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RESUMO

O presente documento tem por objetivo relatar as atividades desempenhadas pela académica
Larissa Foschiera Mognol durante o Estagio Técnico Profissional Supervisionado (ETPS) em
Medicina Veterinaria, na area de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal. Foi realizado na
Secretaria da Agricultura, Pecuéria, Producdo Sustentavel e Irrigacdo (SEAPI), na Inspetoria de
Defesa Agropecuaria de Marau, localizada no municipio de Marau (RS), durante o periodo de 31
de julho de 2023 a 14 de novembro de 2023, com duracdo total de 450 horas. Através do ETPS,
foi possivel vivenciar a rotina de fiscalizagcdo em estabelecimentos registrados no Servigo de
Inspecéo Estadual (SIE), bem como o0 acompanhamento de supervisdes periddicas e completas.
Além disso, vivenciou-se a rotina de fiscalizacdo em diferentes areas, como Fiscalizacdo em
Unidade de Beneficiamento de Leite e Derivados e Unidades de Beneficiamento de Carnes e
Produtos Carneos. A partir disto, o relatério descreve as atividades com foco na rotina do SIE,
que sdo divididas em: descri¢do do local de estagio, atividades desenvolvidas, atividades de
rotina de fiscalizacdo, atividade de Supervisdo e/ou Auditorias, Inspe¢do em Unidade de
Beneficiamento de Carnes e Produtos Carneos, Inspecdo em Unidades de Beneficiamento de
Leite e Derivados e Educacdo Sanitaria. O relato de caso apresentado descreve sobre as
conformidades mais recorrentes nas industrias, uma Unidade de Beneficiamento de Leite e
Derivados e outras duas Unidades de Beneficiamento de Carnes e Produtos Cérneos, avaliadas
durante as auditorias, e 0s principais apontamentos realizados para as oportunidades de

melhorias.

Palavras-chave: Servico de Inspecdo Estadual, Supervisdes, Auditorias, Produtos de Origem

Animal.
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12. INTRODUCAO

O Estégio Técnico Profissional Supervisionado (ETPS) em Medicina Veterinaria é
projetado para fornecer aos alunos a oportunidade de colocar em préatica os fundamentos
teoricos adquiridos durante seus estudos, para enfrentarem os diversos casos que acompanham
durante o periodo de realizagdo, focando no aprimoramento do graduando, sendo um passo

muito importante para concluir o curso.

O ETPS foi realizado na Secretaria da Agricultura, Pecuaria, Producdo Sustentavel e
Irrigacdo (SEAPI), na IDA no municipio de Marau (RS), durante o periodo de 31 de julho de
2023 a 14 de novembro de 2023, com duracao total de 450 horas, na area de Inspe¢do de
Produtos de Origem Animal, sob a supervisdo da Médica Veterinaria, Fiscal Estadual
Agropecuério (FEA) Gisele Cristine Branco e orientacdo académica da professora Doutora

Laura Beatriz Rodrigues.

Durante o periodo de estdgio houve o acompanhamento da rotina do FEA, da
fiscalizacdo em estabelecimentos registrados no Servico de Inspecdo Estadual (SIE),
supervisdes periddicas e/ou auditorias do SIE, além de ter, inspecGes permanentes, que sdo
aquelas, semanais, ou todos os dias, como em frigorificos. Além disso, vivenciou-se a rotina de
fiscalizagdo em diferentes areas, como Unidade de Beneficiamento de Leites e Derivados e
Unidades de Beneficiamento de Carnes e Produtos Céarneos.
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13. DESCRICAO DO LOCAL DE ESTAGIO

13.1. O ETPS foi realizado na Secretaria da Agricultura, Pecuaria, Producdo Sustentavel e
Irrigacdo (SEAPI), IDA, localizada na Rua Victério Tessaro, N° 663, sala 1A, Bairro
Centro, no municipio de Marau — Rio Grande do Sul (RS). O organograma do
Departamento de Defesa Agropecuaria (DDA) conta com a coordenacdo das atividades
na sede da SIAPI em Porto Alegre (RS). O gerenciamento e a execucdo das atividades
sdo distribuidos em 19 Supervisdes Regionais, com 248 Inspetorias de Defesa
Agropecuaria e 162 Escritorios de Defesa Agropecuaria, abrangendo mais de 400
municipios. O DDA atua nas areas animal e vegetal em defesa sanitéria, inspecdo de
produtos e insumos agropecuarios. Como parte do DDA, a DIPOA atua em
estabelecimentos de abate de bovinos, bubalinos, ovinos, suinos, javalis, aves, pescado e
coelhos. Além disso, atua em estabelecimentos classificados como: Unidade de
Beneficiamento de Carnes e Produtos Carneos; Granja Leiteira, Posto de Refrigeracao,
Unidade de Beneficiamento de Leite e Derivados e Queijaria; Unidade de Beneficiamento
de Pescado e Produtos de Pescado; Granja Avicola e Unidade de Beneficiamento de Ovos

e Derivados; Unidade de Beneficiamento de Produtos de Abelhas.

Figura 1 — Secretaria da Agricultura, Pecudria, Producéo Sustentavel e Irrigacdo de Marau-RS.

Fonte: Google imagens, 2021.
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14. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

14.1. Atividades gerais

As atividades desenvolvidas durante o periodo de ETPS totalizaram 450 horas e
contemplaram o acompanhamento das atividades de rotina do Servico de Inspecdo Estadual
(SIE), como fiscalizacdo, supervisdes periodicas e/ou auditorias. Acompanhou-se a inspe¢do
periddica em estabelecimentos registrados na DIPOA, além da participacdo em atividades de

Educacdo Sanitaria (Tabela 1).

Tabela 1 — Descricéo e duragéo das atividades realizadas.

Atividades NUmero Porcentagem
Fiscalizag&o de Rotina 120 horas 27 %
Supervisdo e/ou Auditorias 162 horas 36 %
Inspecdo em Unidades de Beneficiamento de Carnes e 72 horas 16 %
Produtos Carneos

Inspecdo em Unidade de Beneficiamento de Leite e 72 horas 16 %
Derivados

Educacdo Sanitaria 24 horas 5%
Total 450 100%

Fonte: a autora, 2023.

4. ATIVIDADE DE FISCALIZACAO DE ROTINA

4.1 FISCALIZACAO
A fiscalizacdo de produtos de origem animal é realizada para garantir a qualidade,
seguranca e adequacao desses produtos para consumo humano. Ela envolve inspe¢do sanitéria,

controle de condigdes higiénico-sanitarias, rastreabilidade, e outros aspectos.

A Lein.°15.027 (RIO GRANDE DO SUL, 2017a) trata da obrigatoriedade da inspe¢éo
e fiscalizacdo dos produtos de origem animal comestiveis e ndo comestiveis no Estado,

enquanto o Decreto 53.848 de 2017 regulamenta essa lei.

De acordo com o Decreto 53.848 (RIO GRANDE DO SUL, 2017b), estdo sujeitos a
inspecdo e fiscalizagdo os animais destinados ao abate, a carne e seus derivados, 0s pescados,
ovos, leite e seus derivados, e os produtos de abelhas, como o mel, que séo tanto comestiveis

guanto ndo comestiveis, com ou sem adicdo de produtos vegetais. A inspecdo e a fiscalizacéo
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abrangem, do ponto de vista industrial e sanitério, a inspe¢do antes e apds o abate dos animais,
0 controle desde a recepcao até a expedicdo de matérias-primas e produtos de origem animal,
incluindo a manipulacdo do produto, a industrializacdo, fracionamento, conservacao,

acondicionamento, embalagem, rotulagem, armazenamento e expedicao.

A fiscalizacdo industrial e sanitaria € realizada pelo Departamento de Defesa
Agropecuéaria (DDA), da Secretaria da Agricultura, Pecuaria e Irrigacdo, através do Divisdo de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA), e é executada exclusivamente por Fiscais

Estaduais Agropecudarios com formacéo em medicina veterinaria.

Baseado nisso, o Servico Veterinario Oficial (SVO) Estadual é responsavel pela
supervisdo de estabelecimentos e pelo controle e fiscalizagdo do tréansito, visando garantir a

salide publica e a qualidade dos alimentos para permitir sua comercializacao de forma segura.
5. SUPERVISAO

H& um modelo Unico de Relatério de Supervisdo a ser utilizado pelos Fiscais Estaduais
Agropecuarios em estabelecimentos registrados na DIPOA, sendo obrigatdria a sua utilizacéo.
Esse modelo deve ser utilizado para todas as empresas, independentemente da area de atuacao,
seja ela de carnes, laticinios, ovos, mel e derivados. (RIO GRANDE DO SUL, 2023).

Conforme a Ordem de Servico 01 (RIO GRANDE DO SUL, 2023), cada
estabelecimento deve receber uma supervisdao completa anualmente, preenchendo todos os

anexos em uma unica supervisao.

O Relatorio de Supervisdo possui Anexos que serdo preenchidos ou ndo, dependendo da
finalidade da supervisdo. O Anexo | é relacionado a Supervisao Estrutural da empresa, 0 Anexo
Il trata a Avaliacdo dos Autocontroles, o Anexo 11 aborda da Avaliagdo do Servigo de Inspecéo,
e 0 Anexo IV é de Consideragdes Gerais, onde 0 FEA deve expressar um posicionamento claro

e objetivo sobre o resultado da supervisao realizada.

Durante o periodo de estdgio acompanhou-se cinco supervisdes, sendo uma delas em
uma Unidade de Beneficiamento de Carnes e Produtos Carneos, no municipio de Casca (RS).

O proposito da supervisao foi geral, com preenchimento de todos os anexos do relatdrio.

De acordo com a Ordem de Servigo 01 (2023), nos casos em que os Anexos | e 11 séo

preenchidos, é necessario verificar o cumprimento do plano de acdo da supervisao anterior. O
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ndo cumprimento das sugestdes de melhorias sem justificativa adequada pode resultar na
emissdo de um auto de infragdo. Contudo, no caso da fabrica de embutidos, todas as
modificacdes necessarias foram realizadas, portanto ndo houve necessidade de emissao de auto

de infracéo.

O Anexo | do relatorio de Supervisdo no estabelecimento de Casca (RS) recebeu
Conforme (C) nos aspectos gerais da industria. Foram identificadas Nao Conformidades (NC)
durante a Supervisdo, como, por exemplo, no POP 13 — Testes Microbioldgicos e Fisico-
Quimicos, onde houve uma reincidéncia da supervisdo passada, pois nao prevé verificacdo da
eficiéncia dos programas de autocontrole por meio de swabs de mdos, de superficies e
equipamentos. Deve-se lembrar que manipuladores precisam possuir habitos higiénicos

adequados e apresentarem-se sem uso de maquiagem, adornos ou perfumes.

Na avaliacdo dos Procedimentos Operacionais Padrao (POP), todos receberam algum
comentario para melhoria, chamando a aten¢do para o POP 11 de Controle de Temperaturas,

onde, no plano descrito, define temperatura de até 10 °C para produtos em processamento.

Ficard a critério do FEA responsavel pela supervisdo se serdo avaliados todos 0s
procedimentos ou apenas uma amostragem de alguns POPs. A ndo conformidade em algum
item ndo significa, necessariamente, o insucesso total do programa da empresa (RIO GRANDE
DO SUL, 2023).

Pertencente ao Anexo |1l de Avalia¢do do Servigo de Inspecdo, ficou concluido que a
inspecdo local atendeu os critérios minimos para a realizacdo das atividades e detém o controle
do processo de producéo, destacando-se apenas para ter atencédo na hora de preencher planilhas

de fiscalizac@o e cumprir frequéncia de acordo com o cronograma estabelecido.

O objetivo do Anexo 111 é auxiliar a inspecéo local, identificando areas que precisam ser
fortalecidas, como treinamentos e capacitacdo continua. O fato de apontar NCs ndo implica
necessariamente ma conduta do servidor ou profissional avaliado. No entanto, o néo
cumprimento das determinacfes legais pelos servidores serd avaliado sera avaliado pela
Supervisdo Regional e, caso necessario, havera abertura de processo administrativo para as
apuracOes necessarias, a critério da DIPOA (RIO GRANDE DO SUL, 2023).

O parecer conclusivo da supervisdo da Unidade de Beneficiamento de Carnes e Produtos

Carneos, no municipio de Casca (RS), foi favoravel, indicando que a empresa possui controle
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minimo dos processos. Porém, foram identificadas algumas falhas que devem ser corrigidas por
meio de um plano de acéo a ser aprovado pela inspecéo local.

Em Carazinho (RS) foi realizada outra supervisdo, em uma Unidade de Beneficiamento
de Carnes e Produtos Carneos, cujo objetivo era apenas avaliar a estrutura, pois o
estabelecimento ja é registrado no Servico de Inspecdo Municipal (SIM), e desejava migrar para
0 SIE. A vistoria foi realizada a pedido da Supervisdo Regional (SR) de Passo Fundo (RS), e
teve como objetivo conferir o Memorial Técnico Sanitario do Estabelecimento (MTSE), as
plantas baixas, hidrossanitarias e de fluxos. Além disso, foram esclarecidos com a proprietaria
aspectos relacionados ao SIE, como a implantacdo de programas de autocontrole, superviséo
periddica, auditorias anuais e analises de autocontrole de agua e produtos.

A partir da supervisdo, o relatorio apontou varios aspectos a respeito das instalaces.
Havia: falhas na delimitacdo industrial; ventilacdo insuficiente nos anexos e se¢des industriais,
favorecendo a formacéo de condensagéo e bolores; paredes mofadas, ambientes com mau-
cheiro, condensagéo em paredes e forros, piso com umidade e tinta fresca nas paredes.

Outro ponto bastante significativo é com relacdo a sala de temperos e pesagem. Foi
possivel observar pontos de infiltracdo nas paredes, no local onde ocorre a manipulagédo de
ingredientes que irdo compor diretamente o produto, sem acesso por barreira sanitaria, sem pia

e sem conjunto para higienizacdo das maos, onde torna-se um risco de salde ao consumidor.

Por fim, havia varios pontos da Unidade de Beneficiamento de Carnes e Produtos
Céarneos em Carazinho (RS) com irregularidades que precisavam ser corrigidas, e todas as NCs
apontadas no relatério foram repassadas & empresa e ndo foi concedido registro até a resolucao

dos apontamentos.
6. INSPECAO EM UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE CARNES E PRODUTOS CARNEOS

O estégio na DIPOA, na regional de Passo Fundo (RS), possibilitou fiscalizagdo a duas
Unidades de Beneficiamento de Carnes e Produtos Carneos, onde acompanhou-se o
recebimento da matéria-prima, fabricacao do produto, coletas oficiais, embalagem e estocagem,
entre outros processos. A inspecéo foi realizada in loco e considerou o tipo de produto, o volume

de producéo e a condicao do estabelecimento sob aspectos higiénicos e sanitarios.

Embutidos s&o produtos carneos elaborados com carne ou 6rgaos comestiveis, curados

ou ndo, condimentados, cozidos ou ndo, defumados e dessecados ou ndo, tendo como envoltorio
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a tripa, a bexiga ou outra membrana animal ou envoltorios artificiais. Sao considerados
embutidos a linguica, morcela, mortadela, salsicha, salame e pepperoni, conforme o Art. 288
do RIISPOA (BRASIL, 2017).

Os diversos tipos de embutidos séo a partir de diferentes teores de umidade, desde 0s
secos aos frescais, curados, cozidos e emulsionados, muitos podendo se classificar em mais de
um desses principios (EMBRAPA, 2021).

Os embutidos carneos frescos sdo feitos com carne crua € ndo passam por tratamento
térmico, como algumas linguicas. Eles tém um periodo de consumo de um a seis dias. Salsichas
e mortadelas sdo embutidos emulsionados, os secos crus, como os salames. Alguns embutidos

também podem passar pelo processo de defumacao.

6.1 CURA

Os produtos carneos curados sdo conservados por um tempo mais longo através da
adicdo de sal, nitratos e/ou nitritos, aclcar e condimentos, resultando em melhorias nas
propriedades sensoriais. A cura da carne pode ser feita de diferentes formas, como salga seca,
imida ou mista, dependendo do tamanho da peca. E importante garantir a distribuicio uniforme
dos ingredientes adicionados para evitar defeitos, como a putrefacdo do produto. O salame e a
linguica sdo exemplos de produtos curados que também podem ser defumados (EMBRAPA,
2021).

6.2 DEFUMACAO
A defumacéo é uma medida complementar da cura que confere caracteristicas especiais
de aspecto, odor e cor aos produtos carneos. A fumaga contém componentes quimicos que
contribuem para a coloragéo, aroma e sabor desejados. Alem disso, a defumacéo tem um efeito
conservante devido a reducdo da umidade, o que ajuda a controlar o desenvolvimento de micro-
organismos. O calor e a fumaga também causam a perda de &gua, resultando em uma superficie
ressecada e coloragéo estabilizada (EMBRAPA, 2021).
6.3 SALAME
Entende-se por salame o produto carneo industrializado obtido de carne suina ou suina
e bovina, adicionado de toucinho, ingredientes, embutido em envoltdrios naturais e/ou

artificiais, curado, fermentado, maturado, defumado ou néo e dessecado (BRASIL, 2020).
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O produto serd atribuido de salame, seguido ou ndo das expressdes que caracterizem sua
origem ou processo de obtencao, como por exemplo, a presenca de "mofos" caracteristicos, é
consequéncia natural do seu processo tecnolégico de fabricacao.

Os ingredientes obrigatdrios que compdem o salame sdo: carne Suina (minimo de 60%,
exceto para o salame tipo hamburgués, onde o teor permitido € de no minimo 50%), toucinho,
sal, nitrito e/ou nitrato de sodio e/ou potassio, ainda, podem ser adicionados ingredientes
opcionais, como: carne bovina, leite em po, acUcares, maltodextrina e proteinas lacteas
(BRASIL, 2020).

6.4 LINGUICA

Entende-se por linguica o produto carneo industrializado, obtido de carnes de animais
de acougue, adicionados ou ndo de tecidos adiposos, ingredientes, embutido em envoltorio
natural ou artificial, e submetido ao processo tecnoldgico adequado (BRASIL, 2000). Trata-se
de um produto fresco, produto seco, curado e/ou maturado ou produto cozido.

Os ingredientes obrigatorios que compdem a linguica, sdo: carne das diferentes espécies
de animais de acougue e sal. Podem ser adicionados ingredientes considerados opcionais, como:
gordura, &gua, proteina vegetal e/ou animal, agucares, aditivos intencionais, aromas, especiarias
e condimentos.

Linguica Calabresa: é o produto obtido exclusivamente de carnes suina, curado,
adicionado de ingredientes, que deve ter o sabor picante caracteristico da pimenta calabresa
submetidas ou ndo ao processo de estufagem ou similar para desidratacdo e ou cozimento, sendo
assim, o processo de defumacao é opcional (BRASIL, 2000).

Linguica Portuguesa: € o produto obtido exclusivamente de carne suina, curado,
adicionado de ingredientes, submetido a acdo do calor com defumacdo (BRASIL, 2000). A
forma de apresentacdo deste produto é uma “ferradura”, e com sabor acentuado de alho.

Paio: € um produto obtido de carnes suina e com um diferencial, que é adicionado a
carne também, no maximo de 20% embutida em tripas natural ou artificial comestivel, curado
e adicionado de ingredientes, submetida a acdo do calor com defumacéo (BRASIL, 2001).

Nas linguigas que sdo denominadas de: Tipo Calabresa, Tipo Portuguesa e Paio, que séo
sujeitadas ao processo de cozimento, é permitido a utilizacdo de ate 20% de Carne
Mecanicamente Separada (CMS), desde que essa informacdo esteja declarada no rétulo de
forma clara ao consumidor a expressdo "carne mecanicamente separada de ...." e a espécie
animal (BRASIL, 2001).
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7. INSPECAO EM UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE LEITE E DERIVADOS

7.1 INTRODUGAO

O leite, sem outra especificacdo, é o produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta,
em condicOes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas (BRASIL, 2017a),
como citado no Regulamento de Inspec¢do Industrial e Sanitéaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA).

Conforme cita o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA), o leite, é o produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em
condigdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas (BRASIL, 2017a). Uma
composicdo média para o leite bovino é: 87% de agua; 3,7% de gordura; 4,9 % de lactose; 3,5
% de proteinas e 0,7 % de minerais (PRATA, 2001). Leite cru refrigerado é denominado o leite
produzido em propriedades rurais, refrigerado e destinado aos estabelecimentos de leite e
derivados sob inspecéo sanitéria oficial (BRASIL, 2017a).

A qualidade do leite ndo se resume a industria, os cuidados devem comegar na
propriedade rural, quando o produto ainda esta longe de chegar ao consumidor. O 6rgéo
responsavel por fiscalizar a qualidade do leite é o Servico de Inspecéo, atuando em toda a etapa
de producéo, desde a ordenha, passando pelo transporte, industrializacdo, até a expedicao.

Foram fiscalizados, no total, uma Unidade de Beneficiamento de Leite e Derivados.

7.2 RECEPCAO DE LEITE

O leite é transportado para a fabrica de laticinios em caminhdes-tanque isotérmicos. O
FEA tem acesso aos horéarios de chegada de cada caminh&o e pode acompanhar o recebimento
do leite, as coletas e testes.

Apbs a abertura dos tanques do caminhdo, o leite deve ser examinado pelos
encarregados da coleta quanto as suas caracteristicas organolépticas (cor, aspecto e odor). Em
seguida sdo retiradas amostras de leite de cada compartimento do tanque dos caminhdes para
realizacéo de alguns testes de anélises laboratoriais a fim de se verificar a qualidade e o estado

de conservacdo do leite recebido.

O estabelecimento que constatar alguma ndo conformidade no leite analisado no
caminh&@o ou em algum dos compartimentos de tanque na recepcéo do leite deve proceder a

avaliacdo individualizada das amostras dos produtores individuais ou dos tanques de uso
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comunitario referentes ao leite implicado, para fins de rastreabilidade e identificacdo de causas
da ndo conformidade (BRASIL, 2018b).

Quando presente no estabelecimento, cabe ao SVO acompanhar a recep¢do do leite,
garantindo que ndo haja recebimento de leite com temperatura acima de 7°C, e que ap0s a coleta
das amostras, inicie as analises no laboratério, liberando o leite para ser estocado nos silos
somente ap0ds todos os resultados estarem dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacéo.

No veiculo transportador devera constar obrigatoriamente a expressdo: “VEICULO
EXCLUSIVO PARA TRANSPORTE DE LACTEOS” e o transportador devera possuir
documentacao de trénsito obrigatoria para transporte de leite cru, preenchida pelo transportador
cadastrado apds a coleta na propriedade rural.

A temperatura de recebimento de leite cru refrigerado na plataforma de recepcao da
fabrica de laticinios é de até 7 °C. Tolera-se até 9 °C, excepcionalmente (BRASIL, 2023). O
leite cru na fabrica de laticinios deve ser estocado nos silos a uma temperatura méxima de 5 °C,
antes da pasteurizagdo (BRASIL, 2023).

Entende-se por pasteurizacdo o tratamento térmico aplicado ao leite com objetivo de
evitar perigos a saude publica decorrentes de micro-organismos patogénicos eventualmente
presentes, e que promove minimas modificacdes quimicas, fisicas, sensoriais e nutricionais no
leite, conforme consta no RIISPOA (BRASIL, 2023).

O processo utilizado pelo laticinio acompanhado é o de pasteurizacdo rapida, que
consiste no aquecimento do leite em camada laminar entre 72 °C e 75 °C pelo periodo de quinze

a vinte segundos, em pasteurizadores de placas.
7.3 FRAUDES NO LEITE

Além de serem um risco para a saude publica, as fraudes no leite sdo um dos problemas
mais sérios enfrentados pela industria de laticinios, isso causa também grandes perdas
financeiras.

De acordo com o RIISPOA, considera-se fraudado, adulterado ou falsificado o leite que:
1) for adicionado de agua; 2) tiver sofrido subtracdo de qualquer dos seus componentes; 3) for
adicionado de substancias conservadoras ou quaisquer elementos estranhos a sua composicao;

4) for de um tipo e se apresentar rotulado como de outro de categoria superior; 5) estiver cru e



22

for vendido como pasteurizado; 6) for exposto ao consumo sem as devidas garantias de
inviolabilidade (BRASIL, 2023).

7.4 AGUA
A presenca de agua no leite é avaliada pela interpretacdo dos valores obtidos na
crioscopia e densidade, onde o valor de referéncia é de -0,530°H.

A adulteracdo pela adicdo de agua ocasiona diversos prejuizos a indudstria de leite, pois
determina menor rendimento de producéo, perda da qualidade dos produtos e aumento no custo
produtivo e qualidade da agua adicionada ao leite também pode afetar a microbiana total (RIO
GRANDE DO SUL, 2023).

7.5 CONSERVANTES

Como o préprio nome ja indica, os conservantes sdo empregados de maneira a prolongar
a vida util do leite, por meio da diminuicdo da microbiota presente no leite, inibindo o
crescimento desse. As substancias mais utilizadas para esse fim sdo o peréxido de hidrogénio,
o formol e o cloro (RIO GRANDE DO SUL, 2023).

Para pesquisa de formol, na amostra de leite é adicionado cloreto férrico e solugédo de
acido sulfarico (50%), ap6s banho maria (5 minutos), € realizada a leitura onde o aparecimento
de coloragéo violeta torna o teste positivo.

7.6 ANTIBIOTICOS
Além de oferecer riscos a salde publica, o leite contaminado por residuos de antibidticos
também é considerado adulterado e improprio para industrializacdo, pois afeta o processamento

dos derivados lacteos como queijo e iogurtes.

A deteccao na plataforma de recepcao € realizada através do uso de “kits” especificos
utilizados para esse fim, sendo necessario que sejam identificados pelo menos dois grupos de

antibioticos.
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8. EDUCACAO SANITARIA

O papel do Estado é de extrema importancia em relacdo a esse tema. Os FEAs séo
responsaveis por desenvolver atividades de Educacdo Sanitaria, focando principalmente na
importancia de prevenir doencas como as zoonoses. Sao encarregados de verificar a atuacédo
dos produtores em relacdo as atividades compulsérias, como vacinacdo, declaragdo de rebanho
anualmente e emissdo de Guia de Transito Animal (GTA).

A FEA supervisora do ETPS é integrante da comissdo de Satde Unica do Conselho
Regional de Medicina Veterinaria (CRMV), promovendo eventos com o intuito de levar
informacdes a respeito de doencas que podem afetar a satde publica através do consumo de
alimentos de ma qualidade, demonstrar a importancia de medidas de conservagdo e do consumo
de alimentos de qualidade, além de orientar sobre doencas que possam atingir a saude da
populacéo.

Alimentos seguros sdo os produtos obtidos, conservados, transportados, transformados,
expostos a venda ou consumo e preparados em condi¢des que garantam o controle de perigos e
agentes de doencas ao homem. Sdo alimentos que ndo apresentam riscos de causar danos a
satde do consumidor.

A educacdo para a promogado da salde sugere também que a manutencdo de uma boa
salde ndo € algo que ocorre por si, mas s6 depende de outros fatores externos, para ndo resultar
em doenga.

Assim, a educacdo sanitaria tem como objetivo auxiliar no exercicio da fiscalizacdo de
industrias de alimentos, pois leva o conhecimento de perigos e doencas aos consumidores.

Foram essenciais para o crescimento profissional, a participacdo de dois eventos
promovidos pelo CRMYV, intitulados como: Programa Atualiza CRMV-RS, um mundo, uma
salde, ministrados em Casca (RS), e outro na cidade de Porto Alegre (RS). Diversos temas

sobre salde Unica foram abordados através de palestras, folders e videos repassados no evento.

RELATO DE CASO

AUDITORIAS DO SERVICO DE INSPECAO ESTADUAL: CONFORMIDADES
RECORRENTES EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE ALIMENTOS DE
ORIGEM ANIMAL

LARISSA FOSCHIERA MOGNOL!
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1Graduanda do curso de Medicina Veterinaria da Universidade de Passo Fundo
2Docente do Curso de Medicina Veterinaria da Universidade de Passo Fundo.

RESUMO

Encontrar alimentos seguros € vital tanto para a economia como para a sociedade. A garantia
de qualidade comeca no campo, passando pela Industria de Alimentos, até chegar a mesa do
consumidor. A industria deve seguir padrdes de higiene para fornecer um produto final que
atenda aos padrdes legislativos. A auditoria do Servico de Inspecdo Estadual (SIE) da Secretaria
da Agricultura, Pecudria, Producédo Sustentavel e Irrigacdo (SEAPI) é um processo de avaliacdo
e verificagdo realizado nos estabelecimentos que produzem alimentos de origem animal, como
frigorificos e laticinios, para garantir a conformidade com as normas e regulamentos sanitarios
estabelecidos pelo SIE. Essas auditorias tem como objetivo assegurar a qualidade e seguranca
dos produtos de origem animal oferecidos aos consumidores. Pelo menos uma vez ao ano 0s
estabelecimentos devem, obrigatoriamente, passar por uma auditoria do SIE para avaliacdo dos
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), verificacdo in loco e documental. Assim, o
presente relato tem como intuito descrever as conformidades mais recorrentes em trés
industrias, uma Unidade de Beneficiamento de Leite e Derivados e outras duas Unidades de
Beneficiamento Carnes e Produtos Carneos, avaliadas de julho a novembro de 2023 durante
auditorias do SIE na Supervisdo Regional (SR), bem como o0s principais apontamentos

realizados.

Palavras-chave: Auditoria. Servico de Inspecdo Estadual. Seguranca. Verificacdo. Garantia de
qualidade.

INTRODUCAO

Durante as auditorias em industrias produtoras de alimentos de origem animal devem
ser avaliados os Programas de Autocontroles (PAC), sendo este um documento escrito contendo
o0s elementos de controle de qualidade na industria a serem seguidos na producéo, abrangendo
quesitos higiénico-sanitarios das areas externas, higiene operacional e higiene pessoal dos

colaboradores.
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Devem ser observadas as condicGes higiénico-sanitérias, limpeza da area producéo,
controle de pragas, qualidade da &gua utilizada, Procedimento Padrdo de Higiene Operacional
(PPHO), entre outros Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs). Finalizada a
verificacdo documental, onde se faz a conferéncia de todas as planilhas do estabelecimento e
controle de producdo, com finalidade de confirmar se o que esta descrito condiz com a realidade

do estabelecimento, deve-se iniciar a analise in loco.

Havendo casos de ndo conformidade com a legislacdo, um relatorio técnico é
apresentado ao Responsavel Técnico (RT) da empresa e tomadas a¢des fiscais cabiveis, como
auto de infracdo (Al) e néo liberacdo de atividades Sempre ao fim destas auditorias, com prazo
de 15 (quinze) dias, a empresa deve apresentar um plano de acdo, descrevendo as acdes

corretivas que serdo tomadas frente a esses apontamentos.

Desta forma, é de suma importancia entender o funcionamento e a importancia dos

elementos do programa, que estdo divididos em 18 elementos de inspe¢éo:

e PAC 01: Manutengéo das Instalagdes e Equipamentos;

e PAC 02: Ventilagdo;

e PAC 03: lluminacdo;

e PAC 04: Agua de Abastecimento;

e PAC 05: Aguas Residuais;

e PAC 06: Controle Integrado de Pragas;

e PAC 07: Limpeza e Sanitizacao - PPHO;

e PAC 08: Higiene, Habitos Higiénicos e Saude dos Operarios;

e PAC 09: Procedimentos Sanitarios das Operagdes- PSO

e PAC 10: Controle de Matérias-Primas, Ingredientes e Material de Embalagens;
e PAC 11: Controle de Temperaturas;

e PAC 12: Calibracéo e Afericdo de Instrumentos de Controle de Processo;
e PAC 13: Testes Microbioldgicos e Fisico-Quimicos;

e PAC 14: Abate Humanitério;

e PAC 15: Rastreabilidade e Recall;

e PAC 16: Treinamentos de Funcionarios;

e PAC 17: Controle de Fraudes;

e PAC 18: APPCC;

e PAC 19: Material Especifico de Risco — MER.
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Estes 19 elementos de inspecdo sdo os avaliados através de auditorias, vistorias e
tomadas de acdes fiscais realizadas pelo SIE.

RELATO DE CASO

Para garantir o cumprimento dos parametros de qualidade nas industrias, o SIE realiza
constantemente auditorias, vistorias e tomada de acdes fiscais. A partir destas elabora um
Relatério de Atividades do Servico de Inspecdo Estadual (RASI), sendo este um relatdrio oficial
contendo as ndo conformidades e possiveis autos de infracdo observadas na industria durante
as auditorias do SIE. A coleta desses dados € obrigatoria e enviada a Secdo Técnica da DIPOA,
possibilitando seu armazenamento em historico.

Foi realizado um levantamento dos RASI das auditorias realizadas durante o periodo de
julho a novembro de 2023, em 3 (trés) empresas fiscalizadas pelo Servico de Inspecéo Estadual
(SIE) da Secretaria da Agricultura, Pecuéria, Produgdo Sustentivel e Irrigagdo (SEAPI),
pertencentes a SR de Passo Fundo (RS). Estas eram duas Unidades de Beneficiamento de Carnes
e Produtos Carneos, no municipio de Casca (RS), uma Unidade de Beneficiamento de Leite e
Derivados localizada em Nova Alvorada (RS).

A implementacdo e manutengdo dos POPs dentro dos estabelecimentos é essencial para
a induastria de alimentos, garantindo o controle de maneira sanitaria de suas atividades e
auxiliando o trabalho dos fiscais dentro das empresas.

Assim, no Gréafico 1 pode-se observar os dados obtidos a partir da analise dos RASI em
cada um dos 18 elementos de inspecdo, sendo estes relacionados aos POPs, conforme descrito

anteriormente.

Grafico 1. Conformidades e ndo conformidades obtidas a partir da anélise dos RASI.
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Conformidades e Ndao conformidades obtidas a partir da analise dos
RASI.

3 3
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Conforme  ® Conforme com Restricdo M N&o Conforme N&o se Aplica Nao Observado

Fonte: a autora, 2023.

Pelo Gréfico 1 é possivel observar que, nesses estabelecimentos que passaram por
auditoria, o POP 14, sobre abate humanitario e o POP 19, sobre Material Especifico de Risco —
MER, ndo se aplica em nenhum dos estabelecimentos. Ja4 0 POP 15, de rastreabilidade e recall,
apresentou conformidade em todos estabelecimentos auditados. Os procedimentos avaliados,
POP 01: manutencéo das instalacfes e equipamentos, POP 02: ventilagdo, POP 07: limpeza e
sanitizacdo - PPHO e o POP 12: calibracdo e aferi¢do de instrumentos de controle de processo,
foram conformes com restricao.

Os estabelecimentos que receberam ndo conformidades nos procedimentos POP 08
(higiene, habitos higiénicos e saude dos operarios), POP 09 (Procedimentos Sanitarios das
OperacBes- PSO), POP 10 (controle de matérias-primas, ingredientes e material de
embalagens), POP 11 (controle de temperaturas), POP 13 (testes microbioldgicos e fisico-
quimicos), POP 17 (controle de fraudes) e POP 18 (APPCC) apresentaram reincidéncia de
auditorias passadas. Exemplos destas ndo conformidades foram um equivoco de procedimentos
de PSO e PPHO, nédo descrever no plano os critérios de reutilizagdo de esponjas na hora da
limpeza, ndo descrever se a montagem de equipamentos é realizada antes ou apos a liberagdo
de atividades, ndo descrever todo monitoramento dos PSOs que contemplam no plano descrito,
entre outros.

O POP 15: Rastreabilidade e Recall, tem como objetivo avaliar os procedimentos de
rastreabilidade dos produtos, matérias-primas e ingredientes durante todas as etapas de

elaboracdo e distribuicdo. O programa escolhido pela empresa, deve permitir a rastreabilidade
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do produto final até a matéria-prima e da matéria-prima até o produto final, bem como prever
0s procedimentos para recolhimento de produtos (RIO GRANDE DO SUL, 2022).

DISCUSSAO

A realizacdo da verificacdo in loco, apds a anélise documental, é crucial para verificar
se 0s lotes de produtos seguem a definicdo prevista no PAC; quando da necessidade de
recolhimento de produtos, deve-se avaliar o cumprimento do disposto no programa do
estabelecimento, se ndo houver caso real que determine o recolhimento de algum produto, pode-
se solicitar uma simulagé@o para rastrear algum lote produzido. Pode-se escolher algum lote
aleatorio e, a partir dele, o estabelecimento deve rastrear a producéo total e o seu destino, para
verificar se é capaz de identificar a destinacdo da totalidade do lote. Caso ndo seja possivel essa
identificacdo, entende-se que o estabelecimento ndo consegue efetuar a rastreabilidade de seus
produtos, e deve rever seu plano descrito ou sua execucao.

A expressdo “Seguranca dos Alimentos” tem origem do inglés “Food Safety”, que
significa o correto controle de qualquer agente, em contato com o alimento, que promova riscos
a saude do consumidor ou altere os parametros basicos de qualidade dos alimentos (BRASIL,
2022). Os agentes contaminantes podem ser do tipo fisico, como, fragmentos de insetos, pedras,
madeira, plasticos, vidros e metais; quimicos, como residuos de sanitizantes e defensivos
agricolas; ou biolégico, como 0s microrganismos patogénicos. O termo seguranca dos
alimentos ndo deve ser confundido com seguranca alimentar. A seguranca dos alimentos visa
garantir produtos livres de perigos que possam causar danos a salde do consumidor e o
cumprimento dos parametros instituidos na legislagdo. A “Seguranca Alimentar” origina-se do
termo em inglés “Food Security”, e tem como objetivo promover o acesso aos alimentos por
parte de toda populagéo (BRASIL, 2020).

Em relacdo a seguranga dos alimentos, existem diversas etapas que podem promover
contaminacédo cruzada, sendo as principais a manipulacdo direta e armazenamento. Somente
um plano escrito de Autocontrole de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) ndo garante o
cumprimento das exigéncias, sendo necesséria a realizacdo de monitoramento e a¢fes corretivas
de maneira continua.

A comunicacdo da empresa de alimentos com os colaboradores é de suma importancia,

promovendo treinamento adequado e buscando a Higiene Operacional.
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CONCLUSAO

O Servigo de Inspecdo é fundamental para auxiliar as empresas a manter 0s requisitos
de qualidade. A auséncia de fiscalizacdo e a falta do controle predispde o surgimento de pontos
de ndo conformidade que podem persistir e comprometer a seguranca dos alimentos que
chegam ao consumidor. As auditorias sdo de suma importancia para que os parametros de
qualidade dos produtos das empresas auditadas se mantenham ou venham a aumentar, sendo
indispensavel os treinamentos continuos de funcionarios e programas de autocontroles

implementados.



30

15. CONSIDERAGCOES FINAIS

O estagio tecnico profissional supervisionado foi de extrema importancia, pois
proporcionou a vivéncia na pratica da aplicacdo do conhecimento adquirido ao longo de toda a
graduacdo, além de proporcionar a experiéncia de desenvolvimento do dialogo tanto com fiscais
estaduais agropecudrios e colaboradores das industrias.

As fiscalizagdes em diversos estabelecimentos possibilitaram compreender as diferentes
realidades, e que independente do capital da empresa € possivel buscar um produto final de boa
qualidade.

O acompanhamento da rotina do Servico de Inspecdo Estadual propiciou perceber que a
responsabilidade com a saude publica é levada muito a sério pelos 6rgdos oficiais e empresas, que
estdo sempre em busca da qualidade e da seguranca dos alimentos que chegam aos consumidores,

pois seguem todos os critérios estabelecidos pelas legislacdes vigentes.
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ANEXOS

Anexo 1: Planilha de Fiscalizacdo

K

ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL

SECRETARIA DA AGRICULTURA, PECUARIA E DESENVOLVIMENTO RURAL
DEPARTAMENTO DE VIGILANCIA E DEFESA SANITARIA ANIMAL
DIVISAO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

ANEXO XIV-AB

VERSAO MANUAL

5.1

PLANILHA DE FISCALIZACAO - PLA 01

VERIFICACAO DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POPS

ESTABELECIMENTO ['sie | DATA
SECOES VERIFICADAS HORA
Disria Legenda: X - Verificado, C - Conforme, NC - N3o Conforme, NA — N3o Aplicavel e “~" / NO — N3o Observado.
PoP VERIFICACAO | VERIFICACAO

INLOCO ENTAL

01~ das e

04 - Agua de Abastecimento

05 - Aguas Residuais

06 - Controle Integrado de Pragas

07 - Limpeza e Sanitizag3o - PPHO

08 - Higiene, Habitos Higiénicos e Saide dos Operarios

09-p das -pso
10 - Controle de Matérias-Primas, Ingr e | de
11 - Controle das Temperaturas

12 - Calibrag3o e Aferig3o dos de Controle do

e Fisico-

14 - Abate Humanitario

15 - Rastreabilidade e Recall

16 - Treinamento de Funcionarios

17 - Controle de Fraudes
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uY ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL DOCUMENTO
¢ SECRETARIA DA AGRICULTURA, PECUARIA E DESENVOLVIMENTO RURAL ANEXO XIV-AB
DEPARTAMENTO DE DEFESA AGROPECUARIA VERSAO MANUAL
et DIVISAO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL 51
ITEM
REALIZADO DEMAIS ATIVIDADES DE FISCALIZACAO
Coleta oficial
Verificagdo de laudos de andlises oficiais
Acompanhamento de produc¢do
Entrega / Recebimentos de documentos
Andlise prévia de projetos
Andlise de rotulagem — Inspe¢do Local
Acompanhamento de Supervisdo
Outros:
NCN° DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE E AGAO FISCAL VERIFICACAO
OBSERVAGOES
MEDICO VETERINARIO

(ASSINATURA E CARIMBO)

ESTABELECIMENTO*

(RESPONSAVEL / RT / €Q) DATA

*Caso necessario




Anexo 2: RASI para auditoria

35

J ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL DOCUMENTO
SECRETARIA DA AGRICULTURA, PECUARIA, PRODUCAO SUSTENTAVEL E IRRIGACAO RASI
& DEPARTAMENTO DE VIGILANCIA E DEFESA SANITARIA ANIMAL VERSAQ DOCUMENTO
b DIVISAO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL 1.1 -28/02/2023
| RELATORIO DE ATIVIDADES DO SERVICO DE INSPECAO ESTADUAL — RASI
RELATORIO N.° DATA/PERIODO
SUPERVISAO REGIONAL SIEN.°
ATIVIDADE e REALIZADO
Obrigatério Facultativo
01 | Vistoria para Registro \' 1
02 | Liberagdo de Secio v 1
03 | Liberagdo de Atividades Vv 1
04 | Supervis3o Periddica Ve (loulloulll) -
05 | Auditoria do SIE LiLllleV -
06 | Conferéncia de Relatério Anterior Vv loulloulll
07 | Avaliagdo de Programas de Autocontrole eV -
08 | Avaliagdo da Inspegdo Local (FEA) n -
0o Avaliac3o da Inspegdo Local (Médico Veterinario m )
Vinculado)
10 | SIM - SUSAF-RS v -
11 | Agregar leV -
12 | Solicitagdo do Ministério Publico Vv |
13 | Outros. Descreva: v loulloulll

Legenda: SIE — Servico de Inspe¢3o Estadual; FEA — Fiscal Estadual Agropecudrio; SIM — Servigo de Inspecdo Municipal; SUSAF-RS — Sistema
Unificado Estadual de Sanidade Agroindustrial Familiar, Artesanal e de Pequeno Porte; | — Avaliacdo do Estabelecimento; il — Avaliagdo dos
Programas de Autocontrole; Ill — Avaliacdo da Equipe de Inspecdo Local; IV — Vistoria de Conformidade do SUSAF-RS; V — Consideragdes Finais /
Parecer; VI — Check-list orientativo do Anexo I.

FISCAIS ESTADUAIS AGROPECUARIOS RESPONSAVEIS PELA ATIVIDADE
01
02
IDENTIFICAGCAO DO ESTABELECIMENTO
RAZAO SOCIAL
ENDERECO
MUNICiPIO CNP) / CPF |
RESPONSAVEL LEGAL PRESENTE NA ATIVIDADE?
RESPONSAVEL TECNICO PRESENTE NA ATIVIDADE?
CLASSIFICAGAO
LICENCA OPERACIONAL N.* | vauDADE
IDENTIFICAGAO DA EQUIPE DE INSPECAO LOCAL
MEDICO VETERINARIO FEA TCT HABILITADO
MEDICO VETERINARIO FEA TCT HABILITADO
MEDICO VETERINARIO FEA TCT HABILITADO
TECNICO TCT SERVIDOR RS
N.° AUXILIARES CEDIDOS

Legenda: TCT — Médico Veterindrio Vinculado por Termo de Cooperacdo Técnica.
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w ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL DOCUMENTO
@ SECRETARIA DA AGRICULTURA, PECUARIA, PRODUCAO SUSTENTAVEL E IRRIGACAO RASI
DEPARTAMENTO DE VIGILANCIA E DEFESA SANITARIA ANIMAL VERSAO DOCUMENTO
N DIVISAO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL 1.1 -28/02/2023

ANEXO | - AVALIAGAO DO ESTABELECIMENTO

1 RELATORIO ANTERIOR c | cR | Nc | NA | NO
1.1 | Data da ultima avaliagdo do estabelecimento?
1.2 | Existe plano de agao?
1.3 | O plano de agdo foi cumprido?
COMENTARIOS

Legenda: C - Conforme; CR — Conforme com Restrigdes; NC — N3o Conforme; NA — Nao se Aplica; NO — N3o Observado.

2 |

ASPECTOS GERAIS DO ESTABELECIMENTO (CONFORME O ANEXO VI — CHECK-LIST ORIENTATIVO)

3 HIGIENE E HABITOS PESSOAIS DOS MANIPULADORES (= CR | NC | NA | NO
31 Os funcionarios utilizam uniformes limpos, sem manchas e completos,
" | conforme a sua fungdo (comestivel/ndo comestivel)?
Os manipuladores possuem habitos higiénicos adequados, utilizam a
3.2 | barreira sanitaria, apresentam-se barbeados e sem uso de maquiagem,
adornos ou perfumes?
Os vestiarios e sanitarios sdo suficientes, funcionais e apresentam boas
33 - e o
condigdes de higiene e conservagao?

34 Os equipamentos de protegao individual (EPIs) utilizados apresentam boas
"~ | condigbes de higiene e conservagdo e s3o guardados em local adequado?
3s Possui local adequado para higienizagdo e armazenamento dos uniformes

"~ | ou contrato com empresa terceirizada?
COMENTARIOS
4 AGUA DE ABASTECIMENTO C CR | NC | NA | NO
4.1 | Existe clorador junto aos reservatorios?
4.2 | O nivel de cloro esta de acordo com a legislagdo vigente?
4.3 | Existe agua quente e/ou vapor disponivel para higieniza¢do e processos?
a4 Os reservatorios de agua sao mantidos em boas condigdes de conservacio
" | e higiene?
COMENTARIOS
5 PRODUGAO DE FRIO C CR | NC | NA | NO
A produgdo de frio é adequada conforme a legislagdo vigente nas se¢des
5.1 | obrigatoriamente climatizadas (desossa, carne moida, fatiamento,
produg¢do, embalagem de queijos, se¢do de ralagem e toalete de queijos)?
5.2 As camaras e tuneis apresentam boas condiges de higiene, conservagao
e organizagao?
5.3 | Ha prateleiras, estrados e paletes para adequada estocagem?
5.4 As temperaturas dos produtos estdo de acordo com a legislagdo vigente
" | nas diferentes etapas de produ¢do?
COMENTARIOS
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\ ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL DOCUMENTO
SECRETARIA DA AGRICULTURA, PECUARIA, PRODUGAO SUSTENTAVEL E IRRIGACAO RASI
@ DEPARTAMENTO DE VIGILANCIA E DEFESA SANITARIA ANIMAL VERSAO DOCUMENTO
N DIVISAO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL 1.1 - 28/02/2023
6 REGISTRO E DOCUMENTAGAO C CR | NC  NA  NO
6.1 O estabelecimento mantém 0s processos de registro de produtos e
rétulos atualizados no Sistema de Defesa Agropecudria (SDA)?
6.2 | Os produtos elaborados conferem com o SDA?
Os produtos sdo elaborados e rotulados conforme processos de
6.3 A s
fabricagdo e croquis aprovados?
As datas de produgdo/lote e validade estdo registradas de forma clara e
64 | z 3
indelével nos respectivos rétulos ou embalagens?
O estabelecimento cumpre o cronograma proprio (de autocontrole) de
6.5 | andlises de produtos, matéria-prima e dgua de abastecimento conforme a
legislagdo vigente?
6.6 O estabelecimento respeita a capacidade maxima de produgdo
" | estabelecida pelo 6rgdo ambiental?
COMENTARIOS
7 CONCLUSOES AVALIACAO
24 O estabelecimento apresenta condiges satisfatérias higiénico-sanitdrias, estruturais e
" | documentais, conforme legislagdo vigente.
72 O estabelecimento apresenta deficiéncias nas condigdes higiénico-sanitdrias, estruturais e/ou
" | documentais, conforme legislag@o vigente.
O estabelecimento apresenta graves deficiéncias nas condigdes higiénico-sanitdrias,
7.3 | estruturais e/ou documentais, conforme legislagdo vigente, com possivel risco a saude e/ou
aos interesses do consumidor.
COMENTARIOS

Para os itens 7.1 e 7.2, o estabelecimento deve elaborar um plano de agdo para corregdo das ndo conformidades
apontadas nos comentarios, de forma imediata ou no prazo de 15 dias conforme a gravidade, o qual deve ser
apresentado para aprovagao da Inspegdo Local.

Para o item 7.3, além do disposto no paragrafo anterior, a DIPOA acompanhara e emitirda documento com prazo

para

corregao das ndo conformidades.

FEAs RESPONSAVEIS PELA ATIVIDADE ASSINATURA / CARIMBO

ESTABELECIMENTO ASSINATURA / CARIMBO

LOCAL DATA
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& ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL
m SECRETARIA DA AGRICULTURA, PECUARIA, PRODUGAO SUSTENTAVEL E IRRIGACAO

DEPARTAMENTO DE VIGILANCIA E DEFESA SANITARIA ANIMAL VERSAO DOCUMENTO

DIVISAO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

1.1 - 28/02/2023

ANEXO Il - AVALIACAO DOS PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

1

RELATORIO ANTERIOR € | cR | NC | NA | NO

11

Data da Gltima avaliagdo dos programas de autocontrole?

12

Existe plano de agdo?

13

O plano de agdo foi cumprido?

COMENTARIOS

Legenda: C - Conforme; CR - Conforme com Restrigdes; NC — Ndo Conforme; NA — Nio se Aplica; NO - Nio Observado.

2

AVALIACAO

2.1

Manual de Boas Praticas de Fabricagdo — Parte Introdutéria

2.2

POP 01 - Manutengdo das Instalagdes e Equipamentos

23

POP 02 - Ventilagdo

24

POP 03 - lluminagdo

POP 04 - Agua de Abastecimento

2.6

POP 05 - Aguas Residuais

2.7

POP 06 - Controle Integrado de Pragas

2.8

POP 07 - Limpeza e Sanitizagdo — PPHO

2.9

POP 08 - Higiene, Habitos Higiénicos e Saude dos Operarios

2.10

POP 09 - Procedimentos Sanitarios das Operagdes ~ PSO

211

POP 10 - Controle de Matérias-Primas, Ingredientes e Material de Embalagens

212

POP 11 - Controle de Temperaturas

213

POP 12 - Calibragdo e Aferi¢do de Instrumentos de Controle de Processo

2.14

POP 13 - Testes Microbiologicos e Fisico-Quimicos

2.15

POP 14 - Abate Humanitario

2.16

POP 15 — Rastreabilidade e Recall

217

POP 16 - Treinamentos de Funcionarios

2.18

POP 17 - Controle de Fraudes

219

POP 18 - APPCC

2.20

Outros:

COMENTARIOS

Legenda para Avaliagio: C - Conforme; CR — Conforme com Restri¢des; NC ~ Nio Conforme; NA - Nio se Aplica; NO - Nio Observado.

CONCLUSOES

AVALIACAO

31

O estabelecimento apresenta satisfatéria a implantagdo e a implementagdo dos programas
de autocontrole, conforme a legislacdo vigente.

3.2

O estabelecimento apresenta deficiéncias na implontogGo e a implementagdo dos
programas de autocontrole, conforme a legislagdo vigente.

33

O estabelecimento ndo implantou e ndo implementou os programas de autocontrole
conforme a legislogGo vigente, com possivel risco a saude e/ou aos interesses do
consumidor.

COMENTARIOS

O estabelecimento deve elaborar um plano de agdo para corre¢do das ndo conformidades apontadas nos
comentarios, no prazo de 15 dias, o qual deve ser apresentado para aprovagao da Inspegdo Local.
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ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL DOCUMENTO
SECRETARIA DA AGRICULTURA, PECUARIA, PRODUCAO SUSTENTAVEL E IRRIGACAO RASI
DEPARTAMENTO DE VIGILANCIA E DEFESA SANITARIA ANIMAL VERSAO DOCUMENTO
N DIVISAO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL 1.1-28/02/2023
FEAs RESPONSAVEIS PELA ATIVIDADE ASSINATURA / CARIMBO
ESTABELECIMENTO ASSINATURA / CARIMBO
LOCAL DATA




Anexo 3: Comprovacéo de horas de estagio técnico profissional

ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL
SECRETARIA ESTADUAL DA AGRICULTURA, PECUARIA, PRODUGAO SUSTENTAVEL E IRRIGAGAO
DEPARTAMENTO DE VIGILANCIA E DEFESA SANITARIA ANIMAL
DIVISAO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
SUPERVISAO REGIONAL DE PASSO FUNDO
INSPETORIA DE DEFESA AGROPECUARIA DE MARAU

ATESTADO

Atesto, para fins de comprovagdo de estagio curricular, 0
acompanhamento da Médica Veterinaria Gisele Cristine Branco, Fiscal
Estadual Agropecudrio, nas atividades de inspe¢do e fiscalizagio de
produtos de origem animal, na Inspetoria de Defesa Agropecuaria de
Marau, no periodo de 31 de julho a 14 de novembro de 2023, com carga
horaria total de 450 horas, pela académica do curso de Medicina Veterinaria
da Universidade de Passo Fundo, Larissa Foschiera Mognol, RG

2104870866 e CPF 044.868.100-58, com 6timo desempenho.

. /
7 /
(& /
{ .

Gisele Cristine Branco

Médica Veierinaria— CRMV/RS 9245

Fiscal Estadual Agropecuario — IFF 3194515/01
Inspetoria de Defesa Agropecudria de Marau

Gisele Cristine Branco
Fiscal Estadual Agropecuario
CRMV-RS 9245 IF 3194515/01
DIPOA/DDA/SEAPDR

Marau, 20 de novembro de 2023.
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