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RESUMO

O presente relatorio tem como objetivo descrever as atividades desenvolvidas no
estagio curricular obrigatorio em Medicina Veterinaria, realizado na Secretaria da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (SMAPA), no setor de Servico Municipal de
Controle de Produtos Agropecuarios de Origem Animal (COPAS-POA), desenvolvido
no periodo de 02 de margo de 2020 a 29 de maio de 2020, com interrup¢éo devido a
pandemia do Covid-19, tendo retornado no dia 19 de maio de 2020 a 07 de agosto de
2020. O estagio foi supervisionado pela médica veterindria Maricelda Borges
Figueredo e teve como orientadora académica a Profé. Dra. Catia Chilanti Pinheiro
Barata. Durante o estagio no COPAS-POA foram realizados 63 processos de vistorias,
33 processos de analises laboratoriais, 20 processos de analises de rétulos, 04
registros de novos produtos, 02 autos de infracdo e 02 laudos de inspec¢ao sanitéria.
O relatério apresenta ainda um relato de caso sobre coletas de queijo colonial para
andlise laboratorial e um levantamento de dados das andlises oficias de produtos em
fabricas de laticinios. Foram analisados 42 relatérios de ensaio, dos quais 76%
apresentaram-se em conformidade e 24% estavam fora dos padrdes legais vigentes.
Entre as analises que apresentaram ndo conformidade, destacaram-se os parametros
de Estafilococos coagulase positiva (54%), Coliformes termotolerantes a 45° (23%),
Coliformes totais a 30°C (15%) e Umidade (8%).

Palavras-chave: Inspecdo. Produtos de origem animal. Queijo Colonial.
Estafilococos. Coliformes.
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1 INTRODUCAO

A inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal fundamenta-se
no emprego de normas e procedimentos que proporcionem ao mercado e ao
consumidor um alimento livre de riscos e perigos higiénicos-sanitarios (COSTA et al.,
2015). A Lei n°® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, também conhecida como a “Lei
Mae”, instaurou a obrigatoriedade da inspecao industrial e sanitaria de produtos de
origem animal, comestiveis e ndo comestiveis, no Brasil. Deveriam ser submetidos a
fiscalizacdo: animais de abate, assim como seus produtos e subprodutos; pescado e
seus derivados; leite e seus derivados; ovos e seus derivados; mel, cera de abelhas
e seus derivados (BRASIL, 1950).

Em 1989 foi aprovada a Lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, que
descentralizou a execucao da inspecao de produtos de origem animal, em seu art. 7°
ficou estabelecido que “Nenhum estabelecimento industrial ou entreposto de produtos
de origem animal podera funcionar no Pais, sem que esteja previamente registrado
no 6rgédo competente para a fiscalizagéo da sua atividade, na forma do art. 4°”. Dessa
forma, a competéncia da fiscalizacdo de estabelecimentos que realizavam comeércio
apenas dentro do municipio, ficou a cargo do Servico de Inspecao Municipal (SIM); os
estabelecimentos que comercializavam produtos de forma intermunicipal, tinham
fiscalizacdo realizada pelo Servico de Inspecao Estadual (SIE); e o Servigco de
Inspecdo Federal (SIF), ficou responsavel por fiscalizar estabelecimentos que
realizavam o comeércio de forma interestadual e internacional (BRASIL, 1989).

Os cuidados e atengédo com a qualidade e sanidade dos alimentos estédo em
ascensdo em decorréncia da crescente repercussdo de casos de doencas
transmitidas por alimentos (DTA), fazendo com que o mercado esteja cada vez mais
rigoroso (SANTOS; CERQUEIRA, 2008). Porém, por mais seguro que o alimento seja
e ndo cause maleficio a saude publica, nem sempre sera imune a toda contaminacao
(TONDO; BARTZ, 2019). Devido a isso, recorremos a sistemas e programas de auto
controle que auxiliem a proporcionar o produto da forma mais inécua possivel, além
das legislacbes que determinam os limites criticos de micro-organismos patogénicos

para cada alimento.
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2 DESCRICAO DO LOCAL DE ESTAGIO

O estagio curricular obrigatério foi realizado na Secretaria da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (SMAPA) de Caxias do Sul, no setor de Servigo Municipal
de Controle de Produtos Agropecuarios de Origem Animal (COPAS-POA), cuja sede
localiza -se na Rua Moreira César, numero 1686, bairro Pio X (Figural - A e B). O
periodo de estagio foi dividido entre 02 de mar¢co de 2020 a 18 de marco de 2020,
com interrupgdo devido a pandemia do Covid-19, tendo retornado no dia 19 de maio
de 2020 a 07 de agosto de 2020, totalizando 456 horas. Durante este periodo as
atividades foram desenvolvidas de segunda a sexta-feira, das 08h00min as 17h00min

e foram desempenhadas func¢des de inspecao sanitaria de produtos de origem animal.

Figura 1 — A) Secretaria da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (SMAPA);
B) Servico Municipal de Controle de Produtos Agropecuarios de Origem Animal
(COPAS-POA)

Fonte: Autoria prépria (2020)
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A equipe de fiscalizacdo era composta pelas médicas veterinarias Daniela
Jacobus, Julia Grun Heinen e Maricelda Borges Figueredo, responsaveis por realizar
inspecao, fiscalizagao e vistorias das agroindustrias; coletar amostras para realizacéo
de andlises fisico-quimicas e microbioldgicas; aprovar documentacdo de cada
estabelecimento, assim como os Manuais de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF),
produtos e registro de rotulos; emitir relatério de acdes fiscalizatérias (RAF), relatério
de ndo conformidade (RNC) e resposta ao relatério de a¢des corretivas (R-RAC).
Durante o periodo de estagio, o setor de servico municipal de controle de produtos de
origem animal apresentava como diretora administrativa a médica veterinaria Daniela
Jacobus, além de contar com a agente administrativa Simone Jacobus.

A prefeitura municipal de Caxias do Sul tornou obrigatoria a fiscalizacéo e
inspecéo de todos os produtos de origem animal e vegetal designados para consumo
da populacao, pela Lei n°® 4.752 de 02 de dezembro de 1997, instituindo assim, o
Servico Municipal de Controle de Produtos Agropecuarios de Origem Animal. Sendo
essa revogada pela Lei n° 8.175 de 19 de dezembro de 2016, alterada pela Lei n°
8.186 de 10 de marco de 2017, onde fica estabelecido como propésito do COPAS-
POA, a certificacdo e conservacdo da saude publica do municipio por intermédio de
inspecéo sanitaria e industrial de produtos de origem animal.

No decorrer do estagio, o COPAS-POA contava com 24 agroindustrias
registradas, além de 02 estabelecimentos que passavam pelo processo de obtencéo
de registro e regularizagéo, classificados como entreposto de produtos de origem

animal e fabrica de conserva de produtos carneos.

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

Casas de mel 4

Entrepostos de produtos de origem animal

Fabricas de conservas de produtos carneos

Fabricas de laticinios

Fabricas de produtos suinos

g o1 W N o1

Granjas avicolas

TOTAL 24
Fonte: COPAS-POA (2020)
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De acordo com o Art. 11. do Decreto n° 19.882, de 29 de novembro de 2018
do municipio de Caxias do Sul, os estabelecimentos de origem animal abrangem:
carne e derivados; leite e derivados; pescado e derivados; ovos e derivados; mel e
cera de abelha e seus derivados; e entrepostos de produtos de origem animal, sendo
classificados e subdivididos conforme Figura 2 (CAXIAS DO SUL, 2018).

Figura 2 — Classificacdo dos estabelecimentos de produtos de origem animal

. Entrep. de , Matadouros
Matadouros Fab. conservas Fab. de P Fabh. de prod.
Sl frigorifi d. ¢4 prod. suinos ~ CMES€ a0 comestiveis ¢ 2Ves @
rigorificos prod. carneos ] derivados e Gl
i Féab. de Entrep. de
LEITE ‘lesmas de ‘ il ‘ D
beneficiamento de leite laticinios laticinios
Entrep. de Fab. conservas
PESCADO pescados de pescado
oVvoS Granjas Entrep. de Fab. conservas
avicolas ovos de ovos
Casa do Entrep. mel e
MEL mel cera de abelhas
ENTREP.
Fatiados
POA

Fonte: Caxias do Sul (2018)

O presente relatério foi elaborado com o objetivo de relatar as atividades
realizadas no periodo de estagio curricular obrigatorio para conclusdo do curso de
Medicina Veterinaria, tendo supervisdo da meédica veterinaria Maricelda Borges
Figueredo e orientagdo académica da professora Doutora Catia Chilanti Pinheiro

Barata.
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3.1RELACAO DAS ATIVIDADES REALIZADAS DURANTE O PERIODO DE
ESTAGIO CURRICULAR OBRIGATORIO

Nos quadros a seguir sdo enumeradas as atividades exercidas durante o

periodo de estagio curricular obrigatério em Medicina Veterinaria no Servico Municipal
de Controle de Produtos Agropecuérios de Origem Animal (COPAS-POA).

Quadro 2 — Atividades realizadas no periodo de estagio curricular

MARCO | MAIO | JUNHO | JULHO | AGOSTO| TOTAL
LAUDOS DE
INSPECAO 01 01 02
SANITARIA
PROCESSO DE
ANALISES DE 06 03 09 02 20
ROTULAGEM
PROCESSO DE
ANALISES 09 13 05 06 33
LABORATORIAIS
PROCESSO DE
AUTO DE 01 01 02
INFRACAO
PROCESSO DE 03 09 31 14 06 63
VISTORIA
REGISTRO DE
NOVOS 01 02 01 04
PRODUTOS
Fonte: Autoria prépria (2020)
Quadro 3 — Andlises de rotulagem
(Continua
PROCESSO DE ANALISES DE ROTULAGEM
MARCO | MAIO JUNHO | JULHO | AGOSTO | TOTAL
ACRESCIMO DE
ROTULO 01 01 04 06




19

(Continuacéo

ACRESCIMO
com | T 01 01
CANCELAMENTO
DE ROTULO
ALTERACAO DE
LAYOUT DO 02 02
ROTULO
INUTILIZACAO
DE ROTULO! 03 01 05 02 | - 11
1 Os nameros exibidos correspondem a quantidade de dias produzidos, totalizando no final do
periodo de estagio, 68.020 rotulos inutilizados entre duas estagiarias.
Fonte: Autoria propria (2020)
Quadro 4 — Analises laboratoriais
PROCESSO DE ANALISES LABORATORIAIS
MARCO | MAIO | JUNHO | JULHO | AGOSTO | TOTAL
AGUA FisIcoO-
QUIMICO 05 | -—----- 03 oL | - 09
(AFQ)
AGUA | | 03 | - | e 03
MICROBIOLOGICO
(AMB)
PRODUTO FiSICO-
QUIMICO (PFQ) | ™ | = e 02 | - &
PRODUTO 04 | - 05 02 06 17
MICROBIOLOGICO
(PMB)
Fonte: Autoria prépria (2020)
Quadro 5 — Controle de vistorias
PROCESSO DE CONTROLE DE VISTORIAS
MARCO MAIO JUNHO JULHO | AGOSTO| TOTAL
RAF 02 04 12 05 04 27
RNC 01 03 09 03 02 18
RAC | — 01 06 03 | T 10
R-RAC | — 01 04 03 | T 08

Fonte: Autoria propria (2020)
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PROCESSO DE REGISTRO DE NOVOS PRODUTOS

MARCO MAIO JUNHO JULHO AGOSTO TOTAL
Produtos 01 01 oL |\ 1 03
Carneos
Produtos | or { 1 1 01
Lacteos

Fonte: Autoria propria (2020)

3.2 VISTORIAS

A inspecdo sanitaria e industrial dos produtos de origem animal € de
responsabilidade do Servico Municipal de Controle de Produtos Agropecuérios de
Origem Animal (COPAS-POA), conforme estabelecido pela Lei Municipal n°® 8.186, de
10 de margo de 2017 (CAXIAS DO SUL, 2017).

O Art. 1° da Portaria n° 1, de 22 de janeiro de 2019 estipulou a periodicidade
com que os estabelecimentos registrados no servigo de inspecao municipal de Caxias
do Sul deveriam ser vistoriados e fiscalizados (Quadro 7). As vistorias eram realizadas
pelo fiscal de referéncia de cada estabelecimento, podendo também contar com o

auxilio de outro fiscal ou estagiario.

Quadro 7 — Relagéo entre tipo de estabelecimento e periodicidade das

inspecoes
(Continua

| - CARNES E DERIVADOS
a) Fabricas de Conservas de Produtos Carneos Mensal
b) Fabrica de Produtos Suinos Mensal
c) Entreposto de Carne e Derivados Mensal
d) Fabrica de Produtos Nao Comestiveis Trimestral
Il — LEITE E DERIVADOS
a) Usina de Beneficiamento de Leite Mensal
b) Fabrica de Laticinios Mensal
c) Entreposto de Laticinios Mensal
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(Continuacéo

Il - PESCADO E DERIVADOS

a) Entreposto de Pescados Mensal

b) Fabrica de Conservas de Pescado Mensal

IV — OVOS E DERIVADOS

a) Entreposto de Ovos Trimestral

b) Fabricas de Conservas de Ovos Trimestral

V — MEL E CERA DE ABELHAS E SEUS DERIVADOS

a) Casa do Mel Trimestral

b) Entreposto de Mel e Cera de Abelhas Trimestral

VI - ENTREPOSTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL | Bimestral

Fonte: Caxias do Sul (2019a)

Para realizacdo das vistorias o fiscal de referéncia do estabelecimento
utilizava um checklist, documento oficial chamado de Relatorio de Acao Fiscalizatoria
(RAF) e Controle de Vistoria (ANEXO A), este era preenchido em 03 (trés) vias, uma
via ficando com o responsavel pelo estabelecimento, uma via com o fiscal do COPAS-
POA e uma via no taldo (CAXIAS DO SUL, 2019a). Com o checklist era possivel
verificar as condi¢cdes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos, assim como o0s
processos de producao e praticas de fabricacao.

Com base na RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, foi elaborado o Controle
de Vistoria dispondo de itens para a lista de verificacdo de Boas Praticas de
Fabricacdo em estabelecimentos produtores e/ou industrializadores de alimentos,
afim de apontar as conformidades e n&o conformidades observadas, como: planilhas
de autocontrole de temperatura, da agua de abastecimento interno, cloro e pH;
condi¢cBes higiénico-sanitarias do estabelecimento; condicdes de higiene, habito,
saude e treinamento higiénico dos manipuladores; condi¢des de controle de matérias-
primas, ingredientes, embalagens e produtos quimicos; condicbes do manejo de

residuos liquidos e sélidos; condi¢cdes de controle integrado de pragas, insetos e
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roedores; condi¢cdes de manutencéao das instalacdes e equipamentos; e condicdes de
analises laboratoriais (ANVISA, 2002).

No momento da vistoria, o fiscal apresentava-se devidamente uniformizado,
com botas, cal¢a e jaleco branco, além de touca e mascara. Era escolhido um ponto
de agua do estabelecimento, como a pia da barreira sanitaria ou pias internas dos
vestiarios para realizar a afericdo do nivel cloro residual livre e pH da agua de
abastecimento interno, com a utilizagdo do estojo teste para andlise, que continha as
solugdes indicadoras de cada reagente. O pH teria que estar entre 6,0 e 9,5, sendo o
ideal mais proximo da neutralidade (6,8) e o cloro entre 0,5ppm a 5,0ppm (BRASIL,
2017a).

Durante a inspecéo, se fosse observado alguma nao conformidade (NC) que
pudesse ser corrigida de imediato, ela era retratada nas observacdes do RAF e nao
necessitava de resposta por parte do estabelecimento. No caso de NC identificadas
durante a acdo fiscal que ndo possuissem correcbes imediatas, era aplicado o
Relatério de Ndo Conformidades (RNC) (ANEXO B), documento que também era
preenchido em 03 (trés) vias. Ficou instituido através da Portaria n° 1, de 22 de janeiro
de 2019, que o estabelecimento teria o prazo de 10 (dez) dias Uteis, a partir do
momento que recebeu o RNC, para apresentar ao COPAS-POA o Relatério das Acbes
Corretivas (RAC) contendo as correcdes imediatas para cada ndo conformidade, ou

até mesmo, a solicitacdo de prazo realizar as corregdes.

Figura 3 — Fluxograma do processo de vistoria

- Emissdo de 10 dias qteis Entrega de Emissao de
INICIO Realizagéo da vistoria — e ELRE
NAO Realizagdo de vistoria

Cumpriu?
P de verificacio

SIM

FIM

Fonte: Adaptado de MANUAL DO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL DE CAXIAS DO SUL (2018)

O prazo para realizacado de uma nao conformidade poderia ser prorrogado por

no maximo 02 (duas) vezes, devendo ser solicitado pelo responsavel legal do
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estabelecimento. O fiscal de referéncia emitia entdo, o documento de Resposta ao
Relatorio de Acdes Corretivas (R-RAC) (ANEXO C), o qual abrangia o ordenamento
para as medidas corretivas efetuadas, para ser realizada a vistoria de fiscalizacdo dos
prazos do RNC (CAXIAS DO SUL, 2019a). Caso fosse apontada a mesma nao
conformidade em um RNC, 03 (trés) vezes consecutivas ou ndo, dentro de um periodo
de 12 (doze) meses, 0 estabelecimento poderia ser autuado.

Ao ser aplicado o Auto de Infracdo (Al) (ANEXO D), iniciava-se um processo
administrativo junto a Secretaria Municipal da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
estabelecido pelo Decreto n° 19.882, de 29 de novembro de 2018. O infrator tinha 10
(dez) dias uteis para apresentar sua defesa quanto ao ato da infracao, que era entéao
julgada em 12 Instancia pela comissdao nomeada pelo Secretario da SMAPA, formada
por 03 (trés) servidores publicos e 02 (dois) suplentes, com intuito de analisar e aplicar
as devidas penalidades. O estabelecimento poderia recorrer ao julgamento de 12
Instancia, emitindo um recurso em até 15 (quinze) dias uteis, para ser julgado em 22
e Ultima Instancia pelo proprio Secretério da Agricultura (CAXIAS DO SUL, 2018).

As penas aplicadas poderiam variar de adverténcia até multas gravissimas.
Quando o infrator era réu primario ou atuou sem dolo ou ma-fé, aplicava-se uma
adverténcia por escrito. No caso de multas, classificadas entre leves e gravissimas,
os valores variavam entre 10 a 500 Valores de Referéncia Municipal (VRM’s). Até

agosto de dois mil e vinte, 01 (um) VRM equivalia a R$34,49.

3.3ANALISES LABORATORIAIS

Eram de responsabilidade do Servico Municipal de Controle de Produtos
Agropecuarios de Origem Animal realizar as coletas de agua de abastecimento interno
e dos produtos de origem animal para as andlises oficiais fisico-quimicas e
microbiolégicas. No Quadro 8 estdo apontadas as frequéncias de execucdo das
analises, conforme estabelecido pela Portaria n° 2, de 22 de janeiro de 2019 (CAXIAS
DO SUL, 2019b)
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Quadro 8 — Periodicidade das analises oficiais fisico-quimicas e
microbiolégicas da agua de abastecimento interno e dos produtos de origem animal

| — Analises Fisico-quimicas da Agua de Abastecimento Interno | Anual

Il — Analises Microbioldgicas da Agua de Abastecimento Interno | Trimestral

[Il — Andlises Fisico-quimicas de Produtos de Origem Animal Semestral?

IV — Analises Microbiologicas dos Produtos de Origem Animal Trimestral

2 Estabelecimentos com apenas um produto registrado no COPAS-POA, ou em caso de apenas um
produto ser passivel de analise fisico-quimica, a coleta era realizada com periodicidade anual.
Fonte: Caxias do Sul (2019b)

3.3.1 Coleta de agua para analises oficiais

O processo de coleta de éagua para andlises oficiais era realizado
concomitante a outras atividades, como a vistoria/fiscalizagdo. O fiscal de referéncia
escolhia um ponto de agua a ser coletado, entdo era feita a higienizacdo da torneira
com alcool 70°, além da afericdo de temperatura da agua, pH e cloro. Por exigéncia
dos laboratorios, a temperatura da 4gua também era aferida, alguns ainda exigindo a
temperatura do ambiente.

A agua coletada era disposta no frasco respectivo, de acordo com o
laboratorio responsavel pela analise e pelo tipo de andlise que seria realizada, fisico-
quimica (FQ) ou microbiolégica (MB). O fiscal preenchia a requisicdo (ANEXO E) da
coleta, sendo essa em 03 (trés) vias, a primeira para o laboratério, a segunda para o
estabelecimento e a terceira via ficava para o servico de inspecao.

A amostra era acomodada em um saco plastico para uso alimenticio e selado
com lacre metélico numerado do COPAS-POA, juntamente com a via de requisicao
do laboratdrio que era fixada com fita adesiva timbrada. O encaminhamento da
amostra para o laboratorio poderia ficar sob responsabilidade do proprio
estabelecimento ou do COPAS-POA, perante autorizacdo da agroindustria.

Ficava estipulado por parte dos laboratorios que a amostra de agua coletada
deveria ser entregue em no maximo 24 (vinte e quatro) horas, alguns ainda exigindo
gue se a amostra ndo fosse entregue em até 3 (trés) horas a mesma deveria ser
refrigerada em temperatura abaixo de 6°C (seis graus celsius) antes de ser
encaminhada para analise.

Quando o resultado da amostra se apresentava dentro dos padrdes legais

vigentes expressos na Portaria de Consolidagao n° 5, de 28 de setembro de 2017, a
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requisicdo e o laudo do laboratério eram armazenados na pasta de analises de agua
de abastecimento do determinado estabelecimento. Na hipotese de ser evidenciado
alguma nado conformidade, eram realizadas as medidas fiscalizatorias descritas nos

fluxogramas da Figura 4 e da Figura 5.

Figura 4 — Fluxograma do processo de coleta/analise de agua fisico-quimica

NAO
Laudo e itai
. . 10 dias (teis
INICIO Coleta de agua FQ analise ’ Emd ., Sim Erisssio s
oficial esacordo? notificacéo
Laudo
Emisséo SIM Em i Laudo
analise Recoleta do agua F .
de Al desacordo? . . 9 Q técnico
oficial
NAO
Atividades poderdo Laudo NAO
ser suspensas a Recoleta de o Em EIM
critério do agua FQ ficial desacordo?
COPAS-POA Sk
Sim

Fonte: Adaptado de MANUAL DO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL DE CAXIAS DO SUL (2018)

Figura 5 — Fluxograma do processo de coleta/analise de agua microbiolégica

NAO
Laudo s
INiCIO Coleta de dgua MB andlise En SIM | Emissaode Al 10 dias dteis
oficial desacordo? + notificacdo
Laudo
Suspensdodas  SIM Em . Laudo
anélise
atividades desacordo? oficial Recoleta do dgua MB técnico
NAO
Recoleta de Lauda Em sIM Atividades permanecem
agua MB + FQ 3"?'!59 s suspensas até apresentagio FIM
oficial de laudo MB + FQ em acordo
NAO Liberagdo das
atividades

Fonte: Adaptado de MANUAL DO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL DE CAXIAS DO SUL (2018)
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Caso fosse necessario realizar uma segunda coleta em decorréncia de
parametros fora do padrao exigido, para a analise fisico-quimica de 4gua apenas o(s)
ensaio(s) em desacordo era analisado novamente. Na anélise microbiologica de agua,
apresentando uma nao conformidade, todos 0s ensaios eram analisados novamente.

O Art. 10. da Portaria n° 2, de 22 de janeiro de 2019, estabelece que os
estabelecimentos com registro ativo no COPAS-POA poderiam obter o Status da
Qualidade da Agua (SQA) se dispusessem de 03 (irés) andlises microbioldgicas
oficiais consecutivas dentro dos padrfes legais vigentes, além de 03 (trés) meses de
documentos auditaveis dos procedimentos relativos a qualidade da agua de
abastecimento interno com o monitoramento da cloragdo da a4gua e a limpeza e
desinfeccdo do reservatério (CAXIAS DO SUL, 2019b).

Se porventura ocorrer a aplicacdo de auto de infracdo em decorréncia de
analise oficial de agua fora dos padrfes legais vigentes ou apontamento referente a
agua ou ao reservatoério de agua no RNC, o estabelecimento perderia 0 SQA (CAXIAS
DO SUL, 2019b).

3.3.2 Coleta de produto para analises oficiais

As coletas de produto para analise oficial, podendo ser de carater fisico-
guimico ou microbiolégico, também eram habitualmente realizadas em conjunto com
outras atividades fiscais. As amostras de produtos teriam de ser coletadas de acordo

com a proporc¢ao de produtos industrializados pelo estabelecimento (Quadro 9).

Quadro 9 — Relacédo do numero de produtos industrializados com a
guantidade de produtos analisados

| =1 (um) a 10 (dez) produtos Andlise de 01 (um) produto

Il — 11 (onze) a 20 (vinte) produtos Andlise de 02 (dois) produtos diferentes

[l — 21 (vinte e um) ou mais produtos Andlise de 03 (trés) produtos diferentes

Fonte: Caxias do Sul (2019b)

O fiscal de referéncia escolhia um produto pronto para ser coletado,
considerando o cronograma de andlises oficiais do estabelecimento para que todos

passassem por andlise. Apos, era aferida a temperatura do produto e do ambiente de
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armazenagem, sendo essas respeitadas conforme estabelecido pelo proprio
fabricante.

A requisicao da coleta era preenchida com os dados dispostos na embalagem
do produto, também deveria ser sinalizado se a analise era fisico-quimica ou
microbioldgica. Essa requisi¢cdo, assim como a de agua, era preenchida em 03 (trés)
vias (ANEXO F e ANEXO G). O produto era mantido em sua embalagem original e
rétulo, colocado em um saco plastico, selado com lacre metélico numerado do
COPAS-POA juntamente com a via de requisicdo do laboratorio fixada com fita
adesiva timbrada.

Se o0 encaminhamento da amostra ficasse sob responsabilidade do
estabelecimento, ela deveria ser armazenada em local adequado dependendo do tipo
de produto. Caso a responsabilidade de encaminhar a amostra ficasse com o0 COPAS-
POA, ela era disposta em uma bolsa térmica com gelo para ser transportada e

entregue ao laboratério.

Figura 6 — Fluxograma do processo de coleta/analise de produto fisico-
guimico e microbiol6gico

NAO
5 Laudo = - . Suspenséo da
INICIO Coleta de produto andlise desacl:r e Em'55$° de;" fabricacéo do
oficial : iz ees produto
10 dias
uteis
Fabricagé@o Em Laudo e
permanece SIM anélise Recoleta do produto )
desacordo? - técnico
suspensa = oficial
NAO
Laudo NAO Fabricacéo
Coleta de 3 T Em SIM permanece Coletade + 3
2
lotes do produto oficial desacordo? suspensa lotes do produto
i Laudo
i Fabricagao permanec.e suspensa. sIM Em i
Repete-se o procedimento até eear _
apresentagéo de 3 laudos em acordo - oficial
NAO
Liberagdo da
fabricagdo do
produto

Fonte: Adaptado de MANUAL DO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL DE CAXIAS DO SUL (2018)
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Apés a chegada do laudo, se esse estivesse em conformidade com os
padrdes legais vigentes dispostos no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
(RTIQ) do respectivo produto, na RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, e entre outras
legislacdes legais pertinentes, era armazenado na pasta de andlises de produtos do
estabelecimento. Quando era evidenciado alguma n&o conformidade, o fiscal
responsavel notificava a agroindustria e eram desempenhadas as medidas
fiscalizatérias (Figura 6).

O laudo técnico com relatorio de recall era um documento solicitado pelo fiscal
de referéncia quando ocorria algum desacordo nas andlises oficiais de produto. Este
documento era elaborado pelo responsavel técnico (RT) do estabelecimento, devendo
constar as possiveis causas do ocorrido e as ac¢des corretivas adotadas pelo
estabelecimento afim de solucionar o problema, também deveria ser descrito o
método de recolhimento e quantidade de produto, ou justificar caso o recolhimento do
mesmo ja ndo for mais possivel. Quando houvesse necessidade da realizacdo de
apreensdo de produtos, matéria-prima ou insumos, assim como suspensdo da
fabricacdo, poderia ser emitido um Termo de Medida Cautelar (CAXIAS DO SUL,
2018).

Assim como as andlises oficiais de &agua, caso a nao conformidade
apresentada fosse de carater microbiologico, a analise da recoleta era realizada de
forma completa. Se a ndo conformidade evidenciada fosse de carater fisico-quimico,

seria analisado na recoleta apenas os ensaios em desacordo.

3.4ANALISE DE ROTULAGEM

De acordo com o Art. 438. do Decreto n® 9.013, de 27 de marco de 2017,
todas as informacgdes, como inscricdo, legenda e imagem, que estiverem exibidas
sobre a embalagem de produtos de origem animal (POA) sdo compreendidos por
rétulo ou rotulagem. O RIISPOA ainda aponta que essas informagfes devem se
apresentar de forma notoria, dispondo de caracteres legiveis e cores em contraste
com o fundo do rétulo (BRASIL, 2017b).

No processo de analise de rotulos, seja para acréscimo, acréscimo com
cancelamento (mudanca de rétulo) ou alteragédo de layout, o estabelecimento utilizava

um formulario simplificado (ANEXO H) juntamente com croqui de rétulo, entregues em
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duas vias para o COPAS-POA. Esse formuléario era analisado afim de verificar se as
informacdes dispostas no rotulo do produto estavam de acordo com as descritas no
formulario.

O estabelecimento solicitava pelo acréscimo de rotulo quando uma nova
rotulagem fosse adicionada na embalagem ainda inexistente. J4 o0 acréscimo com
cancelamento de rotulo ocorria quando era realizada a troca e cancelamento do rétulo
antigo por um novo rétulo. Caso fosse necessario mudar alguns detalhes do rétulo,
porém sem modificar suas informacdes, era realizado o processo de alteracdo de
layout do roétulo.

No caso de ocorrer cancelamento de algum produto ou fechamento da
agroindustria, era de responsabilidade do fiscal de referéncia apreender os roétulos
para devida inutilizagao.

Para a realizacéo de registro rétulos e embalagens junto ao COPAS-POA, os
estabelecimentos deveriam arcar com uma taxa por unidade de 5 VRM'S. Os
estabelecimentos enquadrados no Programa Estadual de Agroinddstria Familiar
(PEAF) eram isentos das taxas (CAXIAS DO SUL, 2016).

3.5REGISTRO DE NOVOS PRODUTOS

A agroindustria com intencdo de solicitar um novo registro de produto ou
rétulo, encaminhava ao COPAS-POA 02 (duas) vias do Formulario de Registro de
Produto (FRP) (ANEXO J), assinadas pelo responsavel técnico e pelo responséavel
legal do estabelecimento (CAXIAS DO SUL, 2019c).

Os rotulos dos produtos cadastrados junto ao COPAS-POA deveriam conter
obrigatoriamente o exigido no Decreto n° 19.882, de 29 de novembro de 2018, no Art.
74., 8 2° incisos | a XV. Quando o produto fosse proveniente de estabelecimento
familiar, poderia conter na rotulagem a expressao “Produto Artesanal”, conforme Art.
80. do mesmo. Ja os estabelecimentos que realizavam fracionamento, deveriam
manter as informacdes de rétulo que constasse na matéria-prima (CAXIAS DO SUL,
2018).

Quanto as informacgdes de rotulagem, assim como o preenchimento de FRP,
encontravam-se disponiveis na Instru¢cdo Normativa n° 7, de 08 de novembro de 2019,

implantada pelo Servico Municipal de Controle de Produtos Agropecudrios de Origem
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Animal. Deveria ser respeitado o RTIQ de cada produto, ja os produtos que néo
possuissem RTIQ deveriam passar por analises laboratoriais através de um lote teste
para serem aprovados (CAXIAS DO SUL, 2019c).

As duas vias do FRP eram protocoladas e ficavam em posse do COPAS-POA
para serem analisadas, podendo ser deferido ou indeferido, no caso de indeferimento
o estabelecimento tinha 10 (dez) dias Uteis para reenviar um novo formulario com as
atualizacbes necessarias. Apdés ocorrer o deferimento, o fiscal de referéncia
adicionava o novo produto na Planilha de Controle de Registro de Produtos e Rétulos.

Para registro de produtos era emitido uma taxa por unidade de 5 VRM'S,
ficando novamente isentos os estabelecimentos enquadrados no PEAF (CAXIAS DO
SUL, 2016).

3.6LAUDO DE INSPECAO SANITARIA

O Laudo de Inspecéo Sanitaria, como previsto pelo Art 5° da Portaria n° 1, de
22 de janeiro de 2019, era realizado uma vez ao ano nas agroindustrias com registro
ativo no COPOAS-POA, pelo respectivo fiscal de referéncia. No documento de
avaliacdo (ANEXO K), os estabelecimentos eram analisados de acordo com 150 itens
previstos, porém no caso de estabelecimentos enquadrados no PEAF, o documento
(ANEXO L) apresentava apenas 123 itens para avaliagdo (CAXIAS DO SUL, 2019a).
O COPAS-POA continha 10 (dez) agroindustrias cadastradas no PEAF.

Apos realizado o Laudo de Inspecado Sanitéaria, o fiscal analisava o numero de
itens que se apresentavam em conformidade. Com esse resultado, o estabelecimento
era classificado em: GRUPO 1, se obtivesse de 85 a 100% dos itens conformes;
GRUPO 2, quando a conformidade estivesse entre 61 a 84,99%; e GRUPO 3, se a
conformidade dos itens fosse entre 0 a 60,99%. As ndo conformidades que eram
apontadas no Laudo deveriam ser respondidas pelo estabelecimento, da mesma
forma que um RNC (CAXIAS DO SUL, 2019a).
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4 REVISAO BIBLIOGRAFICA

Define-se por queijo o produto cujo apresenta sua fabricacéo a partir do leite,
podendo dispor de diferentes sabores e texturas (FOX et al., 2000). O Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) de Queijos, o qual é regulamentado no

Brasil pela Portaria n® 146, de 07 de marco de 1996, caracteriza o queijo como:

O produto fresco ou maturado que se obtém por separacgédo parcial do soro
do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado), ou
de soros lacteos, coagulados pela acédo fisica do calho, de enzimas
especificas, de bactéria especifica, de &acido organicos, isolados ou
combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem
agregacdo de substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos,
aditivos especificamente indicados, substancias aromatizantes e matérias
corantes (BRASIL, 1996).

O leite, matéria-prima primordial para producdo de queijos, apresenta um
otimo ambiente de crescimento para 0s mais variados tipos micro-organismos
conseguirem se desenvolver, o que acaba promovendo alteracdes consideraveis e
importantes na composi¢do do mesmo (TRONCO, 2013). Diversos micro-organismos
ja habitam a microbiota natural do leite, podendo ser diretamente influenciados pela
sanidade animal, condicBes higiénico-sanitarias do local de ordenha, do manipulador
e dos equipamentos utilizados, e estocagem do produto pds ordenha (NERO; CRUZ;
BERSOT, 2017). Ainda é possivel ocorrer contaminagéo ao longo de toda a cadeia
produtiva, ocasionada pela falta de higiene e aplicacdo de Boas Préticas de
Fabricacéo por parte dos manipulares, assim como nos equipamentos e utensilios, no
local destinado a fabricacdo do produto, utilizacdo de agua ndo potavel e méa
conservacao da matéria-prima ou produto final (SANTOS; CERQUEIRA, 2008).

O produto que foi contaminado antes, durante ou apds a sua producao, gera
um grande risco a saude publica, conforme Oliveira et al. (2010), a maioria das
doencas alimentares sdao provocadas por micro-organismos patogénicos e podem
causar surtos de intoxicacdo alimentar. Segundo Santos e Cerqueira (2008), as
doencas transmitidas por alimentos (DTA) sdo caracterizadas por causarem sintomas
de anorexia, nauseas e vomitos, sendo acarretadas na sua maioria por contaminacao
bioldgica.

De acordo com dados do Sistema de Informacéao de Agravos de Notificacdo
(SINAN), entre os anos de 2009 a 2018 foram registrados 6.809 surtos de DTA no

Brasil, dos quais apenas 2.350 foram confirmados laboratorialmente. O leite e
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derivados lacteos representaram 7,8% entre a distribuicio dos alimentos
responsaveis pela ocorréncia de surtos de DTA, ficando em quarto lugar. Ja os
agentes etioldgicos mais identificados, a Escherichia Coli ocupou o primeiro lugar
(23,4%), seguido da Salmonella spp. (11,3%), Staphylococcus aureus (9,4%) e
Coliformes (6,5%) (BRASIL, 2019).

4.1 STAPHYLOCOCCUS SPP.

As bactérias do género Staphylococcus spp. sdo cocos Gram-positivas,
facultativas anaerdbicas e catalases positivas que se apresentam de forma isolada ou
emparelhadas, tétrades ou aglomerados (EVANGELISTA, 2008).

Pode-se classificar esse micro-organismo em dois grupos, os estafilococos
coagulase negativos e os estafilococos coagulase positivos, subdivididos nas
espécies S. aureus, S. intermedius, S. hycuse e S. delphinie (PRADO et al., 2015). Os
estafilococos sdo mesofilos, capazes de crescer entre temperaturas de 7°C a 48°C,
com temperatura 6tima de crescimento entre 20°C a 37°C (CASTRO; SOUZA, 2015).

Por ser um micro-organismo encontrado naturalmente na pele e mucosas, a
Staphylococcus é um dos maiores responsaveis por surtos de intoxicacao alimentar,
representando cerca de 45% das toxiinfec¢des a nivel mundial em decorréncia da sua
facil transmissédo através dos manipuladores e do animal fonte de matéria-prima
(STAMFORD et al., 2006). Essas bactérias sdo facilmente encontradas em rebanhos
de gado leiteiro, presente no Ubere desses animais provocando mastites ocasionadas
por S. aureus que alteram as caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas e
microbioldgicas do leite, consequentemente, acaba sendo detectada em leite cru e
seus derivados nao tratados ou que sofreram tratamento térmico parcial (HOBBS;
ROBERTS, 1998; SANTILIANO et al., 2010). Furtado (1999) relata que 40% dos
rebanhos de bovinos produtores de leite do pais € portador de mastite.

As legislacdes vigentes determinam como limite critico para Staphylococcus
coagulase positiva em queijos, 103 UFC/g em cada andlise de amostra (ANVISA,
2001; BRASIL, 1996).
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4.1.2 Staphylococcus aureus

O Staphylococcus aureus sao coagulase positivos e catalase positivos, sendo
esse ultimo o que o diferencia do género Streptococcus (SANTILIANO et al., 2010).

Esse género de Staphylococcus apresenta grande importancia devido sua
constante associacdo a doencas e intoxicacdes alimentares causada pela formacéao
de enterotoxinas que sdo produzidas em temperaturas entre 10°C a 46°C, sendo o
ideal entre 40°C e 45°C (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Para que aconte¢a a producdo de enterotoxinas as cepas presentes no
alimento necessitam ter caracteristicas enterotoxigénicas, além disso, o proprio
alimento colabora fornecendo temperatura e teor de agua que favorecem o
crescimento bacteriano (PRADO et al.,, 2015). Apesar do S. aureus possuir
sensibilidade térmica, suas toxinas séo termorresistentes e segundo Tronco (2013),
mesmo o leite passando por prévio tratamento térmico, a enterotoxina néo é destruida.

De acordo Forsythe (2013), animais e humanos sao o0s principais
reservatérios do S. aureus, podendo ser encontrado nas vias nasais, garganta, cabelo
e pele de 50% ou mais de individuos saudaveis. Essa bactéria consegue se adaptar
a uma grande diversidade de habitats, estando presente nos manipuladores
assintomaticos que o transmitem para o alimento, como também no gado leiteiro
portador de mastite (STAMFORD et al., 2006).

Devido a esses fatores, surtos de intoxicacdes alimentares envolvendo leite e
seus derivados sao regularmente ligados ao Staphyloccous aureus (BORGES et al.,
2008). Os produtos lacteos como leite cru, pasteurizado ou em po, queijos, manteiga
e sorvete, destacam-se como produtos contaminados por esse micro-organismo
(PRADO et al., 2015).

O S. aureus apresenta um periodo de incubacédo de 1 a 6 horas, podendo
ocasionar sintomatologia de nauseas, ansia de vomito, vomitos, dores abdominais,
diarreia e fraqueza. Fatores como falta de higiene durante a manipulacdo do produto,
manipuladores com infecgdes purulentas e refrigeragdo ineficiente, propiciam a
ocorréncia de contaminacdo por Staphylococcus aureus (SANTOS; CERQUEIRA,
2008).
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4.2 COLIFORMES

Os coliformes sao caracterizados como bactérias Gram-negativas,
anaerobicas facultativas em formas de bastonetes (FORSYTHE, 2013).

No grupo dos coliformes totais, encontram-se 0s géneros Escherichia,
Citrobacter, Enterobacter e Klebsiella, que apresentam origem no solo, vegetais e
trato intestinal de animais e homens. J4& o grupo de Coliformes Fecais ou
Termotolerantes, € composto por bactérias que quando incubados entre 35°C a 37°C
conseguem fermentar lactose, da qual se destaca a Escherichia coli (FRANCO;
LANDGRAF, 2008), considerada como indicadora de contaminacéo fecal em agua e
alimentos, além de servir como parametro de falhas higiénico-sanitarias dos
processos de fabricacao (BRASIL, 2001).

A Portaria n° 146, de 07 de marco de 1996, estabelece como limite critico de
Coliformes Totais por amostra 103 UFC/g para queijos de baixa umidade, 5x103 UFG/g
para queijos de média umidade e 10* UFC/g para queijos de alta umidade, os
Coliformes Termotolerantes (fecais) ficam em 5x102 UFC/g para queijos de baixa e
meédia umidade, e 5x103 UFC/g para queijos de alta umidade (BRASIL, 1996). Ja a
RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, estabelece os limites criticos apenas para 0s
Coliformes Termotolerantes (fecais), sendo eles, 5x102 UFC/g para queijos de baixa
umidade, 10® UFC/g para queijos de média umidade e 5x103 UFC/g para queijos de
alta umidade (ANVISA, 2001).

4.2.1 Escherichia Coli

A Escherichia Coli € uma espécie de bactéria pertencente a familia
Enterobacteriaceae, maiormente de origem intestinal, apresentando cepas que
podem acarretar alteracdes entéricas (EVANGELISTA, 2008). Essa espécie de
bactéria é dividida em cinco grupos de acordo com seus fatores de viruléncia,
manifestagdes clinicas e epidemiologia, sé@o elas: E. coli enteropatogénicas (EPEC);
E. coli enteroinvasivas (EIEC); E. coli enterotoxigénicas (ETEC); E. coli entero-
hemorragicas (EHEC); e E. coli enteroagregativas (EaggEC) (SANTOS et al., 2015).

Os membros do grupo EPEC sao responsaveis por causarem a diarreia
infantil aguda, além de vémitos e febre; as EIEC causam febre e diarreias contendo

muco e sangue; as ETEC produzem toxinas termolabeis e sdo conhecidas por
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acarretarem a “diarreia dos viajantes”; as EHEC ocasionam diarreias sanguinolentas
e colites; as EaggEC causam diarreia aquosa persistente que dura em torno de 14
dias (FORSYTHE, 2013). Para Santos et al. (2015), as EaggEC podem conter
patébgenos que ndo sao de origem alimentar.

A E. coli é a espécie que melhor indica poluicdo fecal e a possivel presenca
de patégenos entéricos nos alimentos (HOBBS; ROBERTS, 1998). De acordo com
Franco e Landgraf (2008), um indicador de contaminacdo fecal € aquele que
apresenta como habitat Unico o trato intestinal do homem e animais, ocorre em altos
nameros as fezes, é resistente ao ambiente extra-enteral, além de ser detectado de
maneira rapida e precisa.

Os principais fatores que contribuem para a contaminacgéo por E. Coli sédo o
uso de agua contaminadas, cozimento inadequado, armazenamento do produto em
temperatura incorreta e contaminacdo por parte dos manipuladores (SANTOS;
CERQUEIRA, 2008).
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5 RELATO DE CASO

5.1COLETA DE QUEIJO COLONIAL PARA ANALISE LABORATORIAL E
LEVANTAMENTO DE DADOS DE ANALISES OFICIAIS EM FABRICAS DE
LATICINIOS

5.1.1 Relato de caso

Conforme descrito no paragrafo 2°, no art. 18. do Decreto n® 19.882, de 29 de
novembro de 2018, consiste em fabrica de laticinios o “estabelecimento destinado ao
recebimento de leite, dotado de dependéncias e equipamentos que satisfacam as
normas técnicas para a industrializacéo de quaisquer produtos de laticinios” (CAXIAS
DO SUL, 2018).

Através da Portaria n° 1, de 22 de janeiro de 2019, institui-se que
estabelecimentos registrados no COPAS-POA classificados como fabricas de
laticinios receberiam fiscalizacdo periddica mensal (CAXIAS DO SUL, 2019a). De
acordo com a Portarian® 2, de 22 janeiro de 2019, Art. 1°, inciso IV, ficava estabelecido
a periodicidade de 03 (trés) meses para realizacdo de andlises microbiolégicas de
produtos de origem animal e, analise fisico-quimica de produtos de origem animal a
cada 06 (seis) meses. Consoante ao Art. 62 da mesma, as amostras oficiais deveriam
ser proporcionais ao numero de produtos industrializados por cada estabelecimento,
estipulando-se para essas agroindustrias relatadas, conforme inciso |, a analise de 01
(um) produto (CAXIAS DO SUL, 2019b).

Durante o periodo de estagio até o més de agosto de dois mil e vinte, havia
03 (trés) fabricas de laticinios com registro ativo junto ao COPAS-POA. Todas as
fabricas de laticinios fiscalizadas pelo Servico de Inspecédo Municipal de Caxias do Sul
se enquadravam como empresas artesanais, fazendo parte do Programa Estadual de
Agroindustria Familiar (PEAF).

e Fabrica de Laticinios 1:

A primeira fabrica de laticinios com registro no COPAS-POA iniciou suas

atividades no ano de 2006. Esse estabelecimento apresentava 03 (trés) produtos
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registrados, porém durante o periodo de estagio, apenas o Queijo Colonial estava
sendo fabricado.

A industria trabalhava com matéria-prima oriunda de bovinos das racas
Girolanda, Holandesa e Jersey, pertencentes a propria agroindustria. Além de uso

para fabricacdo prépria de queijos, parte desse leite era destinado a Cooperativa Pia.

Figura 7 — A) Entrada da sala de processamento; B) Barreira sanitaria
interna; C) Tanque de processamento; D) Formas de imprensar; E) Sala de
maturacéo; F) Afericdo de temperatura das pecas em maturacao

Fonte: Autoria prépria (2020)

As instalacBes incluiam uma sala de processamento onde ocorria 0

tratamento térmico por pasteurizacdo lenta, o resfriamento do leite, a etapa de
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producdo da coalhada, corte, dessoragem, salga, enformagem e prensagem do
produto. Apds a saida das prensas 0s queijos eram encaminhados para a sala de
maturacdo. Esta era mantida temperatura entre 10°C e 20°C, por meio de ar
condicionado, tendo a temperatura controlada por termdémetro. O tempo de maturagéo
variava de acordo com o tamanho das pecas: queijos com 0,5kg apresentavam tempo
de maturacao de 05 (cinco) dias; queijos de 1kg permaneciam 10 (dez) dias na sala
de maturacgéo; e queijos de 2kg tinham 15 (quinze) dias de maturacao.

Era utilizado uma planilha para o controle de maturacdo e outra para
rastreabilidade como método de monitoramento. Eram registradas seguintes
informacdes: niumero de pecas por peso aproximado; data de inicio de maturacéao;
data final de maturacdo; data de fabricacdo (expedicdo); local de
destino/comercializacdo; data de retorno; e quantidade de retorno. O produto era

rotulado antes da sua expedicdo, apdés embalado com rede plastica.

Figura 8 — Coleta de produto “Queijo Colonial” para analise microbiolégica

Fonte: Autoria propria (2020)
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Aos vinte e quatro dias de junho de dois mil e vinte, a equipe de fiscalizacéo
dirigiu-se ao estabelecimento em questao para coleta oficial de produto para anélise
microbiolégica de Queijo Colonial com lote dia 13/06/20, fabricagdo 24/06/20 e
validade de 24/08/20 (Figura 8). O transporte e envio das amostras para o laboratoério
ficaram sob responsabilidade do COPAS-POA. Nesse mesmo dia foi realizado a
coleta oficial de &gua para analise fisico-quimica e a vistoria de fiscalizacdo mensal.

O resultado da andlise laboratorial foi recebido aos dezesseis de julho de dois
mil e vinte, evidenciando uma néo conformidade no produto coletado. O relatério de
ensaio n° 2036/20 (ANEXO M) apresentava Coliformes totais/30°C 9,5x103 UFC/g e
Coliformes termotolerantes/45°C 9,7x10% UFC/g, ambos acima dos valores permitidos
previstos pela Portaria n°® 146, de 07 de marco de 1996, do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA). A agroindustria foi notificada (ANEXO N) segundo
o Decreto n°® 19.882, de 29 de novembro de 2018, art. 127, exigindo a execucédo do
recall referente ao lote do produto Queijo Colonial, deveria ser realizado o relatorio de
recall com a rastreabilidade e medidas adotadas para retirada dos produtos de
circulacao, revisdo das préticas de fabricacdo e emissdo de Laudo Técnico pelo
responsavel técnico da agroindustria, com prazo de 10 (dez) dias uteis. O fiscal de
referéncia também emitiu um Auto de Infracdo (ANEXO O) e um Termo de Medida
Cautelar (ANEXO P), onde ficou estabelecido a suspenséao provisoria do processo de
fabricacdo e/ou suas etapas, por ter apresentado analises microbiolégicas em néo
conformidade com os padrdes legais vigentes.

No dia dezessete de julho de dois mil e vinte foi realizado uma reunido na
Secretaria da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento de Caxias do Sul com a
proprietaria da agroindustria e o RT sobre o resultado da analise laboratorial do
produto (ANEXO Q). Foi encaminhando para o Servico de Inspecao Municipal de
Caxias do Sul aos vinte e quatro dias de julho de dois mil e vinte o Laudo Técnico
(ANEXO R) e o relatério de recall (ANEXO S) contendo as acdes adotadas pelo
estabelecimento.

A equipe de fiscalizacdo do COPAS-POA dirigiu-se ao estabelecimento aos
vinte e oito dias de julho de dois mil e vinte para o acompanhamento da producéo do
produto Queijo Colonial para a realizacdo da segunda coleta para analise laboratorial.
A producéao foi realizada com oitenta e seis (86) litros de leite, sendo obtido ao final



40

dez (10) pecas de 0,5 kg e quatro (04) pecas de 1 kg. Apds cinco dias de maturacao,
a equipe de fiscalizacdo retornou a agroindustria para coleta oficial de produtos para
andalise microbiologica e fisico-quimica de Queijo Colonial com lote dia 28/07/20,
fabricacéo 03/08/20 e validade de 03/10/20.

No dia seis de agosto de dois mil e vinte foram recebidos pelo COPAS-POA
os relatorios de ensaio n°® 2848/20 e n° 2849/20. A andalise fisico-quimica (ANEXO T)
obteve um resultado de 47,77 de umidade, classificando o produto como um Queijo
Colonial de alta umidade. J& a andlise microbiol6gica (ANEXO U) apresentava-se fora
dos padrdes legais vigentes, com Coliformes termotolerantes/45°C acima do permitido
novamente, 8x103 UFC/g. Devido a permanéncia de ndo conformidade das amostras
o estabelecimento foi novamente notificado, exigindo a emissdo de um novo Laudo
Técnico, além de ser mantida a suspensao provisoéria do processo de fabricacédo e/ou
suas etapas.

Segundo o paragrafo 3° do art. 127, do Decreto n° 19.882 de 29 de novembro
de 2018, trés (3) lotes produzidos especialmente para andlise deverdo estar em
conformidade para assim ser liberada a volta da produgéo (CAXIAS DO SUL, 2018).
Até a data de término do estagio curricular, o COPAS-POA ainda aguardava o
recebimento do novo Laudo Técnico, ndo sendo possivel acompanhar a terceira

coleta para analise microbiol6gica do produto.

e Fabrica de Laticinios 2:

A segunda fabrica de laticinios abriu seu processo de registro junto ao
COPAS-POA no ano de 2013. O estabelecimento em questdo, durante o periodo de
estagio, apresentava 06 (seis) registros de produtos ativos: Queijo Colonial; Queijo
Colonial Temperado com Chimichurri; Queijo Colonial Temperado com Orégano;
Queijo Colonial Temperado com Manjericao; Queijo Colonial Temperado com Pimenta
(pimenta calabresa em flocos); e Queijo Serrano. A agroindustria detinha sua propria
matéria-prima através de bovinos das racas Holandesa, Jersey e animais

provenientes de cruzamento (mistas).
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Figura 9 — A) Sala de processamento; B) Formas de imprensar; C) Entrada
camara de maturacgédo; D) Entrada sala de fracionamento; E) Camara de maturacao;
F) Sala de fracionamento

Fonte: Autoria propria (2020)

Essa agroindlstria possuia uma sala especifica para fracionamento e uma
camara para maturacdo. A camara era mantida em uma temperatura entre 10°C (dez
graus celsius) a 20°C (vinte graus celsius). O tempo de maturacéo variava de acordo
com o tamanho das pecas, podendo ser de 07 (sete) dias ou até 30 (trinta) dias.

Além da producédo dos queijos coloniais, feitos a partir de leite submetido a
pasteurizagdo lenta, esta agroinddstria produzia também o Queijo Serrano. O
diferencial na producdo do Queijo Serrano era a producdo a partir do leite cru,
ordenhando apenas no periodo da manhd, que permanecia a temperatura de
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recepcao, sem necessidade de ser aquecido. Por ser fabricado a partir de leite cru,
esse produto ficava em maturacéo por 60 (sessenta) dias.

Figura 10 — Coleta de produto “Queijo Colonial temperado com Chimichurri”
para analise microbiologica

Fonte: Autoria prépria (2020)

No dia vinte e trés de junho de dois mil e vinte, a equipe de fiscalizacéo
compareceu ao estabelecimento para coleta oficial de produto para analise
microbiolégica. A coleta realizada foi da amostra de Queijo Colonial temperado com
Chimichurri com lote dia 05/06/20, fabricagdo 12/06/20 e validade de 12/12/20 (Figura
10). O transporte e envio das amostras para o laboratério ficaram sob
responsabilidade do COPAS-POA.

O resultado da anélise microbiolégica foi encaminhado ao COPAS-POA aos

quinze de julho de dois mil e vinte. No relatério de ensaio n° 2028/20 constava que a
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amostra estava compativel com os padrdes legais vigentes da Portaria n°® 146, de 07
de marco de 1996 do MAPA, indicando auséncia de Listeria monocytogenes e
Salmonella spp., assim como Estafilococos coagulase positivo, Coliformes totais/30°C
e Coliformes Termotolerantes/45°C dentro dos limites permitidos.

e Fabrica de Laticinios 3:

A terceira fabrica de laticinios teve seu processo de registro com o COPAS-
POA aberto em 2017. Essa agroindustria continha 03 (trés) produtos com registro
ativo, sendo eles: Queijo Colonial; Queijo Colonial Premium; e Queijo Tipo Morbier. A
matéria-prima utilizada para fabricacdo de queijos era produzida a partir de bovinos

da raca Holandesa.

Figura 11 — A) Pasteurizador; B) Sala de processamento; C) Tanque de
processamento; D) Entrada camara de salga e camara de maturacao; E) Camara de
salga; F) Camara de maturacao

Fonte: Autoria propria (2020)
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O Queijo Tipo Morbier apresentava processo de fabricacdo semelhante ao do
Queijo Colonial, apresentando pequenas diferencas. Enquanto o tempo de cura para
0 queijo colonial poderia variar entre cinco 05 (cinco) a 10 (dez) dias, o Queijo Tipo
Morbier deveria ser de 20 (vinte) dias, além do tratamento de casca com aplicacao de
morge diariamente, uma pelicula alimenticia caseira.

O controle de lote para rastreabilidade e recall se dava através da data do
processamento do produto, j& a data de fabricacdo e validade eram baseados na data

em que o produto estiver pronto para ser expedido e consumido.

Figura 12 — Coleta de produto “Queijo Colonial” para analise microbiologica e
fisico-quimica

Fonte: Autoria propria (2020)

Aos quatorze dias de julho de dois mil e vinte, a equipe de fiscalizag¢éo dirigiu-
se ao estabelecimento para coleta oficial de produtos para analise microbiolégica e
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fisico-quimica de Queijo Colonial com lote dia 22/06/20, fabricacdo 14/07/20 e
validade de 12/11/20 (Figura 12). O transporte e envio das amostras para o laboratorio
ficaram sob responsabilidade da agroindustria.

No dia vinte e oito de julho de dois mil e vinte foi recebido pelo Servi¢co de
Inspecdo Municipal de Caxias do Sul os relatérios de ensaio n°® 17879/2020 e n°
17880/2020. O relatério correspondente a analise fisico-quimica, evidenciou a
umidade em 39,52, ja a matéria gorda no extrato seco estava em 47,52, classificando
0 produto coletado como Queijo Colonial gordo de média umidade. Perante a esse
resultado, o relatério de andlise microbiolégica apresentava-se dentro dos limites
permitidos para Estafilococos coagulase positivo, Coliformes totais/30°C e Coliformes
termotolerantes/45°C, indicando também a auséncia de Listeria monocytogenes e
Salmonella spp.

5.1.2 Levantamento de dados das analises oficiais de produtos em fabricas de

laticinios

O levantamento relatado a seguir tem a finalidade de reunir informacdes
sobre o0s aspectos observados através da verificacdo de analises oficiais
microbiolégicas e fisico-quimicas de produtos de origem animal provenientes da
fiscalizacdo de fabricas de laticinios com registro ativo no COPAS-POA, abrangendo
o periodo do ano de dois mil de dezessete até o presente momento do estagio
curricular obrigatorio, sete de agosto de dois mil e vinte.

No total foram analisados 42 relatérios de ensaios das trés fabricas de
laticinios registradas no Servico de Inspecao Municipal de Caxias do Sul, dos quais a
Fabrica de Laticinios 1 representou 21% do total, a Fabrica de Laticinios 2
correspondeu a 36% do total e, a Fabrica de Laticinios 3 mostrou-se equivalente a
43% do total (Figura 13 — A). Dos relatérios de analises oficiais coletadas pelo COPAS-
POA, 35 eram correspondentes a analises microbiologicas e 07 (sete) a analises
fisico-quimicas, proporcional a 83% e 17% respectivamente, das quais 32 (76%)
apresentavam-se em conformidade e 10 (24%) estavam fora dos padrbes legais
vigentes. Das andlises com resultados ndo conformes, 90% eram de carater

microbiolégico e 10% de carater fisico-quimico (Figura 13 — B, C, e D).
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Referente aos anos das coletas e analises laboratoriais dos 42 relatérios de
ensaio analisados para esse levantamento, 2% correspondia ao ano de 2017, 19% ao

ano de 2018, 50% ao ano de 2019 e 29% a relatérios de ensaio do ano de 2020.

Figura 13 — A) Grafico 1: Relacao dos relatorios de ensaios referentes as
andlises laboratoriais por agroindustrias; B) Gréfico 2: Rela¢do do carater das
analises laboratoriais realizadas; C) Grafico 3: Relacdo dos resultados das analises
laboratoriais realizadas; D) Grafico 4: Relacdo das analises ndo conformes referente
ao seu carater
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Fonte: Autoria propria (2020)

Ao todo, foram coletados e encaminhados para analise laboratorial seis tipos
diferentes de queijo. O Queijo Colonial equivale a 79% do total, seguido do Queijo
Colonial temperado com Chimichurri, representando 12%, o Queijo Colonial Premium
corresponde a 3%. Os demais queijos como, Queijo Colonial temperado com
Manjericdo, Queijo Colonial temperado com Orégano e Queijo Colonial temperado
com Pimenta e Calabresa, representam apenas 2% do total (Figura 14 — A).

Dos parametros a serem analisados, exigidos pela Portaria n°® 146, de 07 de
marco de 1996 do MAPA e pela RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA,
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apresentaram-se fora dos padrbes legais vigentes nas 09 (nove) analises nao
conformes: Estafilococos coagulase positiva com 54%, seguido dos Coliformes
termotolerantes/45° e Coliformes totais/30°C com 23% e 15%, respectivamente, e por
fim, a Umidade representando 8% do total (Figura 14 — B). Parametros como Listeria
monocytogenes, Salmonella spp. e Matéria gorda no extrato seco ndo apresentaram

resultados fora dos padrfes exigidos.

Figura 14 — A) Grafico 5: Relacdo dos tipos de queijos analisados; B) Gréfico
6: Relacao dos parametros fora dos padrdes legais vigentes

A
PRODUTO ANALISADO
Queijo colonial temperado com Ouelo coIoniaj ST arROlM
TR o i
° 2%
Queijo colonial temperado
com chimichurri
12%
Queijo colonial
pre:;'l/i“m Queijo colonial
< 79%
B < ~
ANALISES EM DESCORDO COM OS PADROES
LEGAIS VIGENTES
Umidade Coliformes a 302C
8% 15%

\ \
Coliformes a 45°C

Estafilococos coagulase 23%
positiva
54%

Fonte: Autoria propria (2020)

A Fabrica de Latcinios 1 apresentou 07 (78%) coletas com resultados
conformes e 02 (22%) coletas com resultados ndo conformes (Figura 15 — A), dos
quais 100% das nao conformidades estavam presentes em analises de carater
microbiolégico. Dos relatorios de ensaios com resultados fora dos padrdes legais

vigentes, 67% eram equivalentes a ndo conformidade no parametro de Coliformes
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termotolerantes/45°C e 33% correspondem a ndo conformidade no parametro de
Coliformes totais/30°C (Figura 15 — B).

Essa agroindustria ndo apresentou nenhuma n&o conformidade nos
parametros de Estafilococos coagulase positiva, Listeria monocytogenes e Salmonella
spp., assim como nas analises de carater fisico-quimico nos parametros de Umidade

e Matéria gorda no extrato seco.

Figura 15 — A) Gréfico 7: Relagéo dos resultados das analises laboratoriais
realizadas na Fabrica de Laticinios 1; B) Grafico 8: Relacdo dos parametros fora dos
padrdes legais vigentes na Fabrica de Laticinios 1

A FABRICA DE LATICINIOS 1:
RESULTADO DAS ANALISES
Nao Conforme
22%
N ‘
< Conforme
- 78%
B FABRICA DE LATICINIOS 1: ANALISES EM

DESACORDO COM OS PADROES LEGAIS VIGENTES

Coliformes a 30°C
33%

Coliformes a 45°C
67%

Fonte: Autoria propria (2020)

A Fabrica de Latcinios 2 apresentou 13 (87%) coletas com resultados
conformes e 02 (13%) coletas com resultados nédo conformes (Figura 16 — A), dos
quais 100% das ndo conformidades estavam presentes em analises microbiolégicas.

Nos relatérios de ensaios com resultados ndo conformes, 50% correspondiam a
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irregularidade no parametro de Estafilococos coagulase positiva, 25% nos Coliformes
termotolerantes/45°C e 25% nos de Coliformes totais/30°C (Figura 16 — B).

A Fabrica de Laticinios 2, assim como a Fabrica de Laticinios 1, néo
demonstrou parametros fora dos legais vigentes nas analises fisico-quimicas. Nesse
estabelecimento também nédo ocorreu ndo conformidades nos parametros de Listeria

monocytogenes e Salmonella spp.

Figura 16 — A) Gréfico 9: Relac&o dos resultados das analises laboratoriais
realizadas na Fabrica de Laticinios 2; B) Grafico 10: Relacdo dos parametros fora
dos padrdes legais vigentes na Fabrica de Laticinios 2
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Fonte: Autoria propria (2020)

A Fabrica de Latcinios 3 apresentou 12 (78%) coletas com resultados
conformes e 06 (22%) coletas com resultados nédo conformes (Figura 17 — A), das
quais 05 analises eram provenientes de analises de carater microbiologica e apenas
uma de carater fisico-quimico. Dos relatérios de ensaios com resultados fora dos

padrdes legais vigentes, 83% eram equivalentes a ndo conformidade no parametro de
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Estafilococos coagulase positiva e 17% correspondem a nao conformidade no
parametro de Umidade (Figura 17 — B).

Essa agroindustria ndo apresentou nenhuma irregularidade nos parametros
de Coliformes totais/30°C, Coliformes termotolerantes/45°C, Listeria monocytogenes,

Salmonella spp., e Matéria gorda no extrato seco.

Figura 17 — A) Gréfico 11: Relacdo dos resultados das analises laboratoriais
realizadas na Fabrica de Laticinios 3; B) Gréfico 12: Relacdo dos parametros fora
dos padrdes legais vigentes na Fabrica de Laticinios 3
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Fonte: Autoria propria (2020)

5.1.3 Discussao

Diante da realizagcdo do levantamento de dados das analises oficiais de
produtos em fabricas de laticinios, constatou-se a diferenca na quantidade de analises

realizadas pelas agroindustrias acompanhadas. Esse fato é consequéncia da nao
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realizacdo de fabricacdo de produtos por parte da Fabrica de Laticinios 1 durante os
anos de 2017 e 2018, ja a Fabrica de Laticinios 3 ndo realizou atividades ano de 2017
até o segundo semestre de 2018. A Fabrica de Laticinios 2 cumpriu o cronograma de
analises conforme estabelecido pelo COPAS-POA.

Do total de analises realizadas, as de carater microbioldgico representaram
mais da metade do percentual total, uma vez que essa deve ser efetuada a cada 03
(trés) meses, diferente das andlises de carater fisico-quimico que séo realizadas a
cada 06 (seis) meses (CAXIAS DO SUL, 2019b).

Nas fabricas de laticinios com registro ativo no COPAS-POA, o queijo colonial
foi o produto coletado mais vezes para o procedimento de analise oficial de produto.
O queijo colonial € um produto com grande comercializacdo no Brasil, sendo
produzido em sua maioria pela agroindustria familiar do estado do Rio Grande do Sul
(SCHMITT et al., 2011). Esse tipo de queijo apresenta uma grande inconstancia na
sua composicdo-quimica, influenciada pelo clima e sazonalidade da regido onde é
produzido, sanidade e dieta do animal e qualidade do leite (SILVEIRA, 2006 apud
OLIVEIRA; BRAVO; TONIAL, 2012). Com o passar dos anos o queijo colonial deixou
de ser apenas um subproduto, tornando-se a principal fonte de renda em pequenas
propriedades pertencentes a agricultura familiar (TEIXEIRA, 2011).

De acordo com as legislacdes vigentes, os parametros solicitados em andlises
de carater fisico-quimico sao a Matéria gorda no extrato seco e Umidade. Perante a
gordura, os queijos podem ser classificados percentualmente como: Desnatados
(menos de 10%); Magros (entre 10% e 24,9%); Semi-gordos (entre 25% e 44,9%);
Gordos (entre 45% e 59,9%); e Extra Gordo ou Duplo Creme (minimo de 60%).
Quanto a umidade, classificam-se percentualmente em: Baixa umidade (menos de
35,9%); Média umidade (entre 36% e 45,9%); Alta umidade (entre 46% e 54,9%); e
Muita alta umidade (minimo de 55%). Em analises de carater microbiolégica, os
parametros analisados em amostras de queijos sao: Coliformes Totais/30°C;
Coliformes Fecais ou Termotolerantes/45°C; Estafilococos coagulase positiva, Listeria
monocytogenes; e Salmonella spp. (BRASIL, 1996; ANVISA, 2001).

Diferente de outros tipos de queijos, atualmente ainda nédo existe RTIQ para
queijo colonial, sendo assim, ndo hé& técnicas de padronizacéo para sua fabricacdo. A
fabricacéo desse produto apresenta uma grande variabilidade visto que sua producéo
depende do leite fonte, alimentacdo do animal provedor de matéria-prima, clima da



52

regido e tempo de maturacéo do queijo (BANKUTI et al., 2017). Em decorréncia da
falta de RTIQ especifico para o queijo colonial, ficava a critério das agroindustrias
estipular a Matéria gorda no extrato seco e Umidade de cada queijo. A Instrucdo
Normativa n°® 7, de 08 de novembro de 2019, em seu Art. 7°, permite a fabricacéo de
produtos de origem animal ndo previstos em RTIQ’s e legislagdes complementares,
esses deveriam obter seu processo de fabricacdo e sua composicao aprovados pelo
Servigo de Inspecao Municipal de Caxias do Sul (CAXIAS DO SUL, 2019c).

Ao analisar o total de laudos de ensaio ndo conformes das trés fabricas de
laticinios, o parametro de Estafilococos coagulase positiva representou mais da
metade (54%) de analises fora dos padrdes legais vigentes, seguido pelos Coliformes
Fecais ou Termotolerantes/45°C (23%) e Coliformes Totais/30°C (15%). O Unico
parametro de carater fisico-quimico ndo conforme foi a Umidade, equivalente a
apenas 8% do total de andlises fora dos padrdes legais vigentes.

No noroeste do Rio Grande do Sul, Smichtt et al. (2011) analisou 30 amostras
de queijos artesanais sem inspecao sanitaria, das quais 100% apresentaram
contaminagdo  por  Staphylococcus coagulase positiva e  Coliformes
Termotolerantes/45°C acima dos padrdes legais vigentes. No Parand, Oliveira, Bravo
e Tonial (2012) observaram 100% de contaminacgéo por Staphyloccocus coagulase
positiva e 50% por Coliformes Termotolerantes/45°C em 32 amostras de queijos
coloniais analisadas. Em estudo realizado no Distrito Federal com 21 amostras de
gueijos tipo Minas padrdo, Amorim et al. (2014), indicou que 100% das amostras
estavam contaminadas por Staphyloccocus coagulase positiva e 14,28% por
Coliformes Termotolerantes/45°C.

Apesar de outros autores (BRANT; FONSECA; SILVA, 2007; OLIVEIRA,;
BRAVO; TONIAL, 2012) relatarem a presenca de Listeria monocytogenes e
Salmonella spp. em amostras de queijos, no presente levantamento de dados das
analises oficiais de produtos em fabricas de laticinios, a presenca desses micro-
organismos nao foi constatada.

O queijo € produto muito vulneravel a contaminacao de origem microbiolégica
visto que passa por muita manipulagéo durante seu processo de fabricacdo, sendo
também influenciado pela matéria-prima utilizada, aplicacdo inadequada de BPF,
tecnologia de tratamento térmico empregado e tempo de maturacao (PINTO et al.,
2009). O primeiro ponto critico no processo de fabricacdo de queijos € a obtencao do
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leite, visto que o gado leiteiro, assim como os equipamentos utilizados e o0 ambiente
da ordenha sdo fontes diretas de contaminacdo (PICOLI et al., 2006). Além da
contaminacgao que pode ocorrer durante o momento da ordenha, pontos como higiene
do manipulador na industria, agua utilizada na sala de ordenha e na indastria, respeito
ao fluxo de processamento e emprego de BPF, implicam diretamente com a
contaminacgéo do produto (NERO; CRUZ, BERSOT, 2017).

Os Staphylococcus spp. sdo usualmente encontrados em leite e derivados
pois sdo comuns a flora de animais provedores de leite, além disso, podem ser
encontrados no Ubere de animais com mastite clinica ou subclinica (STAMFORD et
al., 2006). Durante a cadeia produtiva do queijo também pode ocorrer a contaminacao
estafilocicica decorrente de erros no processo de higienizacdo do manipulador e da
industria e conservacédo inadequada e tempo de maturacdo precoce, esses fatores
favorecem a contaminacao do produto por esse micro-organismo (CASTRO; SOUZA,
2015).

Para Franco e Landgraf (2008), o leite contaminado por estafilococos, tanto
se for para consumido direto ou se for para fabricacdo de queijos, podera causar
intoxicacdo. Evangelista (2008), cita que os estafilococos derivados de origem lactea
podem permanecer no leite que ndo passou por tratamento térmico ou que teve um
processo de pasteurizacdo improprio, uma vez que esse micro-organismo suporta
temperaturas entre 60°C a 70°C.

A presenca de Coliformes Totais/30°C e Coliformes Termotolerantes/45°C
acima do permitido pela legislacdo podes ser indicio de contaminacdo da matéria-
prima; uso de equipamentos sem prévia higienizacdo; manipulacéo sem aplicacdo dos
processos de BPF; ou algum outro o processo de fabricagéo do produto que possa ter
sido realizado de maneira indevida (FRANCO; LANDGRAF, 2008). Por serem
encontrados no trato intestinal de animais e homens, os Coliformes
Termotolerantes/45°C s&o considerados indicadores contaminacdo fecal
(FORSYTHE, 2013). A agua € um dos fatores de maior importancia correlacionado
com a contaminacgdo por coliformes de origem fecal, por esse motivo é de extrema
importancia que a agua utilizada no ambiente de ordenha e na industria seja potavel,
livre de patégenos e com constante monitoracdo da sua qualidade microbioldgica
(NERO; CRUZ; BERSOT, 2017).
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Os queijos coloniais produzidos pelas fabricas de laticinios registradas no
COPAS-POA passam pelo processo de pasteurizacdo. A Fabrica de Laticinios 1 e a
Fabrica de Laticinios 2 empregam como processamento térmico a pasteurizacdo
lenta, ja a Fabrica de Laticinios 3 faz uso de pasteurizacdo rapida.

De acordo com Tronco (2013), o sistema de pasteurizacdo lenta apresenta
95% de efeito germicida e o sistema de pasteurizacdo rapida apresenta de 99% a
99,5% de efeito germicida, ou seja, ambas ndo conseguem eliminar 100% dos micro-
organismos presentes no leite. Em concordancia, para Picoli et al. (2006), o
tratamento térmico diminui a existéncia de alguns micro-organismos, porém toxinas
como a produzida pelo S. aureus néo € inativada.

A qualidade do produto final relaciona-se diretamente com a matéria-prima e
aplicacdo do processo de boas préaticas de fabricacdo, sendo influenciada pelas
condicbes do animal, do ordenhador, da ordenha, das instalacdes e do local de
producdo (EVANGELISTA, 2008).

E necessario promover a higiene ambiental na obtencdo do leite com agua
potavel, vias de acessos para circulacdo dos animais e manipuladores, instalaces
para 0s animais e area de descanso para os animais; a higiene durante a ordenha
deve ser realizada com a de lavagem dos tetos, teste da caneca, pré e pos dipping,
secagem dos tetos; os ordenadores devem fazer uso de EPI’s, assim como aplicacéo
de higiene diaria; os equipamentos utilizados na ordenha devem ser lavados e
desinfetados diariamente; o leite deve ser armazenado apds a ordenha em tanque de
refrigeracdo devendo atingir a temperatura de 4°C até 03 (trés) horas. Na industria
também deve ser realizado a higiene do ambiente, dos manipuladores e dos
equipamentos utilizados para o processo de fabricacdo do produto (NERO; CRUZ;
BERSOT, 2017).

As fabricas de laticinios registradas no Servico Municipal de Caxias do Sul
efetuavam o controle de qualidade por meio do Manual de Boas Préticas de
Fabricagédo da agroindustria, contendo os POP’s e PPHO anexados com planilhas de
auto controle, como as utiizadas para: controle de higienizacao
semanal/quinzenal/mensal; controle de higiene, habitos e salde dos manipuladores;
controle de recepcao dos ingredientes, embalagens e insumos; controle do teste de
Peroxidase e Fosfatase Alcalina; controle da qualidade da agua de abastecimento
interno para mensuracao diaria de cloro e pH; controle da limpeza, higienizacéo e
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manutenc¢ao do reservatorio de agua; controle integrado de pragas e vetores; controle
e monitoramento de processos e temperatura; controle de rastreabilidade
contemplando o periodo de secagem (quando realizado) e periodo de maturacao,

data, quantidade e cliente ao qual foi expedido o produto; e etc.

Também eram realizadas analises laboratoriais, além das solicitadas pelo
COPAS-POA, o0 estabelecimento efetuava andlises de qualidade do leite,

microbiolégica e fisico-quimicos do produto e da dgua de abastecimento.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

O estégio curricular obrigatério realizado junto ao Servico Municipal de
Controle de Produtos Agropecuérios de Origem Animal de Caxias do Sul possibilitou
maior percepcao sobre a importancia da inspecao sanitaria. Através das atividades
realizadas, como vistorias e coletas para analises laboratoriais, 0 médico veterinario
consegue compreender 0s pontos criticos e dificuldades de cada agroindustria, a fim
de incentivar uma constante melhoria para que um alimento seguro e de maior
qualidade chegue até o consumidor, minimizando os riscos causados a saude publica
através de alimentos contaminados

Por meio do levantamento de dados das analises oficiais de produtos em
fabricas de laticinios com registro ativo junto ao COPAS-POA foi possivel verificar que
apesar das ocorréncias de Staphylococcus coagulase positiva, Coliformes
Totais/30°C e Coliformes Termotolerantes/45°C, as mesmas foram em baixa escala
em comparagcao a outros estudos. As queijarias registradas no Servi¢co de Inspecao
Municipal de Caxias do Sul detém de um 6timo controle higiénico-sanitério e aplicacdo
de boas praticas de fabricacdo dentro das agroindustrias. Sabe-se que para a
fabricacdo de queijos € necessario que o controle de qualidade e aplicacdo de boas
praticas seja empregado durante toda a cadeia produtiva, pois grande parte das
contaminacgdes por micro-organismos patogénicos podem ocorrer durante a obtencéo
da matéria-prima.

No decorrer do estagio curricular foi possivel vivenciar, adquirir e aprofundar
conhecimentos tedricos e praticos sobre a inspecéao e fiscalizagdo sanitaria através
da rotina dos fiscais do municipio de Caxias do Sul, além do desenvolvimento de

experiéncias interpessoais entre médico veterinario e pequenos produtores.
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ANEXO A — Relatorio de Acéo Fiscalizatoria (RAF) e Controle de Vistoria

SMAPA

Secretaria da
Agricultura, Pecudria
e Abastecimento

MUNICIPIO DE CAXIAS DO SUL

Servigo Municipal ¢ Controle e Produtos Agropecuarios de Origem Animal (COPAS-POA)
RELATORIO DE ACAO FISCALIZATORIA E CONTROLE DE VISTORIA

Nome Fantasia:___
Classificacao de Atividade: COPAS-POA N°:
Responsivel Presente: Data: / /

Atividade realizada no dia: | | Vistoria de Rotina | | Coleta Oficial I |0utm:

1. Controle de Temperatura: Planilha de Autocontrole — POP 11: () Conforme — () Nao conforme — (_) Néo se aplica

Matéria-prima: Equipamento de Produgdo: Produto em Elaboragao/ Produgio:
Local de Produgdo/ Ambiental: Secagem/ Maturagio: Congelamento:
Armazenamento: Armazenamento: Produto Final:
2. Controle da Agua de Abastecimento Interno: Planilha de Autocontrole — POP 2: () Conforme — () Néo conforme
Local Coleta: - Cloro: ppm - pIL: - Tanque de ITigienizagdo - Cloro: ppm - pIT:
3. Condicaes Higiénico-Sanitirias do Estabelecimento: 6.2. Procedimentos de Produ¢do/ maturagdo/ transporte
3.1. Recepedo da matéria-prima 6.3. Procedi s de Controle de Qualidade
3.2. Barreira Sanitaria (Detergente/escova/papel toalha) 6.4. Controle do uso dos ingredi aditivos e insumos
3.3. Pisos/ Paredes/Teto/Porta/Janela/ Escadas 6.5. Planilha de Autocontrole - POP 6,10 ¢ 15
3.4. Luminarias/ Sistema Elétrico/ Ralos 7. Condigdes do jo de residuos liquidos e sélid
3.5. Equipamentos /Magquinério/ Utensilios/ Veiculo/ Caminhido 7.1. Escoamento das Aguas Residuais
3.6. Residuos acondicionados adequad / lixeiras 7.2. Funcic )/ 1x ¢ao-lixeiras
3.7. Vasilhames/ Prateleiras/ Estrados 7.3. Acondicionamento dos residuos solidos
3.8. Camara-fria/ Geladeira industrial ou Expositoras 7.4. Planilha de Autocontrole — POP 4
3.9. Almoxarifado/ Depésito/ Laboratério/ Varejo 8. Condig¢ocs do controle integrado de pragas, insctos ¢ roedores:
3.10. Organizagdo Geral e odor 8.1. Telas milimétricas de prote¢do das janelas/ portas
3.11. Banheiros/Vestidrios 8.2. Nao ha vestigios ou presenga de pragas/roedores/ animais
3.12. Cond o/ Ventilagdo 8.3. Limpeza das armadilhas contra pragas, insctos ¢ roedores
3.13. Planilhas de Autocontrole — POP 5 8.4. Manutengdo das armadilhas contra pragas, insetos e roedores
4. Condigdes de ITigiene, habito, satide e treinamento higiénico dos 8.5. Organizagdo geral do ambiente externo
Manipuladores: 8.6. Planilhas de Autocontrole — POP 3
4.1. Jaleco/ Calga/ Touca/ Botas 9. Condi¢oes de a0 das instalagdes ¢ cquip .
4.2. EPI’s (protetor auricular, 6culos, mascara, luvas...) calibragiio e afericio de instr tos de controle de processo:
4.3. Barba/ Maquiagem/ Unhas/ Adornos (joias, aderecos...) 9.1. Barreira Sanitaria/ Equipamentos/ Maquinarios/ Bal
4.4. Comportamento Higiénicos ¢ trei )S 9.2. Pisos/ paredes/ tetos/ Portas/ Janelas/ Escadas
4.5. Atestado de Saude 9.3. Camara-frias/ Geladeira industrial ou Expositora
4.6. Planilhas de Autocontrole - POP 7 ¢ 8 9.4. Sistema clétrico/ luminarias/ iluminagdo suficiente
5. Condicoes de Controle de Matérias-primas (MP), ingredi 9.5. Vasilhames/ prateleiras/ estrados/ utensilios entre outros
(Ingr.), embalagens (Emb.) e produtos quimicos (PQ): 9.6. Pias/ torneiras/ mesas
5.1. Procedéncia/rotulagem/validade/acondicionamento de MP 9.7. Esgotos/ Ralos/ Banheiro
5.2. Procedéncia/rotulagem/validade/A condicionamento dos Ingr. 9.8. Planilhas de Autocontrole - POP 1 ¢ 12
5.3. Procedéncia/rotulagem/validade/Acondicionamento das Emb. 10. Condicdes de analises laboratoriais — rastreabilidade e recall -
5.4. Procedéncia/rotulagem/validade/A condicionamento das PQ POP13e14:
5.5. Planilhas de Autocontrole — POP 9 10.1. Respeito ao cronograma de analises de autocontrole
6. Condi¢des dos Controles de Processos ¢ Formulagdes: 10.2. Controle de maturagdo do produto
6.1. Respeito ao fluxograma estabelecido — instrugdes seq iai [ 10.3. Controle de rastreabilidade
11. ACAO FISCAL
11.1. Documento emitido: Enquadramento:
A- Relatorio de Nao-conformidade — RNC n°
B- Auto de Infracao n°
C - Medida Cautelar n°
D - Coleta de Agua de Abastecimento Interno: [ Microbiologico [ [ Fisico-quimico
IDENTIFICACAO: Localizagdo do ponto da coleta:
Dosagem cloro residual livre: _ppm [ piI: [ Temp. (°C):
[ E - Coleta de Produto: [T Microbiologico [T TFisico-quimico
ll)l-IN'l'lFlCACA() DA AMOSTRA: a) Produto(s):
b) Registro COPAS-POA sob n®:
¢) Data de fabricacio:
d) Lote:
¢) Data de validade:
[ F- Liberacio da Apreensio do Produto e/ ou da suspensio provisoria do processo de fabricacio e de suas etapas.
OBSERVACAO:
12. ASSINATURA COPAS-POA (Identificagiio do Servidor do COPAS-POA)
12.1. Escrito com letra cursiva ou carimbo e/ou assinatura: 12.2. Matricula:

13. ASSINATURA - RESPONSAVEL/ PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO

13.1. Nome:

13.2. Assinatura:
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ANEXO B — Relatorio de Nao Conformidades (RNC)

62

1% Via — Estabelecimento
2*Via — COPAS-POA

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

RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE - RNC

ESTABELECIMENTO: COPAS-POA N°:
Responsivel presente: Data: / /

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES:

Este documento ¢ uma notificagiio escrita da falha em atender as exigéncias regulamentares e pode resultar em adicional acdo

administrativa e legal.
DISPOSICAO: Prazo de 10 (dez) dias vteis para entregar por escrito ao COPAS-POA o Relatério de Agdes

Corretivas (RAC), descrevendo as medidas adotadas para cada um dos itens dos enquadramentos
supracitados na Descricdo das Nao Conformidades, podendo solicitar prazos para a execugdo
das medidas a serem realizadas. R

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

Fiscalizacio do COPAS-POA - Matricula N°. Fiscalizagio 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
Pagina 1 de 2




ANEXO C — Resposta ao Relatorio de A¢cdes Corretivas (R-RAC)
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Responsavel pelo estabelecimento

Servi¢o Municipal de Controle de Produtos Agropecuarios de Origem Animal
arie B . _ COPAS-POA
Aplinkiint beiie RESPOSTA AO RELATORIO DE ACOES CORRETIVAS (RAC)
ESTABELECIMENTO:
COPAS-POA:
Oficio de referéncia n° —SMAPA - COPAS-POA
RNC:
E . i Prazo . Prazo | Verificagio' | Acio
nq. Descricao das Nao conformidades RAC — Medidas Corretivas Solicitado Ordenamento Concedido | C | NC Fiscal?
Recebido em: (Nome)
Fiscalizagdao COPAS-POA
Matricula n®

)

LEGENDA: Enq. = Enquadramento segundo Controle de Vistoria; RNC = Relatério de Nao Conformidade: C = Conforme: NC =Nao Conforme
* O estabelecimento poderi preencher a coluna VERIFICACAO para controlar as medidas corretivas ja realizadas.
lecimento poderi preencher a coluna ACAO FISCAL para anotar as agoes r

pela fiscalizacio do COPAS-POA.

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




ANEXO D — Auto de Infracéo (Al)

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 proprietério e/ou responsavel pelo estabelecimento
CNPJ° N°: COPAS-POA N°: 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 necessérias a sua defesa.

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

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

Nome do Responsavel: RG ou CPF:
Assinatura:

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

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

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




ANEXO E - Requisicdo de analise oficial de agua de abastecimento interno
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1° VIA- LABORATORIO
2°VIA - ESTABELECIMENTO
3°VIA - ARQUIVO COPAS-POA

e
g
J'

= —
A s,
A

PREFEITURA MUNICIPAL DE CAXIAS DO SUL
Secretaria Municipal da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
Servico Municipal de Controle de Produtos Agropecuarios de Origem Animal - COPAS-POA

REQUISICAO DE ANALISE OFICIAL DE AGUA DE ABASTECIMENTO INTERNO

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:
Estabelecimento:

CNPJ ou CPF:

Registro COPAS-POA:

Atividade:

IDENTIFIC ACAO DA AMOSTRA:
Produto: _AGUA DE ABASTECIMENTO INTERNO

Obs:

INFORMACOES DA COLETA:
Localizagao do ponto da coleta:

Origem da agua: [_|Pogo [ Pogo Artesiano  [] Fonte protegida [(JRede Publica [] Outra:
Tratamento da dgua: [Jsim [J Nao
Dosagem cloro residual livre: pH: Temp. (°C):

IDENTIFICACAO DA COLETA:
Data da Coleta:
Responsavel Legal Presente:

Hora da Coleta:

Lacres Utilizados:

Laboratorio Enviado:

IDENTIFICACAO DO TRANSPORTE:
COPAS-POA - Termo de Autorizagao (TAT) N°:

Sob Responsabilidade do Estabelecimento.

TIPO DE AMOSTRA:

[JMICROBIOLOGICA [Jrisico-QuiMico
Coliformes Totais Cloro Residual Livre e Cloretos
Enumeracao de Escherichia coli Dureza Total
Contagem de Bactérias Heterotroficas pH
Outros, Matéria Organica

Turbidez
Sélidos Totais
Outros

<laudoscopaspoa@caxias.rs.gov.br>

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

[Fiscal Responsavel pela Coleta: PARAUSODO COPAS-EOA
Conforme 1* coleta 1°ciclo amostra 1
- — > _ 5 =
Fiscalizacao COPAS-POA —Matricula N Nao Conforme 2% coleta 2°ciclo amostra 2
IASSINATURA:
N°ATL: 3% coleta 3°ciclo amostra 3
Notificagdo: Cod. SAM:
Data da Coleta: Relatério n° Data:

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

Pégina 1 de 3




ANEXO F — Requisicao para analise oficial de produto
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FQ

1° VIA- LABORATORIO

a3
Z

2°VIA - ESTABELECIMENTO :\,ﬁ,’“
3°VIA —ARQUIVO COPAS-POA :;, " “‘ ‘,';
R

PREFEITURA MUNICIPAL DE CAXIAS DO SUL
Secretaria Municipal da Agricultura, Pecuiria e Abastecimento

Servico Municipal de Controle de Produtos Agropecuarios de Origem Animal - COPAS-POA
REQUISICAO DE ANALISE OFICIAL DE PRODUTO (Fisico-quimico)

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:
Estabelecimento (Razdo Social ou Proprietario):

CNPJ ou CPF:
Atividade:

Registro COPAS-POA:

IDENTIFICACAO DA AMOSTRA:
Produto:

Registro COPAS-POA N°:

Data de fabricagao: Lote:

Data de validade: Obs:

INFORMACOES DA COLETA:

Temperatura da amostra:
Temperatura ambiente:

Condi¢des do ambiente:
Local da amostragem:

Condi¢des da embalagem: Obs:

IDENTIFICACAO DA COLETA:
Data da coleta:
Responsavel legal presente:

Hora da coleta:

Lacres utilizados:

Laboratorio enviado:

IDENTIFICACAO DO TRANSPORTE:
COPAS-POA - Termo de autorizagao (TAT) N°:

Sob responsabilidade do estabelecimento.

TIPO DE AMOSTRA:
[[] Carne ou Derivados Carneos [ |Leite ou Derivados Lacteos

[JPeixe ou Derivados de Pescados [CJ™el ou Derivados

| |Acido Sérbico/ Sorbato | | Extrato Seco Total || Metabissulfito de Sédio |_{Ssodio

| |Acidez | _|Ferro || Nitratos || Sélidos Insoliveis em Agua
| |Acidez emicio o) | |Formaldeido || Nitritos LI Sélidos Lacteos nao

| |Acidez Livre uxaomo1x10g s¥6) | |Formol || Particulas Queimadas — Gordurosos

| |Acidez Gordura adoctéice) | | Gordura || Peroxido | | Solidos Lacteos Totais
|_|Acidez Titulavel muxonomicessey | |Hidroximetilfurfural (HMF) | |pH || Solidos ndo Gordurosos (esny
|| Acticares Redutores (giicoss) | |Histamina || Ponto de Fusao || solidos totais

| |Amido | |Indice CMP || Ponto de Saponificacdo Turva |_J Substancias Redutoras

| [Atividade de Agua || indice Crioscopico | | Potassio — Volateis ¢icoo aiico)

| |Bases Volateis Totais |_{Indice de Acidez || Proteina (Prot.) || Teor de Calcio (base seca)
| | Carboidratos | |Indice de Amilase iviesss cinsisics || Prot. Extrato Seco || Teor de Insoltiveis no Eter
| |Carboidratos Totais |_|Indice de Esteres || Desengordurado || Etilico

| |Cinzas | |Indice de Perdxido || Prot. Sélidos Lacteos Nao || Teste de Fosfatase
|_|Cloreto de Sédio | _|Indice Relagao Esteres/Acidez | | Gordurosos || Teste de Peroxidase

|| Colageno | |Indice de Solubilidade | | Proteina Total || Teste p/ Cera de Carnatiba
| |Densidade | |Lactose | | Proteinas Lacteas L] Teste p/ Cera Japonesa,
|_|Densidade a 15°C | |Lactose Monohidratada || Relagdo Umidade/Proteina __Resinas e Gorduras

| [Desglaciamento | |Lipideos Totais | | Relagao Umidade/Proteina || Umectabilidade

| |Dispersabildade | |Matéria Gorda/Lipidios | | Residuo Mineral Fixo | _|Umidade

| _|Dripping Test | |Matéria Gorda Lactea | | Sacarose || Vitamina A

|_|Extrato Seco Desengordurado Matéria Gorda-Extrato Seco Sal

AO LABORATORIO: Por fav;'. enviar os resultados para o e-mail oficial do Servico de Inspecao Municipal:

<laudoscopaspoa@caxias.rs.gov.br>

[Fiscal Responsavel pela Coleta: PARA USO DO COPAS-POA
Conforme 1 coleta 1° ciclo amostra 1
= S , : o
Flscahza‘;ao COPAS-POA — Matricula n Nio Conforme 2 coleta 2°ciclo amostra 2
IASSINATURA:
N°AIL: 3% coleta 3°ciclo amostra 3
Notificagdo: Cod. SAM:
Data da Coleta: Relatério n° Data:
SMAPA — COPAS-POA: Rua Moreira César, 1686 — Bairro Pio X — CEP 95034-000 — Caxias do Sul-RS
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ANEXO G - Requisicéo para analise oficial de produto MB
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1° VIA- LABORATORIO
2°VIA - ESTABELECIMENTO
3°VIA - ARQUIVO COPAS-POA

S
PREE
PREFEITURA MUNICIPAL DE CAXIAS DO SUL
Secretaria Municipal da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
Servico Municipal de Controle de Produtos Agropecuarios de Origem Animal - COPAS-POA
REQUISICAO DE ANALISE OFICIAL DE PRODUTO (Microbiolégico)
IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:

Estabelecimento:

CNPJ ou CPF: Registro COPAS-POA:

Atividade:

IDENTIFICACAO DA AMOSTRA:

Produto:

Registro COPAS-POA N°:

Data de Fabricacao: Lote:
Data de Validade: Obs:

INFORMACOES DA COLETA:
Temperatura da Amostra:

Condicdes do Ambiente:

Temperatura Ambiente:

Local da Amostragem:

Condi¢cdes da Embalagem: Obs:

IDENTIFICACAO DA COLETA:

Data da Coleta: Hora da Coleta: Lacres Utilizados:

Responsavel Legal Presente:

Laboratorio Enviado:

IDENTIFICACAO DO TRANSPORTE:
COPAS-POA - Termo de Autorizagao (TAT) N°:

Sob Responsabilidade do Estabelecimento.

TIPO DE AMOSTRA:
[] Carne ou Derivados Carneos [ |Leite ou Derivados Lacteos [Jpeixe ou Derivados de Pescados [CJMel ou Derivados

I:] Outros

Aerobios Mesofilos

Aerébios Mesoéfilos apos Incubacio a 35°C/ 7 dias

Bacillus cereus

Bolores e Leveduras

Clostridium peifiingens

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

Enterobactérias

|| Escherichia coli

Estafilococos Coagulase Positivo

Fungos e Leveduras

Listeria monocytogenes

Salmonella spp.

| | Teste de Esterilidade Comercial. Apos 10 dias de Incubagao a 35-37°C (Embalagem Fechada)
Teste de Esterilidade Comercial. Apos 5 dias de Incubagao a 55°C (Embalagem Fechada)
Teste de Esterilidade Comercial. Pré-incubagao a 36°C por 10 dias

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

Vibrio paraemolyticus

[TTTTTTTTIT

[TTT

1

AT) LABORATORIO: Por favor, enviar os resultados para o e-mail oficial do Servico de Inspecao Municipal:

<laudoscopaspoa@caxias.rs.gov.br>

= PARA USO DO COPAS-POA
[Fiscal Responsavel pela Coleta:
Conforme 1# coleta 1°ciclo amostra 1
Fiscalizagao COPAS-POA — Matricula n° Nao Conforme 2% coleta 2° ciclo amostra 2
IASSINATURA: ;
N°AL: 3% coleta 3°ciclo amostra 3
Notificagdo: Cod. SAM:
Data da Coleta: Relatorio n® Data:
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 Pagina 1de 3




ANEXO H - Formulario simplificado (rotulos e embalagens)

68

SMAPA

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

Agricultura, Pecudria

¢ Abastecimento

Secretaria da Nome do produto/Denominagao de venda:

MUNICIPIO DE CAXIAS DO SUL

N° de registro do estabelecimento:

N° de registro do produto:

Acréscimo de Rotulo(s)

Alteracao de Layout do(s) Rotulo(s)

Cancelamento de Rotulo(s)

Acréscimo com Cancelamento de Rotulo (Mudanga de Rétulo)

Acréscimo de Tipo de Embalagem

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

1.1. Razao Social/Nome do Produtor*:

1.2. Nome fantasia:

1.3. CNPJ ou CPF*:

1.4. Inscri¢ao Estadual/Inscri¢ao
Estadual de Produtor Rural*:

1.5. Responsavel legal:

1.6. Enderego completo:

1.7. Telefone e aplicativo de
mensagem, se houver:

1.8. E-mail:

*PEAF: Programa Estadual de Agricultura Familiar

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

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

3.1. Nome do produto/Denominacio de venda:

3.2. Nome regional, se houver:

3.3. Marca comercial do produto, se houver:

3.4. Formas de apresentacao do produto:

3.5. Tipo e forma de fechamento da embalagem:

3.6. Peso da embalagem:

3.7. Conteudo liquido e drenado, se houver:

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

3.8. Forma de indicacdo da data de validade:

3.9. Prazo estipulado de validade:

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

3.10. Forma de conservacao do produto final ao
consumidor:

Pégina 1de 2
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FORMULARIO SIMPLIFICADO —- ROTULOS E EMBALAGENS
SMAPA IN 7/2019 — SMAPA
Secretaria da Nome do produto/Denominagao de venda:

Agricultura, Pecudria
e Abastecimento

Ne° de registro do estabelecimento: Ne° de registro do produto:

MUNICIPIO DE CAXIAS DO SUL

3.11. Forma de indicacao da data de fabricacao:

3.12. Forma de indicacao e identificagao do lote:

3.13. Forma da declaracao do lote/fabricacao e
validade:

3.14. Informagao Nutricional Modelo vertical I |Modelo horizontal

3.15. Informagdes complementares ao
consumidor:

3.16. Outras informacoes adicionais ao
consumidor, se houver:

4. ROTULOS DO PRODUTO (IN 7/2019 — SMAPA, Art. 20, incisos I ao IIT)

4.1. Quantidade de rétulos anexados:

4.2. Etiqueta acessoria, se houver:

4.3. Tipo de rétulo:

OBSERVACOES:

¢ O ANEXO I- CROQUI DE ROTULO deve conter a forma fisica, modelo ou representagao em croqui do rétulo em
tamanho real ao que sera utilizado ou com as dimensdes do rétulo e do carimbo de inspegdo, conforme legislacao
municipal vigente, incluindo as etiquetas acessorias que contenham informagoes obrigatérias ou complementares;

* Quando um mesmo produto tiver mais de um rétulo, deve-se, preferencialmente, preencher uma folha do Anexo I para
cada rétulo do produto a ser registrado;

¢ Podem ser solicitados croquis de rétulos nas cores reais ao original para garantia da legibilidade.

5. AUTENTICACAO E DATA (IN 7/2019 — SMAPA, Art. 21)

5.1. RESPONSAVEL TECNICO*

Nome:

Assinatura:

5.2. RESPONSAVEL LEGAL*

Nome:

Assinatura:

Declaramos que o processo na industria ocorre de maneira fiel ao informado neste memorial descritivo do produto, assim
como as informacgdes expressas na rotulagem retratam fidedignamente a verdadeira natureza, a composicdo e as
caracteristicas do produto.

* Rubricar as paginas deste documento.

CAXIAS DO SUL, DE DE 20

DOCUMENTOS NAO ASSINADOS NAO SERAO RECEBIDOS PELO COPAS-POA.
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ANEXO J — Formulério de Registro de Produto (FRP)

71

FORMULARIO DE REGISTRO DE PRODUTO — FRP
IN 7/2019 — SMAPA

SMAPA

Agricultura, Pecudria

Shrrerisiis Nome do produto/Denominagio de venda:

¢ Abastecimento

MUNICIPIO DE CAXIAS DO SUL

N° de registro do estabelecimento:

N° de registro do produto:

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

1.1. Razdo Social/Nome do Produtor*:

1.2. Nome fantasia:

1.3. CNPJ ou CPF*:

1.4. Inscricao Estadual/Inscri¢ao
Estadual de Produtor Rural*:

1.5. Responsavel legal:

1.6. Enderego completo:

1.7. Telefone e aplicativo de
mensagem, se houver:

1.8. E-mail:

*PEAF: Programa Estadual de Agricultura Familiar

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

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

3.1. Nome do produto/Denominagao de venda:

3.2. Nome regional, se houver:

3.3. Marca comercial do produto, se houver:

3.4. Formas de apresentacao do produto:

3.5. Tipo e forma de fechamento da embalagem:

3.6. Peso da embalagem:

3.7. Conteudo liquido e drenado, se houver:

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

3.8. Forma de indicagao da data de validade:

3.9. Prazo estipulado de validade:

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

3.10. Forma de conservagao do produto final ao
consumidor:

3.11. Forma de indicacdo da data de fabricacao:

3.12. Forma de indicagao e identificagao do lote:

3.13. Forma da declaracdo do lote/fabricacdo e
validade:

3.14. Informagao Nutricional

Modelo vertical

| IModelo horizontal
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FORMULARIO DE REGISTRO DE PRODUTO — FRP
IN 7/2019 — SMAPA
SMAPA

Sl Nome do produto/Denominagao de venda:

Agricultura, Pecudria

¢ Abastecimento

Ne° de registro do estabelecimento: N° de registro do produto:

MUNICIPIO DE CAXIAS DO SUL

3.15. Informagdes complementares ao
consumidor:

3.16. Outras informacdes adicionais ao
consumidor, se houver:

4. COMPOSICAO DO PRODUTO (IN 7/2019 — SMAPA, Art. 16, incisos I ao VI)

Formulacao (se houver) ou Nome do Produto ou Nome do Produto/Fornecedor

Ingredientes/Aditivos Quantidade Percentuais
Mencionar na ordem decrescente de quantidade na formulagao, se houver (kg oul) %
TOTAL

OBSERVACOES:

® Estabelecimentos classificados como Entreposto de Produtos de Origem Animal devem anexar a ficha técnica e o
rétulo do fornecedor;

® Estabelecimentos que utilizem mixes e/ou aditivos compostos na formulacdo, devem calcular as quantidades e
percentuais destes insumos, apresentar as fichas técnicas e preencher ANEXO II - CALCULO DE FORMULACAO.

5. PROCESSO DE FABRICACAO DO PRODUTO (IN 7/2019 — SMAPA, Art. 17, incisos I ao V)

5.1. Recepcdo de matéria-prima:

5.2. Armazenamento de matéria-prima:

5.3. Processamento/processo de fabricacao de produto (descrito ou fluxograma):
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FORMULARIO DE REGISTRO DE PRODUTO - FRP
IN 7/2019 — SMAPA
f(\:l:.[’,:n B Nome do produto/Denominagao de venda:

Agricultura, Pecudria
¢ Abastecimento

Ne° de registro do estabelecimento: N° de registro do produto:

MUNICIPIO DE CAXIAS DO SUL

5.4. Rotulagem:

5.5. Estocagem do produto final:

6. CONTROLE DE QUALIDADE/ANALISES LABORATORIAIS DE AUTOCONTROLE (IN 7/2019 — SMAPA,
Art. 18)

7. TRANSPORTE DO PRODUTO (IN 7/2019 — SMAPA, Art. 19, incisos I ao V)

7.1. Veiculo:

7.2. Forma de acondicionamento no veiculo:

7.3. Temperatura de transporte:

7.4. Alvara sanitario do veiculo:

7.5. Distribuidoras, se houver:

8. ROTULOS DO PRODUTO (IN 7/2019 — SMAPA, Art. 20, incisos I ao III)

8.1. Quantidade de rotulos anexados:
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FORMULARIO DE REGISTRO DE PRODUTO — FRP
IN 7/2019 — SMAPA
SMAPA

Sl Nome do produto/Denominagao de venda:

Agricultura, Pecudria

¢ Abastecimento

Ne° de registro do estabelecimento: N° de registro do produto:

MUNICIPIO DE CAXIAS DO SUL

8.2. Etiqueta acessoria, se houver:

8.3. Tipo de rétulo:

OBSERVACOES:

® O ANEXO I- CROQUI DE ROTULO deve conter a forma fisica, modelo ou representagdo em croqui do rétulo em
tamanho real ao que sera utilizado ou com as dimensoes do rotulo e do carimbo de inspecdo, conforme legislagao
municipal vigente, incluindo as etiquetas acessorias que contenham informagdes obrigatérias ou complementares;

* Quando um mesmo produto tiver mais de um rétulo, deve-se, preferencialmente, preencher uma folha do Anexo I para
cada rétulo do produto a ser registrado;

® Podem ser solicitados croquis de rotulos nas cores reais ao original para garantia da legibilidade.

9. AUTENTICACAO E DATA (IN 7/2019 — SMAPA, Art. 21)

9.1. RESPONSAVEL TECNICO*

Nome:

Assinatura:

9.2. RESPONSAVEL LEGAL*

Nome:

Assinatura:

Declaramos que o processo na industria ocorre de maneira fiel ao informado neste memorial descritivo do produto, assim
como as informacdes expressas na rotulagem retratam fidedignamente a verdadeira natureza, a composicdao e as
caracteristicas do produto.

* Rubricar as paginas deste documento.

CAXIAS DO SUL, DE DE 20

DOCUMENTOS NAO ASSINADOS NAO SERAO RECEBIDOS PELO COPAS-POA.
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ANEXO K — Laudo de inspec¢éo sanitaria
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Servico Municipal de Controle de Produtos gl'opecuélios de Origem Animal - COPAS-POA

LAUDO DE INSPECAO SANITARIA

A. INFORMACOES SOBRE O ESTABELECIMENTO

1. IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Proprietario:

Razdo Social:

Inscricao Estadual:

Nome Fantasia:

CPF:

CNP1J:

Endereco (Rua/Av.):

Compl.:

Bairro: Municipio: Caxias do Sul
CEP: UF: RS

Telefone: E-mail:

2. ATIVIDADE

Classifica¢ao do Estabelecimento:

3.DADOS DO ESTABELECIMENTOS

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

Responsavel Técnico | | Nao I | Sim. Nome:

Formacgao Académica:

Numero de Pessoas que Trabalham na Atividade:

Numero de Turnos:

B. MOTIVO DA INSPECAO

Laudo de Inspec¢ao Sanitaria Anual

Outros:

C.LISTA DE VERIFICACAO — AVALIACAO DO ESTABELECIMENTO

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1. AREA EXTERNA

*C

*NC

*NA

1.1.1. Area extema livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente, de vetores e outros animais no patio e vizinhanca; de focos de poeira; de acimulo de
lixo nas imediacdes, de agua estagnada, dentre outros.

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

1.2. ACESSO

€

*NC

*NA

1.2.1. Direto, ndao comum a outros usos (habitagao).

1.3. AREA EXTERNA

*C

*NC

*NA

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

14.PISO

*C

*NC

*NA

*C= Conforme; NC = Nao Conforme; NA = Nzo se Aplica; RNC = Relatério de Nao Conformidade.
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SMAPA

Servico Municipal de Controle de Pro?lutos Agropecuarios de Origem Animal — COPAS-POA

LAUDO DE INSPECAO SANITARIA

1.4.1. Material que permite facil e apropriada higienizacdo (liso, resistente, drenados com
declive, impermeével e outros).

1.4.2. Em adequado estado de conservacao (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos
outros).

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

1.4.4. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais adequados de forma a facilitar o
escoamento e proteger contra a entrada de baratas, roedores etc.

15.TETO *C | *NC *NA
1.5.1. Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e, quando for o caso,

desinfecgao.

1.5.2. Em adequado estado de conservagao (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor,

descascamentos e outros).

1.6. PAREDES E DIVISORIAS =C. | *NC *NA
1.6.1. Acabamento liso, impermeével e de facil higienizagao até uma altura adequada para todas

as operagdes. De cor clara.

1.6.2. Em adequado estado de conservacao (livrtes de falhas, rachaduras, umidade,

descascamento e outros).

1.6.3. Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e o piso e entre as paredes e o teto.

1.7. PORTAS *C | *NC *NA
1.7.1. Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de

revestimento.

1.7.2. Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou outro) ou com

barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e outros animais (telas milimétricas ou

outro sistema).

1.7.3. Em adequado estado de conservacao (livrtes de falhas, rachaduras, umidade,

descascamento e outros).

1.8. JANELAS E OUTRAS ABERTURAS *C | *NC *NA
1.8.1. Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de

revestimento.

1.8.2. Existéncia de protecdo contra insetos e roedores (telas milimétricas ou outro sistema).

1.8.3. Em adequado estado de conservagao (livres de falhas, rachaduras, umidade,

descascamento e outros).

1.9. ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTA-CARGAS E ESTRUTURAS| *C | *NC *NA
AUXILIARES

1.9.1. Construidos, localizados e utilizados de forma a nao serem fontes de contaminagao.

1.9.2. De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em adequado estado de

CONServagao.

1.10. INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES *C:] *NC *NA

1.10.1. Quando localizados isolados da area de producdo, acesso realizado por passagens
cobertas e calgadas.

1.10.2. Auséncia de comunicacao direta (incluindo sistema de exaustdao) com a area de trabalho e
de refeicoes.

1.10.3.Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatorio estado de conservacao.

*C= Conforme; NC = Nao Conforme; NA = Nio se Aplica; RNC = Relatorio de Nao Conformidade.
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SMAPA

Servico Municipal de Controle de Pro?lutos Agropecuarios de Origem Animal — COPAS-POA

LAUDO DE INSPECAO SANITARIA

1.10.4.Iluminacao e ventilagao adequadas.

1.10.5. Instalagdes sanitarias com vasos sanitarios; mictorios e lavatérios integros e em
proporcao adequada ao nimero de empregados (conforme legislacao especifica).

1.10.6. Instalagdes sanitarias servidas de agua corrente, dotadas preferencialmente de tomeira
com acionamento automatico e conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica.

1.10.7. Instalagdes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene pessoal: papel higiénico,
sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de
papel ndo reciclado para as maos ou outro sistema higiénico e seguro para secagem.

1.10.8. Presenca de lixeiras com tampas com acionamento nao manual.

1.10.9. Coleta frequente do lixo.

1.10.10. Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das maos.

1.10.11. Vestiario independentes, identificados e de uso exclusivo para manipuladores de
alimentos.

1.10.12. Vestiarios com area compativel e armarios individuais para todos os manipuladores.

1.10.13. Duchas ou chuveiros, quando necessarios, em nimero suficiente (conforme legislagao
especifica), com agua fria ou com agua quente e fria.

1.10.14. Apresentam-se organizados e em adequado estado de conservagao.

1.11. INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS (quando aplicavel) | *C | *NC *NA
1.11.1. Instaladas totalmente independentes da area de producao e higienizados.

1.12. LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO *C | *NC *NA
1.12.1. Existéncia de lavatérios na éarea de manipulacdo com égua corrente, dotados

preferencialmente de torneira com acionamento automatico, em posi¢cdes adequadas em relagao

ao fluxo de producdo e servico, e em numero suficiente de modo a atender toda a area de

produg@o.

1.12.2. Lavatorios em condi¢oes de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro antisséptico ou

sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema

higiénico e seguro de secagem e coletor de papel acionados sem contato manual.

1.13. ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA *C | *NC *NA
1.13.1. Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos

fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.13.2. Luminarias com protecdo adequada contra quebras e em adequado estado de

conservacao.

1.13.3. Instalacoes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulagdes isolantes e

presas a paredes e tetos.

1.14. VENTILACAO E CLIMATIZACAO *C | *NC *NA

1.14.1. Ventilagao e circulacao de ar capazes de garantir o conforto térmico e o ambiente livre de
fungos, gases, fumaca, pos, particulas em suspensao e condensacdo de vapores sem causar danos
a produgao.

1.14.2. Ventilagao artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com manutencdo
adequada ao tipo de equipamento.

1.14.3. Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

1.14.4. Existéncia de registro periodico dos procedimentos de limpeza e manutencdo dos
componentes do sistema de climatizagao.

1.14.5. Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de prevenir contaminagdes.

*C= Conforme; NC = Nao Conforme; NA = Nio se Aplica; RNC = Relatorio de Nao Conformidade.
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1.14.6. Sistema de exaustdo e ou insuflamento dotados de filtros adequados.

1.14.7. Captagao e diregao da corrente de ar ndo seguem a direcao da area contaminada para area
limpa.

1.15. HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES *C | *NC

*NA

1.15.1. Existéncia de um responsavel pela operagdo de higienizagdo comprovadamente
capacitado.

1.15.2. Frequéncia de higienizagao das instalacoes adequada.

1.15.3. Produtos de higienizagao regularizados pelo Ministério da Saude.

1.15.4. Disponibilidade dos produtos de higienizacao necessarios a realizacao da operacao.

1.15.5. Produtos de higieniza¢ao identificados e guardados em local adequado.

1.15.6. Disponibilidade e adequagdo dos utensilios(escovas, esponjas etc.) necessarios a
realizacdo da operagdo. Em bom estado de conservacao.

1.15.7. Higieniza¢ao adequada.

1.16. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS *C. | *NC

*NA

1.16.1. Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como fezes,
ninhos e outros.

1.16.2. Adocdo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atragdo, o
abrigo, o acesso e ou proliferagao de vetores e pragas urbanas.

1.16.3. Em caso de adogdo de controle quimico, existéncia de comprovante de execucdo do
Servico.

1.17. ABASTECIMENTO DE AGUA *C. | *NC

*NA

1.17.1. Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2. Sistema de captagao propria, protegido, revestido e distante de fonte de contaminagao.

1.17.3. Reservatorio de agua acessivel com instalacdo hidraulica com volume, pressdo e
temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatoria condigao de uso, livre de vazamentos,
infiltragdes e descascamentos.

1.17.4. Existéncia de responsavel para a higienizacao do reservatorio da agua.

1.17.5. Apropriada frequéncia de higienizacdo do reservatério de agua com registro da
higienizagao reservatério de agua ou comprovante de execucao de servico.

1.17.6. Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de infiltracdes e interconexdes, evitando
conexao cruzada entre agua potavel e nao potavel.

1.17.7. Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a analise da potabilidade de
agua realizadas no estabelecimento.

1.17.8. Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e estocado sob condigdes
sanitarias satisfatorias, quando destinado a entrar em contato com alimento ou superficie que
entre em contato com alimento.

1.17.9. Vapor gerado a partir de agua potavel quando utilizado em contato com o alimento ou
superficie que entre em contato com o alimento.

1.18. MANEJO DOS RESIDUOS *C. | *NC

*NA

1.18.1. Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de facil higienizagao e
transporte, devidamente identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de lixo
apropriados. Quando necessario, recipientes tampados com acionamento nao manual.

1.18.2. Retirada frequente dos residuos da éarea de processamento, evitando focos de

*C= Conforme; NC = Nao Conforme; NA = Nio se Aplica; RNC = Relatorio de Nao Conformidade.
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contaminagao.

1.18.3. Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

1.19. ESGOTAMENTO SANITARIO

*C

*NC

*NA

1.19.1. Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em adequado estado de
conservacao. e funcionamento.

1.20. LAYOUT

*C

*NC

*NA

1.20.1. Layout adequado ao processo produtivo: numero, capacidade e distribuigdo das
dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume de produgao e expedigao.

areas de produgao, armazenamento e expedigao de produto final.

EDIFICACAO E INSTALACOES - 73 Itens Resultado: C NC NA

ENQUADRAMENTO E DESCRICAO DA(S) NAO CONFORMIDADE(S) - RNC N°

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1. EQUIPAMENTOS

*C

*NC

*NA

2.1.1. Equipamentos da linha de producao com desenho e nimero adequado ao ramo.

2.1.2. Dispostos de forma a permitir facil acessoe higienizacao adequada.

2.1.3. Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis, resistentes a
corrosdo, de facil higienizacdo e de material ndo contaminante.

2.1.4. Em adequado estado de conservagado e funcionamento.

2.1.5. Equipamentos de conservacao dos alimentos (refrigeradores, congeladores, camaras
frigorificas e outros), bem como os destinados ao processamento térmico, com medidor de
temperatura localizado em local apropriado e em adequado funcionamento.

2.2. MOVEIS (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

*C

*NC

*NA

2.2.1. Em numero suficiente, de material apropriado, resistentes, impermeaveis; em adequado
estado de conservacdo, com superficies integras.

2.2.2. Com desenho que permita uma facil higienizagao (lisos, sem rugosidades e frestas).

2.3. UTENSILIOS

*C

*NC

*NA

2.3.1. Material nao contaminante, resistentes a corrosao, de tamanho e forma que permitam facil
higienizagao: em adequado estado de conservagao e em numero suficiente e apropriado ao tipo
de operagao utilizada.

2.3.2. Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra a
contaminagao.

2.4. HI(’;IENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINAS, E DOS MOVEIS E
UTENSILIOS

*C

*NC

*NA

2.4.1. Existéncia de um responsavel pela operagao de higienizagdo comprovadamente
capacitado.

2.4.2. Frequéncia de higienizacao adequada.

2.4.3. Produtos de higienizagao regularizados pelo Ministério da Saude.

2.4.4. Disponibilidade dos produtos de higieniza¢ao necessarios a realizacao da operacao.

*C= Conforme; NC = Nao Conforme; NA = Nio se Aplica; RNC = Relatorio de Nao Conformidade.
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2.4.5. Produtos de higienizacao identificados e guardados em local adequado.

2.4.6. Disponibilidade e adequagao dos utensilios necessarios a realizagao da operagao. Em bom
estado de conservacao.

2.4.7. Adequada higienizacao.

EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS - 16 Itens ~ Resultado: C NC NA
ENQUADRAMENTO E DESCRICAO DA(S) NAO CONFORMIDADE(S) - RNC N°

3. MANIPULADORES

3.1. VESTIARIOS *C | *NC | *NA
3.1.1. Utilizagdo de uniforme de trabalho de cor branca, adequado a atividade e exclusivo para

area de produgao.

3.1.2. Limpos e em adequado estado de conservagao.

3.1.3. Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio corporal, maos limpas, unhas curtas, sem

esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.); manipuladores barbeados, com os cabelos

protegidos.

3.2. PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES *C | *NC *NA
3.2.1.Existéncia de programa de capacitacao adequado e continuo relacionado a higiene pessoal

e a manipulacdo dos alimentos, com registros dessas capacitagdes.

3.2.2. Cartazes de orientacdo aos manipulado sobre a correta lavagem das maos e demais habitos

de higiene, afixados em locais apropriados.

3.2.3. Orientagdo sobre a lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacdo de alimentos,

principalmente apos qualquer interrupgao e depois do uso de sanitérios.

3.2.4. Existéncia de verificagao pelo responsavel técnico da higiene pessoal e manipulagdo dos

alimentos.

3.3. PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE *C | *NC *NA
3.3.1. Existéncia de verificacdo periodica do estado de saude dos manipuladores pelo

responsavel técnico.

3.3.2. Existéncia de registro dos exames realizados, e atestado com a comprovagao de aptidao a

manipulacao.

3.3.3. Utilizagao de Equipamento de Prote¢ao Individual, quando necessario.

MANIPULADORES - 10 Itens Resultado: C NC NA

ENQUADRAMENTO E DESCRICAO DA(S) NAO CONFORMIDADE(S) - RNC N°

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1. MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS *C | *NC *NA

4.1.1. Operacdes de recep¢do da matéria-prima,ingredientes e embalagens sdo realizadas em
local protegido e isolado da area de processamento.

4.1.2. Matérias-primas, ingredientes e embalagens inspecionados na recep¢ao.

*C= Conforme; NC = Nao Conforme; NA = Nio se Aplica; RNC = Relatorio de Nao Conformidade.
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4.1.3. Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacdo e aqueles aprovados estdo
devidamente identificados.

4.1.4. Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado na recepgao
sao devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local separado.

4.1.5. Rotulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislagao.

4.1.6. Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados distantes do piso, ou
sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro sistema aprovado, afastados das
paredes e distantes do teto de forma que permita apropriada higienizacdo, iluminagdo e
circulagao de ar.

4.1.7. Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de entrada dos
mesmos, sendo observado o prazo de validade.

4.1.8. Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

4.1.9. Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-primas e ingredientes.

4.2. FLUXO DE PRODUCAO

*C

*NC

*NA

4.2.1. Locais para pré - preparo ("area suja") isolados da area de preparo por barreira fisica ou
técnica.

4.2.2. Controle da circulagao e acesso do pessoal.

4.2.3. Conservacao adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

4.2 4. Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3. ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO

*C

*NC

*NA

4.3.1. Dizeres de rotulagem com identificacdo visivel e de acordo com a legislagao vigente.

4.3.2. Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

4.3.3. Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados distantes do piso, ou
sobre paletes, bem conservados e limpos ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes
e distantes do teto de forma a permitir apropriada higienizagao,iluminagao e circulagao de ar.

4.3.4. Auséncia de material estranho, estragado ou toxico.

4.3.5. Armazenamento em local limpo e conservado.

4.3.6. Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos.

4.3.7. Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou recolhidos do mercado
devidamente identificados e armazenados em local separado e de forma organizada.

4.3.8. Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e aqueles aprovados
devidamente identificados.

4.4. CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL

*C

*NC

*NA

44.1. Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do produto final
realizadas no estabelecimento.

4.5. TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL

*C

*NC

*NA

4.5.1. Produto transportado na temperatura especificada no rétulo.

4.5.2. Veiculo limpo, com cobertura para protegdo de carga. Auséncia de vetores e pragas
urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos e outros.

4.5.3. Transporte mantém a integridade do produto.

4.5.4. Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a segurancga do produto.

4.5.5. Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se transporta alimentos que

*C= Conforme; NC = Nao Conforme; NA = Nio se Aplica; RNC = Relatorio de Nao Conformidade.
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necessitam de condigdes especiais de conservacao. I | |

PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO - 27 Itens Resultado: C NC NA

ENQUADRAMENTO E DESCRICAO DA(S) NAO CONFORMIDADE(S) - RNC N°

5. DOCUMENTACAO

5.1. MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO *C | *NC

*NA

5.1.1. Possui Manual de Boas Praticas de Fabricacao (impresso; revisado; implantado).

5.1.2. Operacoes executadas no estabelecimento estao de acordo com o Manual de Boas Praticas
de Fabricagao.

5.2. PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS *C | *NC

*NA

5.2.1. Existéncia da descricio do POP para o Autocontrole de Manutencdo das instalagdes e
equipamentos — incluindo afericdo e calibracao de instrumentos.

5.2.2. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.3. Existéncia da descricdo do POP para o Autocontrole de Agua de Abastecimento Interno.

5.2.4. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.5. Existéncia da descricao do POP para o Autocontrole Integrado de Pragas, insetos e
roedores.

5.2.6. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.7. Existéncia da descricdo do POP para o Autocontrole de Manejo de residuos solidos e
liquidos — incluindo aguas residuais

5.2.8. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.9. Existéncia da descricio do POP para o Autocontrole de Limpeza e Sanitizacao —
Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO).

5.2.10. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.11. Existéncia da descricdo do POP para o Autocontrole de Procedimentos Sanitario das
Operacdes (PSO).

5.2.12.0 POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.13. Existéncia da descricdo do POP para o Autocontrole dos Manipuladores — incluindo
treinamento, higiene, hébitos higiénicos e saude dos manipuladores.

5.2.14. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.15. Existéncia da descricao do POP para o Autocontrole de matérias-primas, ingredientes e
embalagens.

5.2.16. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.17. Existéncia da descricdo do POP para o Autocontrole de Controle de pontos criticos do
processo — incluindo controle de formulagoes, temperaturas e fraudes.

5.2.18. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.19. Existéncia da descricdo do POP para o Autocontrole de Analises Laboratoriais —
autocontrole.

5.2.20. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

*C= Conforme; NC = Nao Conforme; NA = Nio se Aplica; RNC = Relatorio de Nao Conformidade.
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5.2.21. Existéncia da descri¢do do POP para o Autocontrole de Rastreabilidade e Recall.

DOCUMENTACAO - 24 Itens Resultado: C NC NA

ENQUADRAMENTO E DESCRICAO DA(S) NAO CONFORMIDADE(S) - RNC N°

D. DISPOSICAO

Prazo de 10 (DEZ) DIAS UTEIS para entregar por escrito a0 COPAS-POA o Relatério de Acdes Corretivas (RAC)
descrevendo as medidas adotadas para cada um dos itens nao conformes supracitados. Pode-se também apresentar, no
mesmo relatorio, a solicitagdo de prazos para execucao.

E. CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

O panorama sanitario serd obtido mediante sistematizacao dos dados a partir da presente Lista de Verificacdo, onde o
estabelecimento sera avaliado quanto ao percentual de conformidade.

Total de Itens que Nao se Aplicam (NA):
Calculo de Itens Utilizaveis: 150 - (NA) =

Total de Itens Conformes:
Calculo do percentual de conformidade: Itens Utilizaveis ( ) =100%
Itens Conformes ( )= X%

Percentual de Conformidade =

( ) GRUPO 1 — 85 a 100% de atendimento dos itens
() GRUPO 2 - 61 a 84,99% de atendimento dos itens
( ) GRUPO 3 — 0 a 60,99% de atendimento dos itens

O panorama sanitario sera utilizado como critério para defini¢ao e priorizacao das estratégias institucionais de intervengao
e acoes fiscais do COPAS-POA.

F.RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Assinatura e Carimbo Assinatura e Carimbo

Matricula: Matricula:

G. RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO

Nome:

Assinatura: Recebido em: / /20
Caxias do Sul/RS

Este documento é uma notificacio escrita da falha em atender as exigéncias regulamentares e pode resultar em
adicional acdo administrativa e legal.

*C= Conforme; NC = Nao Conforme; NA = Nio se Aplica; RNC = Relatorio de Nao Conformidade.
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Servico Municipal de Contl‘ole de Prowdutos, Agl'opecuﬁlios de Oligenl Animal - COPAS-POA
LAUDO DE INSPECAO SANITARIA - AGROINDUSTRIA FAMILIAR

A. INFORMACOES SOBRE O ESTABELECIMENTO

1. IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Proprietario:

Inscri¢ao Estadual de Microprodutor Rural: 029/

Nome Fantasia:

CPE:

Endereco (Rua):

Compl.:

Distrito/Bairro: Municipio: Caxias do Sul

CEP: UF: RS

Telefone: E-mail:

2. ATIVIDADE

Classificagao do Estabelecimento: GRANJA AVICOLA

3. DADOS DO ESTABELECIMENTOS

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

Responsavel Técnico I |Nﬁo | | Sim. Nome:

Formacao Académica:

Numero de Pessoas que Trabalham na Atividade:

Numero de Turnos:

B.MOTIVO DA INSPECAO

Laudo de Inspegao Sanitaria Anual

Outros:

C.LISTA DE VERIFICACAO — AVALIACAO DO ESTABELECIMENTO

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1. AREA EXTERNA *C | *NC

*NA

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

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

1.2. ACESSO *C | *NC

*NA

1.2.1. Direto, ndao comum a outros usos (habitagao).

1.3. AREA EXTERNA *C | *NC

*NA

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

1.4.PISO *C | *NC

*NA

1.4.1. Material que permite facil e apropriada higienizacao (liso, resistente, drenados com
declive, impermeavel e outros).

*C= Conforme; NC = Nao Conforme; NA = Nao se Aplica; RNC= Relatério de Nao Conformidade.
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1.4.2. Em adequado estado de conservacao (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos
outros).

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

1.4.4. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais adequados de forma a facilitar o
escoamento e proteger contra a entrada de baratas, roedores etc.

1.5. TETO *C | *NC *NA
1.5.1. Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e, quando for o caso,

desinfeccao.

1.52. Em adequado estado de conservagao (livie de trincas, rachaduras, umidade,

bolor,descascamentos e outros).

1.6. PAREDES E DIVISORIAS *C | *NC *NA
1.6.1. Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizacdo. De cor clara.

1.6.2. Em adequado estado de conservagao (livres de falhas, rachaduras, umidade,descascamento

€ outros).

1.7. PORTAS *C | *NC *NA
1.7.1. Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de

revestimento.

1.7.2. Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou outro) ou com

barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e outros animais (telas milimétricas ou

outro sistema).

1.7.3. Em adequado estado de conservacao (livrtes de falhas, rachaduras, umidade,

descascamento e outros).

1.8. JANELAS E OUTRAS ABERTURAS *C | *NC *NA
1.8.1. Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de

revestimento.

1.8.2. Existéncia de protecao contra insetos e roedores (telas milimétricas ou outro sistema).

1.8.3. Em adequado estado de conservacao (livrtes de falhas, rachaduras, umidade,

descascamento e outros).

1.9. ESCADAS E ESTRUTURAS AUXILIARES *C. | *NC *NA
1.9.1. De material apropriado, resistente, liso e impermeéavel, em adequado estado de

conservacao.

1.10. INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES *C | *NC *NA

1.10.1. Auséncia de comunicacdo direta (incluindo sistema de exaustao) com a area de
manipulagao.

1.10.2. Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatorio estado de conservagao.

1.10.3. Iluminagao e ventilagao adequadas.

1.10.4. Vestiarios com area compativel e armarios ou equivalentes.

1.10.5. Instalagdes sanitarias (quando aplicavel) com vasos sanitarios; mictorios e lavatorios
integros, em propor¢ao adequada ao numero de empregados e dotadas de produtos destinados a
higiene pessoal: papel higiénico, sabonete liquido e lixeira sem acionamento manual.

1.10.6. Instalagdes sanitarias servidas de dgua corrente, dotadas preferencialmente de tomeira
com acionamento automatico e conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica.

1.10.7. Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento nao manual com a coleta frequente

*C= Conforme; NC = Nao Conforme; NA = Nio se Aplica; RNC= Relatério de Nao Conformidade.
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do lixo.

1.10.8. Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das maos nas pias.

1.11. LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO *C | *NC *NA
1.11.1. Existéncia de lavatorios na area de manipulacio com agua corrente, dotados

preferencialmente de torneira com acionamento automatico, em posicdes adequadas em relagao

ao fluxo de producdo e servi¢o, e em numero suficiente de modo a atender toda a area de

produgao.

1.11.2. Lavatoérios em condi¢des de higiene,dotados de sabonete liquido inodoro antisséptico ou

sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema

higiénico e seguro de secagem e coletor de papel acionados sem contato manual.

1.12. ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA *C | *NC *NA
1.12.1. Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos

fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.12.2. Luminéarias com protecdo adequada contra quebras e em adequado estado de

conservacao.

1.12.3. Instalagoes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulacdes isolantes e

presas a paredes e tetos.

1.13. VENTILACAO E CLIMATIZACAO *C | *NC *NA
1.13.1. Ventilagdo e circulagao de ar capazes de garantir o conforto térmico e o ambiente livre de

fungos, gases, fumaca, pés, particulas em suspensao e condensacdo de vapores sem causar danos

a produgao.

1.14. HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES *C. | *NC *NA
1.14.1. Frequéncia de higienizagao das instalacdes adequada.

1.14.2. Disponibilidade dos produtos de higienizacao necessarios a realizacao da operacao.

1.14.3. Produtos de higieniza¢ao identificados e guardados em local adequado.

1.14.4. Disponibilidade e adequagdo dos utensilios (escovas, esponjas etc.) necessarios a

realizacdo da operacdo. Em bom estado de conservacao.

1.15. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS *C | *NC *NA
1.15.1. Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como fezes,

ninhos e outros.

1.15.2. Em caso de adogdo de controle quimico, existéncia de comprovante de execugao do

Servico.

1.16. ABASTECIMENTO DE AGUA *C | *NC *NA

1.16.1. Sistema de abastecimento ligado a rede puiblica.

1.16.2. Sistema de captagdo propria, protegido, revestido e distante de fonte de contaminagao.

infiltracdes

1.16.3. Reservatério de agua acessivel com instalacdo hidraulica com volume, pressdo e
temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatoria condi¢do de uso,livre de vazamentos,

e descascamentos.

1.16.4. Apropriada frequéncia de higienizacdo do reservatério de agua com registro da
higienizagao do reservatério de agua ou comprovante de execugao de servigo.

1.16.5. Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de infiltragdes e interconexdes,evitando
conexao cruzada entre agua potavel e nao potavel.

1.16.6. Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e estocado sob condi¢des
sanitarias satisfatorias, quando destinado a entrar em contato com alimento ou superficie que

*C= Conforme;

NC = Nao Conforme; NA = Nao se Aplica; RNC= Relatério de Nao Conformidade.
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entre em contato com alimento.

1.16.7. Vapor gerado a partir de agua potavel quando utilizado em contato com o alimento ou
superficie que entre em contato com o alimento.

1.17. MANEJO DOS RESIDUOS *C | *NC

*NA

1.17.1. Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de facil higienizacao e
transporte, devidamente identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de lixo
apropriados. Quando necessario, recipientes tampados com acionamento nao manual.

1.17.2. Retirada frequente dos residuos da area de processamento, evitando focos de
contaminagao.

1.17.3. Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

1.18. ESGOTAMENTO SANITARIO *C | *NC

*NA

1.18.1. Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em adequado estado de
conservagao e funcionamento.

1.19. LAYOUT *C | *NC

*NA

1.19.1. Layout adequado ao processo produtivo: numero, capacidade e distribuicio das
dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume de produgao e expedi¢ao.

1.19.2. Areas para recepgao e deposito de matéria-prima, ingredientes e embalagens distintas das
areas de produgao, armazenamento e expedigao de produto final.

EDIFICACAO E INSTALACOES - 52 Itens Resultado: C NC NA

ENQUADRAMENTO E DESCRICAO DA(S) NAO CONFORMIDADE(S) - RNC N°

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1. EQUIPAMENTOS *C | *NC

*NA

2.1.1. Equipamentos da linha de produ¢do em numero adequado ao ramo e ao volume de
produgao.

2.1.2. Dispostos de forma a permitir facil acessoe higienizacao adequada.

2.1.3. Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis, resistentes a
corrosao, de facil higienizagao e de material nao contaminante.

2.1.4. Em adequado estado de conservagado e funcionamento.

2.1.5. Equipamentos de conservacdao dos alimentos (refrigeradores, congeladores, camaras
frigorificas e outros), bem como os destinados ao processamento térmico, com medidor de
temperatura localizado em local apropriado e em adequado funcionamento.

2.2. MOVEIS (mesas, bancadas, vitrines, estantes) *C | *NC

*NA

2.2.1. Em numero suficiente, de material apropriado, resistentes, impermeaveis; em adequado
estado de conservacdo, com superficies integras.

2.2.2. Com desenho que permita uma facil higienizagao (lisos, sem rugosidades e frestas).

2.3. UTENSILIOS *C. | *NC€

*NA

2.3.1. Material ndo contaminante, resistentes a corrosao, de tamanho e forma que permitam facil
higienizagao: em adequado estado de conservacao e em numero suficiente e apropriado ao tipo
de operagao utilizada.

2.3.2. Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra a

*C= Conforme; NC = Nao Conforme; NA = Nio se Aplica; RNC= Relatério de Nao Conformidade.
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contaminagao.

2.4. HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINAS, E DOS MOVEIS E| *C | *NC
UTENSILIOS

*NA

2.4.1. Frequéncia de higienizagao adequada.

2.4.2. Produtos de higienizacao regularizados pelo Ministério da Saude.

2.4.3 Disponibilidade dos produtos de higienizagao necessarios a realizagao da operagao.

2.4.4. Produtos de higienizacao identificados e guardados em local adequado.

2.4.5. Disponibilidade e adequagao dos utensilios necessarios a realizagao da operagao. Em bom
estado de conservacao.

2.4.6. Adequada higienizacao.

EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS - 15 Itens Resultado: C NC NA

ENQUADRAMENTO E DESCRICAO DA(S) NAO CONFORMIDADE(S) - RNC N°

3. MANIPULADORES

3.1. VESTIARIOS *C: | *NE

*NA

3.1.1. Utilizagao de uniforme de trabalho de cor branca, adequado a atividade e exclusivo para
area de produgao.

3.1.2. Limpos e em adequado estado de conservagao.

3.1.3. Asseio pessoal: boa apresentagdo, asseio corporal, maos limpas, unhas curtas, sem
esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.); manipuladores barbeados, com os cabelos
protegidos.

3.2. PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES *C | *NC

*NA

3.2.1.Existéncia de programa de capacitacao adequado e continuo relacionado a higiene pessoal
e a manipulacao dos alimentos, com registros dessas capacitagoes.

3.2.2. Cartazes de orientacdo aos manipulado sobre a correta lavagem das maos e demais habitos
de higiene, afixados em locais apropriados.

3.2.3. Orientacdo sobre a lavagem cuidadosa das maos antes da manipulagdo de alimentos,
principalmente apos qualquer interrupgao e depois do uso de sanitarios.

3.2.4. Existéncia de verificacdo pelo responsavel técnico da higiene pessoal e manipula¢ao dos
alimentos.

3.3. PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE *C | *NC

*NA

3.3.1. Existéncia de verificagdo periodica do estado de saude dos manipuladores pelo
responsavel técnico.

3.3.2. Existéncia de registro dos exames realizados e atestado com a comprovacao de aptidao a
manipulagao.

3.3.3. Utilizacao de Equipamento de Prote¢ao Individual, quando necessario.

MANIPULADORES - 10 Itens Resultado: C NC NA

ENQUADRAMENTO E DESCRICAO DA(S) NAO CONFORMIDADE(S) - RNC N°

*C= Conforme; NC = Nao Conforme; NA = Nio se Aplica; RNC= Relatério de Nao Conformidade.
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4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1. MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS *C | *NC

*NA

4.1.1. Operacdes de recepcao da matéria-prima, ingredientes e embalagens sdo realizadas em
local protegido e isolado da area de processamento.

4.1.2. Matérias-primas, ingredientes e embalagens inspecionados na recepgao.

4.1.3. Rotulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislagao.

4.1.4. Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados distantes do piso, ou
sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro sistema aprovado, afastados das
paredes e distantes do teto de forma que permita apropriada higienizacdo, iluminacdo e
circulagao de ar.

4.1.5. Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de entrada dos
mesmos, sendo observado o prazo de validade.

4.1.6. Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

4.1.7. Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-primas e ingredientes.

4.2. FLUXO DE PRODUCAO *C. ] *NC

*NA

4.2.1. Locais para pré-preparo ("area suja") isolados da area de preparo por barreira fisica ou
técnica.

4.2.2. Controle da circulagao e acesso do pessoal.

4.2.3. Conservacao adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

4.2.4. Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3. ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO *C | *NC

*NA

4.3.1. Dizeres de rotulagem com identificacao visivel e de acordo com a legislagao vigente.

4.3.2. Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

4.3.3. Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados distantes do piso, ou
sobre paletes, bem conservados e limpos ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes
e distantes do teto de forma a permitir apropriada higienizacao, iluminacao e circulagao de ar.

4.3.4. Auséncia de material estranho, estragado ou toxico.

4.3.5. Armazenamento em local limpo e conservado.

4.3.6. Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos.

4.4. CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL *C | *NC

*NA

4.4.1. Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do produto final,
assinado pelo técnico da empresa responsavel pela analise ou expedido por empresa terceirizada.

4.5. TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL *C | *NC

*NA

4.5.1. Produto transportado na temperatura especificada no roétulo.

4.5.2. Veiculo limpo, com cobertura para prote¢do de carga. Auséncia de vetores e pragas
urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos e outros.

4.5.3. Transporte mantém a integridade do produto.

4.5.4. Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranga do produto.

PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO - 22 Itens ~ Resultado: C NC NA

ENQUADRAMENTO E DESCRICAO DA(S) NAO CONFORMIDADE(S) — RNC N°

*C= Conforme; NC = Nao Conforme; NA = Nio se Aplica; RNC= Relatério de Nao Conformidade.

6 de 8 paginas




90

SMAPA

Servico Municipal de Controle de Promdutos’ Agropecuarios de Origem Animal — COPAS-POA
LAUDO DE INSPECAO SANITARIA - AGROINDUSTRIA FAMILIAR

5. DOCUMENTACAO

5.1. MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

*C

*NC

*NA

5.1.1. Possui Manual de Boas Praticas de Fabrica¢ao (impresso; revisado; implantado).

5.1.2. Operagdes executadas no estabelecimento estao de acordo com o Manual de Boas Praticas
de Fabricagao.

5.2. PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

*C

*NC

*NA

5.2.1. Existéncia da descricdo do POP para o Autocontrole de Manutencao das instalagdes e
equipamentos — incluindo aferi¢ao e calibracao de instrumentos.

5.2.2. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.3. Existéncia da descri¢ao do POP para o Autocontrole de Agua de Abastecimento Interno.

5.2.4. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.5. Existéncia da descricdo do POP para o Autocontrole Integrado de Pragas, insetos e
roedores.

5.2.6. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.7. Existéncia da descricio do POP para o Autocontrole de Manejo de residuos solidos e
liquidos — incluindo &guas residuais

5.2.8. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.9. Existéncia da descricdo do POP para o Autocontrole de Limpeza e Sanitizacdo —
Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO).

5.2.10. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.11. Existéncia da descricdo do POP para o Autocontrole de Procedimentos Sanitario das
Operagdes (PSO).

5.2.12.0 POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.13. Existéncia da descricio do POP para o Autocontrole dos Manipuladores — incluindo
treinamento, higiene, habitos higiénicos e satide dos manipuladores.

5.2.14. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.15. Existéncia da descricdao do POP para o Autocontrole de matérias-primas, ingredientes e
embalagens.

5.2.16. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.17. Existéncia da descricao do POP para o Autocontrole de Controle de pontos criticos do
processo — incluindo controle de formulacoes, temperaturas e fraudes.

5.2.18. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.19. Existéncia da descricio do POP para o Autocontrole de Analises Laboratoriais —
autocontrole.

5.2.20. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.21. Existéncia da descricao do POP para o Autocontrole de Rastreabilidade e Recall.

5.2.22. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

DOCUMENTACAO - 24 Itens Resultado: C NC NA

*C= Conforme; NC = Nao Conforme; NA = Nio se Aplica; RNC= Relatério de Nao Conformidade.
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ENQUADRAMENTO E DESCRICAO DA(S) NAO CONFORMIDADE(S) - RNC N°

D. DISPOSICAO

Prazo de 10 (DEZ) DIAS UTEIS para entregar por escrito a0 COPAS-POA o Relatorio de Acdes Corretivas (RAC)
descrevendo as medidas adotadas para cada um dos itens nao conformes supracitados. Pode-se também apresentar, no
mesmo relatorio, a solicitacdo de prazos para execucao.

E. CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

O panorama sanitario sera obtido mediante sistematizacao dos dados a partir da presente Lista de Verificacdo, onde o
estabelecimento sera avaliado quanto ao percentual de conformidade.

Total de Itens que Nao se Aplicam (NA):
Calculo de Itens Utilizaveis: 123 - NA)=

Total de Itens Conformes:
Calculo do percentual de conformidade: Itens Utilizaveis ( ) =100%
Itens Conformes ( )= X%

Percentual de Conformidade =

( ) GRUPO 1 — 85 a 100% de atendimento dos itens
() GRUPO 2 - 61 a 84,99% de atendimento dos itens
( ) GRUPO 3 — 0 a 60,99% de atendimento dos itens

O panorama sanitario sera utilizado como critério para defini¢do e priorizacao das estratégias institucionais de intervencao
e acdes fiscais do COPAS-POA.

F.RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Assinatura e Carimbo Assinatura e Carimbo

Matricula: Matricula:

G. RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO

Nome:

Assinatura: Recebido em: / /20
Caxias do Sul/RS

Este documento é uma notificaciio escrita da falha em atender as exigéncias regulamentares e pode resultar em
adicional acio administrativa e legal.

*C= Conforme; NC = Nao Conforme; NA = Nio se Aplica; RNC= Relatério de Nao Conformidade.
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ANEXO M — Relatorio de ensaio MB Fabrica de Laticinios 1

Relatério de Ensaio

LAPA - FG 204 rev05

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

RELATORIO DE ENSAIO N2: 2036/20

Solicitante: Prefeitura Municipal de Caxias do Sul

Endereco: Caxias do Sul/RS

Contato Telefone:

Cliente: A

=
Contato: Telefone:

Amostra ensaiada: Queijo colonial - Lacre 000775
Quantidade: 889,859

Lote: 13/06 Data de fabricag&o: 24/06/2020

Marca: -- Data de validade: 24/08/2020

Data/Hora da coleta: 24/06/2020 10h00min Data/Hora do recebimento: 24/06/2020 11h20min

Local da coleta: Sala de maturagéo Responsawel pela coleta: O Fiscal do COPAS
Temperatura: 14,6°C ;z}]a%(gatura'aec arada no rof MM anter em local seco e

Periodo de realizagao dos ensaios: 24/06/2020 a 15/07/2020

Ensaios realizados Metodologi LM | Unidade
Coliformes termotolerantes (45°C) AOAC 212 edigao, 2019.
(Petrifilm) — Determinagao quantitativa |Método 991.14 por petrifilm 3
pela técnica de contagem em - AFNOR 3M 01/2 - S 10 e L
profundidade 09/89C [LAPA - PE 030]
Coliformes totais (Petrifilm) — AOAC 212 edigao, 2019.
Determinag&o quantitativa pela técnica |Método 991.14 por petrifilm| 9,5 x 10° 10 159 UFC/g
de contagem em profundidade [LAPA - PE 025]
AOAC 212 edigao, 2019.
Estafilococos coagulase positiva - |Método 2003.07, 2003.08 e
Determinagao quantitativa pela técnica|  2003.11 por petrifilm <L.Q 10 1,0 UFC/g
de contagem em profundidade AFNOR 3M 01/9 - 04/03
[LAPA - PE 033]
AOAC 212 edigéo, 2019
B (método 2016.07 e
B er;'iff;"? RIORCCHiogERes 2016.08)RI Certificate .. |Ausénc
Gao qualitativa pela técnica Auséncia . - em 25¢g
de Presenca/Auséncia (MDS/3M). No.081203 — AFNOR 3M .
01/14-05/16 [LAPA - PE
055]
01 de 03

UCS Servigos Tecnolégicos — Universidade de Caxias do Sul - Rua Francisco Getulio Vargas, 1130 — CEP: 95070-560 — Caxias do Su/RS

Telefone: (54) 3218 2100 ou (54) 3218 2664

email: lapa@ucs.br — http://www.ucs.br/site/serv |cos»lccnolog:cos/agranas-e~biologicas/Iaboratonordc-anahse-e~pesquisa~em»anmemos-lapw




93

x Relatétis de Ensaio
UC LAPA — FG 204 rev05

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

RELATORIO DE ENSAIO N2: 2036/20

& _ENSAIOMICROBIOLOGICO
Qs
Salmonella spp - Determinagéo AOA(,: 21% edicdo, 2019 &
Gl PR (método 2016.01)RI . . |Ausénc
qualitativa pela técnica de 7 Auséncia 3 - em 25g
Presenca/Auséncia. (MDS/3M)"* Certificate No.031208 ia
) —AFNOR 3M 01/16 11/16
Legenda:
> : maior que UFC: Unidade Formadora de Colonia L.Q.: Limite de Quantificagao do método
< :menor que (pode caracterizar auséncia) NMP: Namero Mais Provavel est. : estimado
"-": ndo disponivel M. A incerteza expandida de medicao  V.M.P. : Valor Maximo Permitido
OBSERVACAO:
1. AOAC: Oficial methods of Analysis of AOAC International.
2. IN: Instrugao Normativa.
3. IAL: Normas Analticas do Instituto Adolfo Lutz - Métodos fisico-quimicos para anélise 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.
7. 1S0: International Organization for Standardization
8. LAPA - PE: Laboratério de Andlises e Pesquisas em Alimentos - Procedimento de Ensaio.
9.

LM.: A incerteza expandida de medicéo relatada "U" ¢ declarada como incerteza padrao de medicao multiplicada pelo fator de
abrangéncia K, o qual para uma distribuiao t com grau de liberdade efetivos [Veff] corresponde a uma probabilidade de
abrangéncia de aproximadamente 95%.

Os resultados contidos neste documento tem significagao restrita e se aplicam somente a(s) amostra(s) ensaiada(s).

O Relatorio de Ensaio nao pode ser reproduzido sem a aprovagao do laboratério, exceto se for reproduzido na integra.

A amostragem e a identificagao da amostra sao de responsabilidade do cliente.

O(s) ensaio(s) foi(foram) realizado(s) nas instalagdes permanentes do Laboratério.

Os ensaios descritos neste relatorio de ensaio, sao acreditados pela Coordenagao Geral de Acreditagao do Inmetro (Cgcre), de
acordo coma ABNT NBR ISO/IEC 17025:2017, certificado nimero CRL 0440. Vide escopo completo de acreditagao no enderego:
http//w w w .inmetro.gov .br/credenciamento/laboratoriosAcreditados.asp

AVALIAGAO: -

A amostra esta embalada em saco de primeiro uso, sem vacuo.

A amostra nao apresenta avaria.

A amostra foi recebida sob uma temperatura de acordo com o descrito no rétulo da embalagem.

A(s) amostra(s) foi(foram) recebidas em caixa térmica, em condigdes higiénicas, conferindo adequada protegao fisica, quimica e
microbiolégica.

A(s) amostra(s) foi(foram) recebida(s) em caixa de térmica, sem gelo gel.

Lacre: A embalagem de coleta esta vedada com fita identificada e lacre da fiscalizagao, nao apresentando danos que comprometa
a conservagao, integridade, inviolabilidade e identidade da(s) amostra(s).

Caxias do Sul, 15 de julho de 2020.
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SMAPA
Secretariada
Agricultura, Pecudria
¢ Abastecimento

MUNICIPIO DE CAXIAS DO SUL

Servigo Municipal de Controle de Produtoes Agropecuarios de Origem Animal
COPAS-POA

NOTIFICACAQ

-,

Notificamos o estabelecimento para que
realize imediatamente recall de lote referente ao produto “Queijo Colonial”, Registro COPAS-
POA n° 02/75, com fabrica¢io 24/06/2020, validade 24/08/2020 ¢ lote 13/06. por ter sido
detectada em amostra laboratorial oficial ¢ informada através de Relatério de Ensaio n°® 2036/20.
realizado pelo laboratorio LAPA-UCS, Coliformes a 45°C ¢ Coliformes a 30°C/45°C acima do
limite maximo permitido, conforme Portaria n® 146. de 07 de margo de 1996.

O estabelecimento deverid apresentar relatério do recall realizado contendo
informacdes da rastreabilidade e medidas adotadas para retirada dos produtos de circulagio,
assim como realizar uma revisio das praticas de fabricaciio adotadas, com emissio de Laudo
Técnico emitido pelo Responsavel Téenico do estabelecimento. O Laudo Técnico devera ser
entreguc 20 COPAS-POA em até 10 dias tteis apos o recebimento desta.

O produto “Queijo Colonial” tera sua producio suspensa, conforme Termo de
Medida Cautelar n° 031,

Embasamento legal e demais procedimentos que serio adotados conforme Decreto
N°19.882. de 29 de Novembro de 2018:

“Art. 127. O estabelecimento que apresentar 1 (uma) andlise microbiolégica ou
fisico-quimica de produto em desacordo com os padrdes legais vigentes serd
autuado, sendo inutilizado o lote cuja amostra foi considerada impropria para
consumo. devendo o estabelecimento manter registros de rastreabilidade deste
produto, o qual devera ser recolhido pelo estabelecimento e apresentado ao
COPAS-POA para ser inutilizado. Poderd ser dado outro destino adequado a
critério do COPAS-POA, para os produtos remanescentes do mesmo lote ainda
armazenados no estabelecimento. O estabelecimento também fara obrigatoriamente
uma revisiio das priticas de fabricagiio pelo Responsivel Técnico, com emissio
de Laudo Téenico, que devera ser entregue ao COPAS-POA em até 10 (dez) dias
uteis apos o estabelecimento ter sido comunicado oficialmente do resultado da
analise.

Pagina 1 de 2
SMAPA — COPAS-POA: Rua Moreira César, 1686 — Bairro Pio X — CEP 95034-000 — Caxias do Sul-RS
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SMAPA

Secretaria da
Agricultura, Pecudria
¢ Abastecimento

(3% 2
MUNICIPIO DE CAXIAS DO SUL

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

§ 1° O estabelecimento ficara proibido de fabricar o produto em questdo. em
consonancia com o inciso V do art. 56 da Lei Federal no 8.078. de 11 de setembro de
1990.

§ 2° Apés a revisdo das praticas de fabricagio e da emissdo do Laudo Técnico, o
COPAS-POA COLETARA UMA NOVA AMOSTRA DO PRODUTO. o qual sera
produzido UNICAMENTE PARA ANALISE. A quantidade a ser produzida e o dia
da produgdo sera definidlo em comum acordo com o responsavel  pelo
estabelecimento e o técnico do COPAS-POA. Se essa anilise apresentar-se dentro
dos padrdes, a produgio serd retomada, caso contrario, a produgdo permanecera
suspensa. No caso da ndo conformidade inicial ser de caricter microbiolégico, a
anilise de que se trata este parigrafo sera completa. No caso da nio
conformidade inicial ser de caricter fisico-quimico, a analise de que se trata este
paragrafo sera somente nos ensaios em desacordo, ou juntamente com outros se o
COPAS-POA julgar necessdrio.

Caxias do Sul, 17 de Julho de 2020.

Recebido em:
/ /

Responsavel pelo estabelecimento
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ANEXO O - Auto de infracdo Fabrica de Laticinios 1

K 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) ; 7 ) / i dia(s) do més de /// ,{%'/}4 de Q0203 1.3 horas
autuei o(a) Sr(a) ‘ ‘ L
CPF N S estabelecido em __ - /
N°__/ ), no distrito/bairro de_ _ proprietdrio ¢/ou responsavel pelo estabelecimento

CGNERIPINGE == T == COPAS-POAN:__ B . (lassificado como _7/_4././2'4 =
A /1/ 4/ A L1 A48 —
por infragfio ao(s) artigo(s) /0.0 ianeed | b 0 0Py /.m{_lg(n/n o Mo dadia
N9l ol ) Fiole b ol 4994 -

do Decreto N _72 8 9.0 lo\ 0" Po o iv6)itnmd ool s DT

pelo fato de o/»l/;/tm/?/];/i Lty o ol il e S e S A /’”/7«/" Yol Zeo Lo
Aa /1/ / /, QAL ol =H 5 Sesd »7/1'/11//;4/7; DD B 2 Vs, o//Zc% oS L
.4 w: ?71_ 20 36 ;0//7;)/1 /)é{/,njr/’g/)n,vl,?:’% &//jﬂ4471 ) Ted r'"ﬂfw/‘*'/»f/fu;‘
Lo [ 2)5° ) 2 f'b"})!/(j’fri/i'1f 7:0/«/,«/) /)/’er;%l /)/?7 .o -7#’/1/';":-'/,‘) od AL Lve.
L ANeto /U;//,u /:;4 /»} 1/'1//:L ”/1 //49/ igr)L4. dél A ¢ /1/’ \/ / 2 ] ApAa C?/L
L4 ‘/'/7/11 / 471//./1 /1/—/'] yi /L/?/»'Ll;l" ("—/7241‘7‘;' Qizc oot o2 'J./i_,/

/ % ‘\ 7 =, 2

\

\ \

\
\

, \

Pena prevista no artigo_ 7/ 5 icia,0 71 alniad” At

do Decreto N: _79 X &' X9 alo> D P aly it o1ty L2100 ot (D OS,

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

julgar necessarias a sua defesa.

L1
Lt

A

Agente de Inspegdo ¢/ou Fiscalizagio do Cg!!AS-POA - Matricula N"] .

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

Caxiasdo Sul, [7de 7/ ,.///,. 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
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97

R

o

,:;

7

1* VIA - ESTABELECIMENTO
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

031

TERMO DE MEDIDA CAUTELAR

Aois) 17/ /)z/l, 24V u/ dia(s) do més de Les ,(,/u- de 2020 ,as 4.3 Lolaqg
horas, no mumc:px/ de Caxias do Sul, no’estabeleciniento ) ] iy : — > —
ZCNPI N — < — x
COPAS-POA N°: | ’ , estabelecido em ___ !ﬁ a
; n’: /')/J , no distrito/ bairro ____
—— ) -~ de propriedade e/ou responsabilidade de 3 Y A
B - _ CPF.:_§ i
classificado como f/) //f‘f,{/‘ YV BN/ 4/ 21029 ’

a autoridade de Inspeciio Sanitiria dos Produtos de Origem Animal da Secretaria Municipal da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento, abaixo nominada e assinada, adota, isolada ou cumulativamente, a(s) segumte(s) MEDIDA(S) CAUTELARE(S):

| Apreensdo do produto, de matérias-primas, de insumos, de equipamentos, de utensilios ou outros;

| Coleta de amostras do produto para a realizag¢do de analises _labog@tp}iais;m
PELO FATO DE:

M WANEQ e ,_/(’/szydé ,o /_M’LM,L.‘,/ ﬂ./&a._,,t./ 4)/ s Apedfeelee  fao

)( Suspensio provisoria do processo de fabricagdo ou de suas etapas;

f AL < JOIBA
/«v’))t Q // Q4 A £-0 077 L/L.{J r/.'/‘//éyi/yl/l/zl //LVM

/7/}/1 ‘/'//

\

YH) 4w—»¢9¢},&— W W bodprn s Jglafisl o Bl -
/q‘ g A/ J/igf//(/ /A,{:f(’ ,afuzja({z_ 4o |

7
Hi & G 4o

wonf Lofolen £ginnn e 4alsemelied gilniil, ale z:

\ \ -

\ \

\ \

\ \

\ \
\

N B W

Fiscalizagiio do COPAS-POA - Matricula N°: 35 Fiscalizagiio do COPAS-P(X\ Matricula N°:

Caxias do Sul, 7/ de /S L de X040

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

Nome do Responsaye! RG ou CPF:. R
Assinatura:___ W

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




ANEXO Q — Ata de reunido Fabrica de Laticinios 1

SMAPA

Secretaria da
Agricultura, Pecudria
e Abastecimento

SERVICO MUNICIPAL DE CONTROLE DE PRODUTOS AGROPECUARIOS DE ORIGEM ANIMAL

COPAS-POA

ATA DE REUNIAO

i

N° 05/2020

Assunto: Resultado de analise de produto

| Data:17/07/2020

PRESENCAS

Nome

Fone

Estabelecimento/E-mail

BlIWIN|=

ASSUNTOS ABORDADOS

Assunto

Defini¢cées

1 Entrega de documentos

Foi entregue pela fiscal R —o M o]
relatério de analise oficial, notificago, auto de infracéo e o
termo de medida cautelar, para conhecimento e tomada de
providéncias da proprietaria - e Responsavel

2 indices de parametros

Técnica

Informado os indices de parametros para queijo de média
umidade, segundo a legislagdo Portaria n°+~146, de 7 de
margo de 1996.

3 Situagdes encontradas na ordenha

Informado pela proprietaria sobre a troca das
borrachas das teteiras, além dos problemas de umidade,
chegada e saida dos animais no galpdo com presenca de
acumulo de barro.

4 Contagem Bacteriana Total (CBT)

A propriedade vem apresentando problemas com o indice de
CBT, se mostrando acima do valor permitido. Foi informada
pela proprietaria a realizagdo de secagem nos animais da
propriedade.

5 Orientagoes gerais

Informado pelas fiscais, § 1, a respeitos dos
documentos que deverao ser entregues ao COPAS-POA por
parte do estabelecimento, prazos e informagées relevantes.
O estabelecimento estara suspenso até liberagdo, apos a
analise oficial conforme. Ficara acertado entre fiscal de
referéncia e proprietaria, o dia para acompanhamento da
producdo do lote a ser analisado.

Assinaturas:




ANEXO R - Laudo Técnico Fabrica da Laticinios 1
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: LAUDO TECNICO

Para correcao e melhorias das boas praticas de fabricagdo do queijo colonial
f'c;ram tomadas algumas medidas como:

e Limpeza da sala de ordenha com produto préprio para desinfec¢ao, no
caso foi utilizado, hipoclorito de sédio (segue foto em anexo), o processo
foi feito nas paredes e no chao na area interna do galpdo no dia
18/07/2020.

e Troca das borrachas das teteiras, e do maquinario utilizado para a
ordenha (segue foto em anexo), trocado dia 19/07/2020

e Todas as mangueiras também foram higienizadas e deixadas em
submersao em uma solugéo de hipoclorito de sédio durante 30 minutos e
apos esse processo foram lavadas novamente com agua corrente.

e Na agroindUstria também foi efetuado higienizagao das paredes e chao
com hipoclorito de sédio e as tabuas onde ocorre a cura do queijo colofial
foram higienizadas com Acido peracético dia 20/07/2020. (Conforme foto
em anexo do produto). Como a produgdo do queijo foi interrompida os
proprietarios sanitilizaram todas as instalagdes do estabelecimento.

» Foi solicitado pela Secretaria da Agricultura de Caxias do Sul a ajuda
técnica junto a EMATER (6rgao que desempenha fundamental papel junto
aos produtores rurais), no intuito de ajudar a agroindUstria em melhorias,
principalmente na sala de ordenha, onde foi observado alguns problemas
que podem levar a uma falha na produgdo do queijo colonial, devido &
grande quantidade de umidade verificada no recinto.

e Os proprietarios da agroindistria entraram em contato com a
subprefeitura de Crilva para conseguirem junto deste material como

RECEBIDO: o/ 011,220 %/
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pedras e pedregulhos para colocar na entrada da sala de ordenha para
tentar diminuir a umidade no local.

+ Ainda, como melhorias foi sugerido uma ampliagao no local onde o gado
permanece antes da ordenha e em terreno mais elevado. E apés a
ordenha foi proposto aos proprietarios que conduzissem os animais
através de fios de contencao elétrica até uma area verde de pastagem,
isso facilitaria o descanso dos animais em um local limpo fazendo com
que o selamento dos tetos pds ordenha seja feito em um local mais seco
e limpo, visto que os animais costumam deitar apos a ordenha.

——
Responsavel técnica |
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ANEXO S — Relatorio de recall Fabrica de Laticinios 1

Relatorio de recall:

Segundo notifioagdo Copas- PoA n° 75, o queijo colonial produzido pela
[ ] | com fabricagao em 24/06/2020 e validade 24/08/2020 lote
13/06 foi rejeitada pois segundo Relatério de ensaio n° 2036/20 efetuado pelo
laboratério LAPA-UCS, foram encontradas na amostra Coliformes a 45°C e
'-Coliformes a 30°C/45°C acima do limite maximo permitida.

Para adequagéo das normas, e seguindo o controle de rastreabilidade foi
efetuado contato com os estabelecimentos e consumidores e o lote do referido
queijo foi recolhido e/ou ja consumido. Na agroindistria n&o ha mais o produto

deste lote para comercializagao.

! ,
- -. i

23loY ac20.

Responsavel técnica

Y mm—
COPAS - POA

RECEBIDO: 4 1L OF 1447
=




ANEXO T — Relatério de ensaio FQ Fabrica de Laticinios 1
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Relatorio de Ensaio |
UCS LAPA — FG 204 rev05 -

UNIVERSIDADE  Laboratdrio de Analises e Pesquisas em Alimentos
DE CAXIAS DO SUL =

CRL 0440
RELATORIO DE ENSAIO N°: 2849/20
Solicitante: Prefeitura Municipal de Caxias do Sul
Endereco: Caxias do Sul/RS
Contato: Marilia Lima de Campos Telefone:
Cliente: Agroindustria Rosa - Evilasio Silveira da Rosa
Endereco: Critiva (Caxias do Sul)/RS
Contato: AqréTndﬂstria Rosa - Evilasio Silweira da Rosa Telefone: (54) 99699 - 8143
Amostra ensaiada: Queijo Colonial - lacre 000723
Quantidade: 555,16g
Lote: 28/07/2020 Data de fabricagao: 03/08/2020
Marca: - Data de validade: 03/10/2020
Data/Hora da coleta: 03/08/2020 14h48min Data/Hora do recebimento: 03/08/2020 16h18min

Responsawel pela coleta: O Fiscal do COPAS (Maricelda
B. Figueredo - Matricula: 30.864)

Temperatura: 16,1°C Temperatura declarada no rétulo:—-
Periodo de realizagao dos ensaios: 03/08/2020 a 05/08/2020

Local da coleta: -

ENSAIO FiSICO-QUIMICO
Ensaios realizados Metodologia Resultados| L.Q.

s/ |Unidade

Instrugdo Normativa n°30 de
26 de junho de 2018 - Manual
de Métodos Oficiais para

Andlise de Alimentos de 47,77 0,323 1,4 %
Origem Animal, ISO 5534 IDF|
4 15/05/2004 Cor 1:2013

Determinagéo de umidade e volateis
por gravimetria

[LAPA - PE 016)
Legenda:
> maior que UFC: Unidade Formadora de Colonia L.Q.: Limite de Quantificagdo do método
<. menor que (pode caracterizar auséncia) NMP: Numero Mais Provavel est. : estimado
"-": ndo disponivel LM.: A incerteza expandida de medicdo V.M.P. : Valor Maximo Permitido
BSERVACAQ:

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

2. IN: Instrugao Normativa.

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

LAPA - FG204 rev05 -

UNIVERSIDADE  Laboratério de Analises e Pesquisas em Alimentos
DE CAXIAS DO SUL S -

RELATORIO DE ENSAIO N°: 2848/20

-

Solicitante: Prefeitura Municipal de Caxias do Sul

Endereco: Caxias do Sul/RS

Contato: Marilia Lima de Campos Telefone:

Cliente: Agroindustria Rosa - Evilasio Silveira da Rosa

Endereco: Critiva (Caxias do Sul)/RS

Contato: Agroindustria Rosa - Evilasio Silweira da Rosa Telefone: (54) 99699 - 8143

Amostra ensaiada: Queijo colonial - Lacre 000723

Quantidade: 555,19g

Lote: 28/07/2020 Data de fabricagdo: 03/08/2020

Marca: - Data de validade: 03/10/2020

Data/Hora da coleta: 03/08/2020 14h48min Data/Hora do recebimento: 03/08/2020 16h13min

Responsawel pela coleta: O Fiscal do COPAS (Maricelda
B. Figueredo - Matricula: 30.864)

Temperatura declarada no rétulo:Manter em local seco e
arejado.

Periodo de realizagdo dos ensaios: 03/08/2020 a 06/08/2020

Local da coleta: -

Temperatura: 16,6°C

ENSAIO MICROBIOLOGICO

Ensaios realizados Metodologia Resultados| L.Q. :::) Unidade

Coliformes termotolerantes (45°C) AOAC 21? edigdo, 2019.
(Petrifilm) — Determinag&o quantitativa [Método 991.14 por petrifilm 3
pela técnica de contagem em - AFNOR 3M 01/2 - e 3 ke UGl

rofundidade 09/89C [LAPA - PE 030] ke
Wns(ﬂnm)— AOAC 21° edigao, 2019.
Determinagao quantitativa pela técnica |Método 991.14 por petrifilm| 5,0 x 10° 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
Determinag&o quantitativa pela técnica|  2003.11 por petrifilm <LQ. 10 1,0 UFC/g
de contagem em profundidade AFNOR 3M 01/9 - 04/03
[LAPA - PE 033]
AOAC 212 edigao, 2019
(método 2016.07 e

Listeria monocytogenes -

Determinagédo qualitativa pela técnica 2016.08)RI Certificate Auséncia Au; SNe - em 25g
de Presenga/Auséncia (MDS/3M), | N0-081203 — AFNOR 3M 2
01/14-05/16 [LAPA - PE
055]
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Relatério de Ensaio

LAPA - FG 204 rev05
UNIVERSIDADE  Laboratério de Analises e Pesquisas em Alimentos
DE CAXIAS DO SUL

RELATORIO DE ENSAIO N°: 2848/20

ENSAIO MICROBIOLOGICO _

S : AOAC 21° edigao, 2019
SASCHERS Spp - Deleavineg (método 2016.01R1 [, o . |Ausénc

- itativa técnica de ” : - em
ng‘e‘a‘@Ausma (MDS/3M)“ Certificate No.031208 1a zsg
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Legenda
> maor que UFC: Unidade Formadora de Colbnia L Q. Limte de Quantficagdo do método
<. menor que (pode caracterizar auséncia) NMP. Numero Mais Provavel esl : estimado
" ndo disponwel IM A incerteza expandida de medigdo V. .MP. : Valor Maximo Permitido

1. AOAC: Oficial methods of Analysis of AOAC hiernational

N hstrugdo Normativa
WAL Normas Analticas do instituto Adolfo Lutz - Métodos fisico-quimicos para andise de almentos.

CMMVEF: Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods.

. CBAA: Compéndio Brasileiro de Akmentagdo Animal.

AFNOR: Association Frangaise de Normaksation,

S0: hiernational Organization for Standardization

LAPA - PE Laboratorio de Anakses e Pesquisas em Akmentos - Frocedimento de Ensaio.

IM: A incerteza expandida de medigao relatada "U" ¢ declarada como incerteza padriio de medigdo multiplicada pelo fator de
abrangéncia K. o qual para uma distribuigdo | com grau de berdade efetivos [Vell] corresponde a uma probabiidade de
abrangé de ap d 95%.

Os resultados contidos neste documento tem significagao restrita e se aplicam somente a(s) amostra(s) ensaiada(s).

O Relatorio de Ensaio ndo pode ser reproduzido sem a aprovagao do laboratorio, excelto se for reproduzido na integra.

A amostragem e a dentificagdo da amosira sdo de responsabédade do chente.

O(s) ensan(s) folforam) realzado(s) nas instalagbes permanentes do Laboratério

Os ensaios descritos neste relalorio de ensaio, sdo acredtados pela Coordenaglio Geral de Acreditagdo do Inmetro (Cgcere). de
acordo coma ABNT NBR ISO/EC 17025:2017, certificado numero CRL 0440. Vide escopo completo de acredtagéo no enderego:
hitp hw w w i gov br/cred fMaboratoriosAcredtados asp

AVALAGAO -

A amoslira foi recebda em embalagem plastica, propria do cliente

A amoslira ndo apresenta avaria

A amostra foi recebida sob uma lemmperatura de acordo com o descrito no rotulo da embalagem

A(s) amostra(s) foiforam) recebidas em caixa de térmca, em condigdes higiénicas ferindo adequada protecdo fisica, quimca
e mcrobiolgica,

A(s) amostra(s) foi(foram) recebida(s) em caixa de térmica,com gelo gel.

Lacre: A embalagem de coleta esta vedada com fita identificada e lacre da fiscalzagdo, ndo apresentando danos que comprometa
a conservagdo, integridade, inviolabildade e id de da(s) (s).

Produto ndo rotulado. pois foi coletado a granel. A temperatura esta em acordo com o procedimento LAPA - PA 007, temperatura
ambiente » 14°C
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