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RESUMO

O Estégio Curricular Supervisionado ocorreu no Servico Municipal de Controle de
Produtos Agropecuérios de Origem Animal, conhecido como COPAS-POA no
municipio de Caxias do Sul, tendo como supervisora a Médica veterinaria mestra
Daniela Jacobus, fiscal do servi¢o. O estagio teve inicio no dia 1° de marco de 2023 e
encerrou-se no dia 02 de junho de 2023 totalizando 450 horas. As principais atividades
realizadas foram vistorias, coletas de produto e &gua, analise de formularios de
registro de produtos e acompanhamento de acdes fiscais. Este relatério tem como
objetivo a descricdo do local de estagio, atividades desenvolvidas e, além disso, o
relato de dois casos acompanhados no periodo. As Boas Praticas de Fabricacéo
(BPF) sao um conjunto de agdes importantes para manter a inocuidade do alimento
e, falhas nesse controle levam a irregularidades nas analises microbiolégicas dos
alimentos, como os dois casos relatados os quais houve crescimento microbiano

acima nos niveis permitidos pela legislacao.

Palavras-Chave: inspecdao, vistoria, alimentos, Boas Préticas de Fabricacao.



ABSTRACT

The supervised internship occured in the Municipal Service of Agricultural Animal
Product Control, as known as COPAS-POA in Caxias do Sul's city, having as
supervisor the veterinarian master Daniela Jacobus, service’s fiscal. The internship
has began in 1° of March of 2023 and finished in 2 of June of 2023 totalizing 450 hours.
The main activities was surveys, products and water colletions, form’s products
analysis and follow-up of fiscal actions. This relatory has as goal the description of the
intership place and the desenvolved activities. The Good Manufactoring Practices are
a set of importants actions to keep the inocuity of food, and flaws on these practices
lead to irregularities in the microbiological analysis of food, like in the two related cases
which had microbian grown above the permited in the law.

Key words: inspection, survey, food, Good Manufactoring Practices.
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1 INTRODUCAO

A inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal esta disposta na
Lei n® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, regulamentada pelo Decreto n°® 9.013, de
29 de marco de 2017 e suas alteracdes (BRASIL, 1950, 2017a).

O Servico Municipal de Controle de Produtos Agropecuarios de Origem Animal
(COPAS-POA) é o servigo de inspecao oficial do municipio de Caxias do Sul e tem
como objetivo proteger a saude da populacdo por meio da fiscalizacdo das
agroindustrias registradas (Prefeitura de Caxias do Sul, 2023).

Entre as principais atividades realizadas pelo setor pode-se citar: vistorias,
coletas de produto e &gua, analise de processos de fabricacdo, avaliagcdo de
rotulagem e ainda, aprovacdo de projetos. O objetivo principal dos programas
desenvolvidos € combater a fraude e a clandestinidade, assim como promover acées
de educacéo sanitaria a populacao.

Problemas relacionados a seguranca dos alimentos existem ha anos. As
doencas de origem hidrica e alimentar devido a contamina¢ao microbiana englobam
uma diversidade de microrganismos. A producdo de alimentos aumentou cerca de
145% desde 1960 e, esse aumento na demanda ocasiona maior preocupagdo com
relacdo a seguranca alimentar (FORSYTHE, 2013)

Na primeira parte do Relatorio do Estagio Curricular Supervisionado em
Medicina Veterinaria (ECSMV) esta a apresentacao do local de estagio e as atividades
realizadas durante o periodo. Posteriormente, serdo descritos dois relatos de caso
abrangendo as Boas Préticas de Fabricacédo (BPF), por meio da andlise de situacdes
em que houve crescimento bacteriano acima do esperado para os produtos em

guestao.
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2 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS
2.1 Descricéo do Local de Estagio

O Estégio Curricular Supervisionado de Medicina Veterinaria (ECSMV) foi
realizado no Servigo Municipal de Controle de Produtos Agropecuarios de Origem
Animal (COPAS-POA), pertencente a Secretaria Municipal da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (SMAPA) do municipio de Caxias do Sul/RS. O setor localiza-se no
bairro Pio X, rua Moreira César, n° 1686, no mesmo prédio da Secretaria Municipal de
Transito do municipio (Figura 1).

Figura 1 - Local do estagio. Vista da fachada do prédio (A); acesso a SMAPA (B);
entrada do setor COPAS-POA (C).

Fonte: a autora.

As atividades do setor iniciavam as 8 horas e eram finalizadas as 17 horas, com
intervalo de 1 hora para o almoco, das 12 horas até as 13 horas. A rotina funcionava
regularmente de segunda a sexta, sem atividades nos finais de semana.

A equipe do setor era composta por trés médicas veterinarias: Julia Grin
Heinen, Maricelda Borges Figueiredo e Daniela Jacobus, todas fiscais, sendo a ultima
chefe de secdo do setor. A cada fiscal é designado um numero de agroindustrias e,
elas ficam responsaveis pela fiscalizacdo destas, sendo consideradas as fiscais de
referéncia do estabelecimento.

Auxiliando na seara administrativa, 0 setor contava com a agente
administrativa Simone Jacobus, a qual realizava fungbes como recebimento e entrega
de documentos aos responsaveis pelos estabelecimentos, agendamento de horarios
com o0s motoristas para a realizacdo das atividades de fiscalizacdo, recebimento e

realizacdo de ligacOes telefonicas.
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O servico de inspecéo foi fundado em 1997 pela Lei Municipal n°4.752 de 1997,
no entanto, eram realizadas inspecfes de produtos de origem animal e vegetal.
Posteriormente, foi criada a Lei Municipal n° 8.175, de 19 de dezembro de 2016,
alterada pela Lei Municipal n°® 8.186, de 10 de marco de 2017, a qual tornou o servico
de inspecdo municipal exclusivo para produtos de origem animal (CAXIAS DO SUL,
2016).

Além da regido urbana do municipio de Caxias do Sul, a fiscaliza¢do do servigo
COPAS-POA abrange os distritos e regifes administrativas de Santa Lucia do Piali,
Vila Oliva, Vila Seca, Fazenda Souza, Ana Rech, Galdpolis e Crillva, sendo possivel
acompanhar as atividades de fiscalizacdo nestas localidades.

O setor alcancou a equivaléncia ao Sistema Brasileiro de Inspecéo de Produtos
de Origem Animal (SISBI-POA) no ano de 2019, revelando-se um marco importante
para 0 municipio por ter a sua atuacdo com 0s mesmos objetivos do sistema do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

De acordo com a homepage da Prefeitura de Caxias do Sul, em 2021, por meio
da Portaria da Secretaria da Agricultura, Pecuaria e Desenvolvimento Rural do Estado
(SEADPR) n° 35/2021 ocorreu a adeséo ao Sistema Unificado Estadual de Sanidade
Agroindustrial Familiar, Artesanal e de Pequeno Porte (SUSAF-RS), autorizando o
municipio a indicar estabelecimentos para comercializar seus produtos entre
municipios do estado do Rio Grande do Sul.

Até o fim do periodo de estagio, 0 COPAS-POA realizava suas atribuices em

23 agroindustrias do municipio, elencadas por atividade na Tabela 1.

Tabela 1 - Relacdo das agroindustrias registradas e ativas no COPAS-POA no periodo
de estagio.

Atividade Quantidade

Casas do mel 4
Entrepostos de POA
Fabricas de laticinios
Fabricas de produtos suinos

Granjas avicolas

N A A W O

Fabrica de Conservas de Produtos Carneos

Total 23
Fonte: COPAS-POA.




14

Casa do mel é o estabelecimento destinado ao beneficiamento, industrializacdo
e classificacdo de mel e derivados oriundos de producéo prépria (CAXIAS DO SUL,
2019a).

Os entrepostos de produtos de origem animal sdo estabelecimentos que
recebem, guardam, conservam, manipulam, acondicionam e distribuem produtos de
origem animal, sendo a principal atividade o fatiamento de derivados lacteos e carneos
(CAXIAS DO SUL, 2019b).

Fabrica de laticinios é o estabelecimento destinado ao recebimento de leite e
sua industrializacdo, a essa categoria estdo enquadradas as queijarias do municipio
(CAXIAS DO SUL, 2019c).

Fabricas de conservas de produtos cérneos sdo locais que industrializam
carnes de variadas espécies de animais, com instalacbes adequadas para o
funcionamento. As fabricas de produtos suinos séo locais que industrializam carne
somente da espécie suina (CAXIAS DO SUL, 2019d).

Granja avicola é o local que produz ovos, realiza ovoscopia, classifica,
acondiciona, rotula, armazena e expede ovos de producéo propria (CAXIAS DO SUL,
2020).

2.2 Atividades realizadas durante o ECSMV

O presente relatério compreende as atividades realizadas no periodo de 01 de
marco de 2023 a 02 de junho de 2023, totalizando 450 horas, sendo estas
supervisionadas pela Médica Veterinaria Mestra Daniela Jacobus sob orientacdo da
professora Mestra Gabriela Déwich Pradella.

2.2.1 Vistorias

Conforme a Lei Ordinéaria n° 8.175, de 19 de dezembro de 2016 do municipio
de Caxias do Sul, a responsabilidade pela fiscalizacdo e inspec¢ao de produtos de
origem animal € da equipe técnica da SMAPA, por meio do COPAS-POA. Conforme
decreto que regulamenta o servico, a inspecao pode ser de carater permanente ou
periddico, sendo o primeiro em estabelecimentos com abate de diferentes espécies

animais ou quando o COPAS-POA julgar necessario e, periddico conforme planilha
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de frequéncia, no caso do municipio, por ndo haver abatedouros, as fiscalizacdes
eram todas periodicas (CAXIAS DO SUL, 2016, 2018).

A vistoria era feita pela fiscal de referéncia do estabelecimento, de preferéncia
acompanhada pelo proprietario/representante ou o responsavel pela qualidade,
podendo ser o Responsavel Técnico (RT) ou funcionario da empresa, com a
frequéncia minima determinada por meio de calculo de Risco Estimado Associado ao
Estabelecimento (RE) (CAXIAS DO SUL, 2021). Durante o periodo de estagio, foi
possivel acompanhar 41 vistorias.

2.2.1.1 Frequéncia de fiscalizacéo

A frequéncia de fiscalizacdo € embasada no Manual do Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA) referente ao célculo de RE,
adaptada na Portaria n°5, de 17 de dezembro de 2021 do municipio, a qual considera
o volume de producdo, a categoria dos produtos e o desempenho do estabelecimento
nas vistorias anteriores (CAXIAS DO SUL, 2021; BRASIL, 2019).

O risco associado ao volume de producéo (RVP) considera o volume produzido
por més. O risco associado a categoria do produto (RCP) analisa a categoria de
produto com maior produgéo no estabelecimento e, o risco associado ao desempenho
do estabelecimento (RD) baseia-se no atendimento a legislacdo aplicavel a
fiscalizacdo como: a presenca de reclamacdes, denuncias, numero de né&o
conformidades relacionadas a matéria-prima e ao produto final, o atendimento aos
programas de autocontrole, atendimento as Boas Praticas de Fabricacdo, nao
atendimentos aos padrdes de identidade e qualidade, microbioldgicos, fisico-quimicos
e fraudes. Todos esses itens eram enquadrados no célculo, sendo o resultado, o
namero indicativo na tabela em apéndice (Apéndice - A) da frequéncia de fiscalizacéo
e de analises oficiais de produto e agua (CAXIAS DO SUL, 2021).

2.2.1.2 Procedimento da vistoria

As vistorias eram realizadas sem aviso prévio ao proprietario da agroindustria.
Primeiramente, ao entrar na agroindustria, no vestiario, a fiscal de referéncia vestia o
uniforme e dava inicio a fiscalizacdo tendo como base o Relatério de Acao

Fiscalizatoria e Controle de Vistoria (RAF) (Apéndice - B). Este continha varios pontos
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importantes a serem avaliados, tais como: as condi¢des higiénico-sanitarias, higiene
dos manipuladores, matéria-prima, controle de pragas, manutencéo e, planilhas de
autocontrole. O preenchimento era realizado atribuindo-se a seguinte classificagéo:
Conforme (C) ou Nao Conforme (NC).

Era feita a medicdo do nivel de cloro residual livre na dgua que abastecia o
estabelecimento e o pH utilizando um kit teste medidor com reagentes segundo a
figura 2. Os valores de referéncia séo de 0,2 ppm a 5,0 ppm de cloro residual livre e
pH de 6,0 a 9,0.

Figura 2 - Medidor utilizado nas vistorias e coletas para determinar o Cloro Residual
Livre e o pH da 4gua de abastecimento do estabelecimento. Frascos contendo as fitas
com 0s reagentes para cada parametro.

Fonte: a autora

Com o termdmetro infravermelho ou de espeto eram realizadas medi¢des de
temperatura de diversos pontos como: local de armazenamento de matéria-prima,
sala de processamento, camaras de refrigeracdo/congelamento de matéria prima e
produtos prontos e, além disso, locais e produtos que a fiscal considerasse necessario
(Figura 3).
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Figura 3 - Afericdo de temperatura do produto pronto embalado em camara de
congelamento utilizando termdmetro infravermelho.

Fonte: a autora

Na figura 4, foram encontrados, em camara de produto final, produtos
embalados sem o rotulo, apenas com a etiqueta acessoria. Ao término da vistoria, as
nao conformidades apontadas no checklist RAF eram repassadas para o Relatério de
N&ao Conformidade (RNC) (Apéndice - C) (Figura 5). Na mesma vistoria que emitia o
RNC, também poderiam ser emitidos documentos como autos de infragdo, apreensao

e/ou inutilizacdo, entre outros.
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Figura 4 - Nao conformidade constatada durante a fiscalizacdo. Produtos sem o rétulo,
somente com a etiqueta acessobria.

Fonte: a autora.

Figura 5 - Relatério de Nao Conformidade feito apds vistoria. No item 6.2 estd sendo
relatado sobre o produto encontrado em camara fria sem rotulo.
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Fonte: a autora.

O responsavel técnico ou o representante do estabelecimento devia enviar
para a sede da SMAPA, no setor COPAS-POA, em até 10 dias Uteis, o Relatério de
Acdes Corretivas (RAC) com uma justificativa da ndo conformidade e um prazo para
correcdo. A fiscal de referéncia emitia uma Resposta ao Relatério de Acbes Corretivas

(R-RAC) deferindo ou ndo o prazo pedido, segundo o fluxograma da figura 6. Nas
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préximas vistorias, esse relatério era utilizado para verificar se foram feitas as acdes
corretivas, podendo ter os prazos prorrogados por no maximo duas vezes antes do

vencimento dos mesmos.

Figura 6 - Fluxograma de vistoria.

Inicio Realizagdo da Emissdo |10 dias tteis | Entrega
Vistoria de RNC de RAC

Realizagdo de
vistoria de
verificagao

Fonte: Arquivo COPAS-POA.
2.2.1.3 Superviséao

A supervisao das inspecdes ocorre anualmente e é um procedimento em que
uma das fiscais realiza uma vistoria em um estabelecimento, devendo ser diferente
da fiscal de referéncia. E gerado um Laudo de Supervisdo cujo nimero de nao
conformidades ira classificar o estabelecimento, para posteriormente ser usado o
resultado no calculo de RE no item Acgéo Fiscal 4 (CAXIAS DO SUL, 2017).

2.2.2 Anélises Laboratoriais

Segundo o Artigo 12 do Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA), a inspecdo e a fiscalizacdo sanitaria de
produtos de origem animal abrangem entre seus procedimentos, a coleta de amostras
para andlises fiscais e avaliagdo dos resultados para verificar as conformidades dos
processos produtivos ou dos produtos de origem animal (BRASIL, 2017a). Além disso,
a agua para o preparo de alimentos estd enquadrada na definicio de Agua para
Consumo Humano e, por conta desta, deve atender aos padrdes do Ministério da
Saude (BRASIL, 2021).
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O Decreto Municipal no Titulo VIII, art. 126 estabelece a obrigatoriedade dos
procedimentos de coleta de agua e produto para analise oficial com periodicidade
embasada no célculo de RE da Portaria n°5 da SMAPA do municipio (CAXIAS DO
SUL, 2018, 2021). Os produtos devem atender aos parametros microbiolégicos e
fisico-quimicos estabelecidos por Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade
de Produtos de Origem Animal (RTIQ), documentos oficiais emitidos pelo MAPA para
padronizar os Produtos de Origem Animal (POA) (MAPA, 2023).

O numero de coletas de produto e agua, tanto para analises microbiolégicas

guanto fisico-quimicas estéo indicadas na Tabela 2.

Tabela 2 — Numero de coletas de dgua e produtos realizadas durante o ECSMV.

Coletas N°
Coleta de produto (microbiol6gico) 18
Coleta de produto (fisico-quimico) 4
Coleta de 4gua (microbiolégico) 15
Coleta de agua (fisico-quimico) 9
Total 46

Fonte: a autora.
2.2.2.1 Coleta oficial de agua

A coleta de agua na maioria das vezes coincidia com a vistoria. A fiscal de
referéncia escolhia aleatoriamente um ponto de 4gua para ser coletado, realizava a
higienizagdo do ponto de saida de agua com alcool 70°, aferia a temperatura com
termbmetro de espeto, verificava cloro residual livre e pH com o medidor e,
posteriormente realizava a coleta utilizando o frasco fornecido pelo laboratério
credenciado a escolha do proprietario do estabelecimento. Era preenchida uma
requisicao de trés vias (Apéndice - D), sendo que uma ficava para o laboratorio, outra
para o responsavel no local e a ultima, permanecia no taldo do COPAS-POA.

Para as coletas de analise microbioldgica, o frasco continha pastilhas de
tiossulfato de sédio e o volume de amostragem era de 100mL. Para coletas de analise
fisico-quimica era necessario coletar 1000mL (Figura 7).

A amostra era embalada em saco plastico e lacrada com o lacre oficial do
COPAS-POA. Sobre a embalagem era posicionada a requisi¢ao protegida em outro

saco plastico e colocada fita adesiva escrita “fiscalizagdo” de acordo com a figura 7.
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Posteriormente, a amostra era encaminhada ao laboratério em um prazo de 24 horas
para realizacao de analises de parametros fisico-quimicos e microbiologicos, sendo o
altimo mantido a temperatura de 7°C nesse periodo, ou em até 1 hora, podendo estar
a temperatura ambiente.

Figura 7 - Amostra de agua coletada para andlise oficial embalada podendo ser
visualizado o lacre oficial do servigo (em verde) e a requisi¢céo (A). Frascos de um dos
laboratorios credenciados pelo COPAS-POA para analises de agua. O pequeno de
100mL contendo pastilhas de tiossulfato de sddio para andlise microbiolégica um
frasco de 1000mL para analise fisico-quimica (B).

Fonte: a autora.

Se no resultado da andlise houvesse NC quanto aos parametros fisico-
quimicos, o estabelecimento recebia uma notificacdo e faria revisdo das praticas
adotadas, o responsavel técnico deveria elaborar um laudo técnico justificando o ndo
cumprimento dos padrbées, como iria corrigir a ndo conformidade e assim, evitar a
reincidéncia, no prazo de até 10 dias Uteis. A seguir, realizava a segunda coleta e, se
novamente apresentasse os padrdes fora dos limites era emitido um Auto de Infracao
(Al) pela fiscal, com a liberdade de suspender as atividades do local. Caso o resultado
apresentasse analise microbiolégica em desacordo com os padrdes legais vigentes,
o estabelecimento deveria ser autuado e o responsavel deveria fazer revisdo das
praticas adotadas e, emitir laudo técnico em até 10 dias Uteis.
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Se no estabelecimento houvesse mais de trés andlises de agua em
conformidade com a legislacéo, este receberia um certificado de Status de Qualidade

da Agua (SQA) e dessa forma aumentaria o espaco de tempo entre as coletas oficiais.

2.2.2.2 Coleta oficial de produto

O numero de produtos coletados era conforme a quantidade de produtos
registrados no estabelecimento (Tabela 3). Os locais que realizavam fracionamento
possuiam uma forma diferente de quantidade de produtos coletados, considerando o
RE (Tabela 4).

Tabela 3 - Quantidade de produtos a serem coletados conforme nimero de produtos
registrados no estabelecimento.

Produtos registrados Quantidade de produtos
1 (um) a 15 (quinze) Analise de 01 (um) produto
16 (dezesseis) a 25 (vinte e cinco) Andlise de 02 (dois) produtos diferentes
Acima de 26 (vinte e seis) Analise de 03 (trés) produtos diferentes

Fonte: Caxias do Sul (2021)

Tabela 4 - Quantidade de produtos a serem coletados em estabelecimentos que
realizam fracionamento e/ou ralagéo de produtos.

RE Produtos registrados Quantidade de produtos

Menor que 1,0  Nao importa o nimero de produtos 01 (um) produto

1,01-1,69 N&o importa o numero de produtos 01 (um) produto
1,7-2,29 N&o importa o nimero de produtos 02 (dois) produtos
2,3-3,0 Com até 30 (trinta produtos) 02 (dois) produtos tendo

um lacteo e um céarneo
2,3-3,0 Acima de 30 (trinta) produtos 03 (trés) produtos, tendo
ao menos um lacteo e um
carneo
Maior que 3,0 N&o importa o numero de produtos 03 (trés) produtos, tendo
ao menos um lacteo e um

carneo

Fonte: Caxias do Sul (2021)
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No momento da coleta, eram aferidas as temperaturas do produto e do local
gue ele estava armazenado para serem inseridos na requisicdo. Posteriormente o
produto era envolto em embalagem plastica e lacrado conforme a figura 8, contendo
a requisicdo para andlise microbiolégica (Apéndice - E) ou analise fisico-quimica
(Apéndice - F). A responsabilidade do encaminhamento dos produtos coletados era
do estabelecimento, desde que respeitasse 0 prazo de validade e a temperatura de
armazenamento. Se houvesse disponibilidade do COPAS-POA encaminhar ao
laboratério, este deveria ser armazenado em caixa isotérmica com gelo reciclavel até

chegar ao destino.

Figura 8 - Produtos coletados embalados para andlises oficiais.

Fonte: a autora.

Caso o resultado estivesse nao conforme aos parametros da legislacdo vigente,
eram emitidos um Al e uma Notificacdo seguido da suspensao da fabricacdo do
produto. Em até 10 dias Uteis deveria ser enviado um Laudo Técnico do responséavel
pelo estabelecimento com as medidas a serem tomadas para resolucdo da
inconformidade e medidas de prevencao de nova ocorréncia. Dessa forma, era feita
uma recoleta do produto, sendo ele produzido unicamente para a analise em dia e
guantidade definidos entre o responsavel pelo estabelecimento e a fiscal de referéncia
(Figura 9) e, encaminhado novamente para analise oficial, se estivesse de acordo era
liberada a fabricacdo do produto. Se o resultado apresentar desacordo nesta analise,
a fabricacdo permanece suspensa e deve ser feita uma nova coleta de trés lotes
produzidos unicamente para a andlise sob acompanhamento da fiscal. Esses
procedimentos repetem-se até que sejam apresentados trés laudos de acordo. Caso

ultrapasse o periodo de quatro meses, o produto é cancelado.
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Figura 9 — Acompanhamento de producdo apoés laudo de analise oficial do produto
gueijo mussarela em escamas estar em n&o conformidade com a legislagéo.

Fonte: a autora.

2.2.3 Atividades de rotulagem e Programa de Revisdo de Produto e Combate a
Fraude

Entre as atividades do setor, havia a avaliacdo dos rotulos dos produtos
produzidos pelas agroindustrias. Para isso, era enviado pelo estabelecimento ao
orgdo de inspecdo um formulario preenchido com as informag¢des do produto e o
modelo do rétulo anexado. Eles deveriam estar adequados a legislacdo vigente e
passarem por aprovacdo do COPAS-POA.

Periodicamente, eram feitas acdes para o Programa de Revisao de Produto e
Combate a Fraude na forma de uma avaliagdo minuciosa dos rétulos dos produtos
anteriormente aprovados para averiguar se seguiam com o0 mesmo padrédo de quando
foi enviado o Formulario de Registro de Produto (FRP), documento que apresenta
todas as informacdes do produto, como: embalagem, temperatura, ingredientes, forma
de armazenamento, informacfes ao consumidor, entre outras. Dessa forma, se nao
estivesse conforme ao modelo aprovado, era considerado fraude e tomavam-se as
medidas fiscais cabiveis a situa¢do, considerando reincidéncia e se houve ma fé. Na
figura 10, foram encontrados em uma granja avicola rétulos em que o nimero de
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registro do produto estava em desacordo com o apresentado no FRP, dessa forma,

houve apreensao destes e foi solicitada a corre¢ao.

Figura 10 - R6tulos de ovos apreendidos pela fiscalizagdo apds constatacdo de fraude
ao ir contra o art. 41 referente ao niamero do registro do produto (CAXIAS DO SUL,
2019)

Fonte: a autora.

2.2.4 Acéo de Educacéo Sanitaria

Conforme o Decreto n® 19.882 de Caxias do Sul, compete ao COPAS-POA
realizar acbes de Educagéo Sanitaria, por conta disso, no inicio de cada ano, o setor
organiza um cronograma quantificando o niumero dessas acdes pertencentes ao
Programa de Educacdo Sanitaria (PES) que devem acontecer ao longo do ano
(CAXIAS DO SUL, 2018). O objetivo é disseminar conhecimentos sobre a inocuidade
dos alimentos, tendo como publico-alvo: estudantes nas escolas e universidades;
cidadaos presentes em feiras, eventos e midia e; pessoas que buscam esclarecimento
referente a documentacdo para dar inicio ao processo de abertura de
estabelecimento.

Apbs cada acao, era gerado um documento pertencente ao PES e, finalmente,

um Relatério de Educacao Sanitaria para controle interno (Apéndice - G).

2.2.5 Apreensao e inutilizagc&o de produto
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Ao ser detectado durante a fiscalizacdo que o produto poderia causar risco a
saude publica ou, que tenha sofrido adulteracao, fraude ou falsificacéo, realizava-se
apreensdo do mesmo, seus rétulos, equipamentos, entre outros. A inutilizacdo € uma
das penalidades impostas pelo Decreto municipal, e ocorre quando o produto e/ou
matéria-prima apresenta risco a populacdo, como no caso da figura 11, onde, em
vistoria realizada no dia 07 de marco de 2023 encontrou-se, entre diversas nao
conformidades produto fora da validade (vencido dia 24 de fevereiro de 2023)
passando por manipulacdo na industria, desta forma, houve apreensdo e posterior
inutilizacdo do produto com o seu encaminhamento a uma empresa fabricante de

racao.

Figura 11 - Matéria-prima sendo colocada em caminhdo de empresa produtora de
racao (A) apos ter sido encontrada fora da validade (B) em vistoria realizada no dia
07/03/2023.

" 10/02/2023
2410212022

Fonte: a autora.

2.2.6 Comissao de julgamento dos Autos de Infracéo

Para a elaboragcdo de um Al, a mesma n&o conformidade deveria ter sido
apontada por 3 vezes em um periodo de 1 ano. A partir do momento que se aplica o
Al, abre-se um processo administrativo junto a SMAPA. O estabelecimento tem direito
a entrega de Defesa no prazo de 10 dias Uteis da emissdo do Al, sendo julgado em
primeira instancia por uma comissao com julgadores nomeados pelo Secretario da
SMAPA, dispostos no artigo 120 do Decreto n°19.882, de 28 de novembro de 2018.
De acordo com o grau de infracdo, ao infrator poderia ser aplicada desde uma

adverténcia por escrito até multa de 10 a 500 Valor de Referéncia Municipal (VRM)
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considerando o historico de infracbes ou se houve acdo de méa fé. A decisdo em
primeira instancia poderia ter recurso, julgado em segunda instancia pelo Secretario
da SMAPA, quem define a penalidade final.

Durante o periodo de estagio houve uma reunido entre a comissao julgadora
para decidir as medidas a serem tomadas quanto aos Al emitidos até a data da
reunido. Apoés esta, foi elaborado pela comissdo uma Comunicacdo de Despacho
contendo todas as informacdes pertinentes ao caso que colaboraram na tomada de
deciséo (Apéndice N e Apéndice O).

2.2.7 Acdo de combate a clandestinidade

Conforme decreto municipal, compete ao COPAS-POA elaborar e efetuar
acOes de combate a clandestinidade. O objetivo era promover a producdo e
comercializacdo de produtos de origem animal sanitariamente seguros a populacao.

Durante o periodo de estagio houve uma ouvidoria na qual um cidadao
comprou frango temperado em um supermercado da cidade e este estava estragado.
O frango temperado estad enquadrado como transformacéo de produto e, como néo
havia registro deste estabelecimento no setor, foi feita averiguacdo no local para
verificar se estava ocorrendo fabricacdo do produto. Em reunido prévia a acao
programada para ocorrer, foram acordados os materiais a serem levados, a forma de
abordar as pessoas envolvidas e como orienta-las quanto a regularizacdo da
atividade. Para ndo causar mais transtornos aos colaboradores, gerente e proprietario
da empresa, optou-se por apenas as fiscais Médicas Veterinarias Daniela Jacobus e
Julia Heinen se encaminharem ao local. Ap6s a ac¢éao, foi elaborado um Relatério de
Combate a Clandestinidade (Apéndice P e Apéndice Q).

Concluiu-se apos averiguacao que o estabelecimento recebia de fornecedor o
frango temperado, sob inspecao federal, e a embalagem era aberta e fracionada para
o consumidor final, logo, constatou-se que nao estava ocorrendo fabricacéo no local.
A orientacdo das fiscais diante da situacdo esteve voltada ao monitoramento de

temperatura e data de validade apds aberta a embalagem original.

2.2.8 Processo de registro e abertura de estabelecimento
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Para um estabelecimento poder realizar industrializacdo de POA ou abate,
deve buscar a aprovacao e registro no COPAS-POA. Para isso era necessdria a
liberacdo das instalacdes por meio de aprovacao de projeto e vistorias no local, assim
como apresentar os documentos obrigatérios. Posteriormente, deveriam ser
apresentados os FRP junto aos rotulos para aprovacao, Memorial Econémico
Sanitario (MES) e plantas baixas contendo o projeto hidrossanitario, layout de
equipamentos, planta com indicadores de fluxo de pessoas, matéria prima e produto
final (Figura 12).

Figura 12 - Recorte de planta baixa de estabelecimento sob processo de abertura
contendo os fluxos de funcionério e produto.

Fonte: Arquivo COPAS-POA.

No processo de abertura de estabelecimento, apés o envio de toda a
documentacdo necessaria, era feita uma vistoria de abertura (Figura 13) preenchendo

o Termo de Vistoria Final (Apéndice - H), a qual observava-se conformidade da
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estrutura de acordo com o MES e a planta baixa. As observacbes eram feitas e
deveriam ser corrigidas. Se elas ndo apresentassem risco sanitario a producéo, o

estabelecimento estava apto a produzir.

Figura 13 - Estabelecimento em processo de abertura sob vistoria final. Sala de
processamento (A); sala de ingredientes (B); cAmara de recepcao de matéria prima

(©).

Fonte: a autora.

3 DISCUSSAO
3.1 Boas préticas de fabricacéo

As BPF sdo compostas por uma série de procedimentos visando o controle no
processo de fabricacdo dos alimentos, sendo uma importante ferramenta para garantir
a seguranca destes. Esse controle engloba desde a recepc¢do da matéria prima, seu
processamento, até a expedi¢do dos produtos, dessa forma, evitando a ocorréncia de
contaminacdo cruzada e garantindo a identidade e qualidade do produto que esta
sendo fabricado.

Entre os instrumentos utilizados, estdo os Procedimentos Operacionais Padrao
(POP), uma forma de padronizar procedimentos como limpeza, higiene dos
colaboradores, controle de pragas, entre outros (SANTINI et al., 2020). Esses
processos sdo regulamentados pela Portaria n°® 275/2022, pela Portaria n® 368/1997,
pela Instrugdo Normativa n° 04/2007 e a Norma Interna n° 01/2017, prevenindo seus
riscos associados e consequentemente evitando as Doencas de Transmissao Hidrica
e Alimentar (DTHA), as quais podem ser causadas por bactérias e/ou suas toxinas,
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parasitas intestinais ou substancias quimicas presentes em alimentos e agua
(BRASIL, 2022, 2017b, 2007, 2002). Essas doencas tém se tornado cada vez mais
frequentes, devido a mudanga de habitos alimentares e o estilo de vida das
populacbes, como as facilidades em adquirir alimentos prontos (ANDRADE JUNIOR
et al., 2019).

Entre os protagonistas na garantia de um alimento seguro estdo o0s
manipuladores, que devem passar por treinamento em manipulacdo de alimentos
periodicamente, assim como 0S novos colaboradores antes de iniciarem suas
atividades (OLIVEIRA et al., 2021).

Um fator colaborativo para os surtos de origem alimentar é a contaminacao
cruzada. Sabe-se que microrganismos como Escherichia coli, Staphylococcus aureus
e Salmonella spp. sobrevivem em maos, roupas e superficies por dias apds a
contaminac&o inicial (PEREZ-RODRIGUEZ et al., 2013). Por conta disso, deve ocorrer
uma correta higienizacdo das maos dos manipuladores e das superficies de contato,
reduzindo o risco de contaminagao cruzada (BENCARDINO et al, 2021).

Os microrganismos tém capacidade de formar biofilmes pela ades&o entre as
bactérias conforme a sua multiplicacéo ocorre. Por isso o design dos equipamentos e
o layout da planta sdo aspectos importantes, pois fendas e imperfeicdbes podem
proteger as células aderidas. Em contrapartida, um programa efetivo de higienizagéo
é capaz de inibir a formagé&o dos biofilmes (FORSYTHE, 2013).

Segundo a RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 a qual dispde sobre os POP,
os estabelecimentos produtores e industrializadores de alimentos devem possuir entre
seus controles os seguintes quesitos: higienizacdo das instala¢des, equipamentos,
moveis e utensilios contendo o método utilizado, o principio ativo do produto, tempo
de contato, entre outras informagcfes necessérias. Além disso deve constar a
descricao referente a higiene e saude dos manipuladores com as etapas, frequéncia
e principios ativos usados, devendo todos serem aprovados pelo responsavel técnico
e pelo servico de inspecao oficial. Os funcionarios devem ser capacitados para
executar os controles, ou seja, inserir as informac¢des nas planilhas de autocontrole
da empresa (BRASIL, 2002).

3.2 Relato de caso 1: Alta carga microbiana de coliformes totais detectado em
gueijo mussarela em escamas
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No dia 30 de marco de 2023 foi realizada vistoria e coleta de produto para ser
encaminhado a analise oficial conforme cronograma do COPAS-POA em
estabelecimento com atividade classificada como Entreposto de Produtos de Origem
Animal. Entre os produtos selecionados estava 0 queijo mussarela em escamas
(Figura 14).

Figura 14 — Amostra de queijo mussarela em escamas coletada no dia 30 de marcgo
de 2023 para analise oficial.

Fonte: a autora.

Os parametros solicitados para andlise deste produto foram: contagem de
Staphylococcus coagulase positiva, contagem de coliformes, contagem de coliformes
termotolerantes, pesquisa de Listeria monocytogenes e deteccdo de Salmonella spp.
Dentre estes, a contagem de coliformes totais foi 0 Unico que apresentou alteracdes,
registrando valores de 5,8 x 10* UFC/g, sendo que, o limite maximo permitido pela
legislagéo € de 5 x 103 UFC/g (Figura 15) conforme Portaria n® 364, de 4 de setembro
de 1997 e suas alteracbes (BRASIL, 1997).
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Figura 15 - Recorte do Laudo emitido pelo laboratorio referente a amostra de queijo
mussarela em escamas. Destacado em azul esta o parAmetro contagem de coliformes
em desacordo com a legislacéo.

Dados da amostra: Queijo Mussarela em Escamas - Lacre SIM

Embalagem: Embalagem original

Data de recebimento: 04/04/2023

Inicio da Anélise: 07/04/2023

Término da Anélise: 17/04/2023

Temperatura (°C) no 25 Quantidade de Amostra 1,4Kg

recebimento

Lote 29/03/2023 Data de coleta 30/03/2023

Coletador ] Data de Fabricagao 3/2023

Validade do produto 28/04/2023 N° do Registro do produto ﬂ

Anélises Microbiol6gicas

Parametro Resultado Unidade

UMLXL GR Contagem de Staphylococcus Coagulase positiva
iti < 100* ufclg

UMLQJ GR Contagem de coliformes
Coliformes totais 58000 ufelg
Contagem de coliformes termotolerantes <10" ufelg
UM92J GR Pesquisa de Listeria monocytogenes em 25g
Listeria monocytogenes Auséncia 1259
ZM8H4 GR Deteccao de Salmonella
Salmonella spp. Auséncia 1259

Lista de Métodos

UM92J - Pesquisa de Listeria monocytogenes em 25g: AOAC 2004.02 - 21° edigao de 2019

UMLQJ - Contagem de coliformes: AOAC 989.10 - 21° edigdo de 2019

UMLQQ - Contagem de coliformes termotolerantes: AFNOR NF Validation - 3M 01/02-09/89C - 3M Petrilfilm
UMLXL - Contagem de Staphylococcus Coagulase positiva: 150 6888-1:1999

ZM8H4 - Detecgdo de Sal lla: AOAC 2013.01 - 21° edigao de 2019

Fonte: Arquivo COPAS-POA.

Assim gue o resultado foi emitido ao COPAS-POA, realizou-se a notificacdo do
estabelecimento sobre a alteracdo na contagem dos coliformes totais e, elaborou-se
um Termo de Medida Cautelar suspendendo a producédo e pedindo o recall dos
produtos do lote alterado. Além desses, fez-se um Al relatando a ndo conformidade e
0 responsavel técnico emitiu uma defesa e laudo técnico (Apéndices | a M). Para a
empresa voltar a fabricar o produto, foi acordado uma data e horario com a fiscal de
referéncia para acompanhar a producéo, o restante da producéo foi lacrada para ser
liberada apo6s o Laudo de Analise Oficial caso o resultado fosse conforme (Figura 16A)
e, uma nova amostra foi coletada (Figura 16B).

No dia 20 de abril de 2023 foram produzidos 8,472 kg de queijo mussarela em
escamas sob inspecao da fiscal Julia Grin Heinen (Figura 9).
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Figura 16 - Excedente da producdo de queijo mussarela em escamas (A); amostra
coletada pela segunda vez para nova analise oficial (B).

Fonte: a autora.

Em reunido da comisséo julgadora dos Al, observou-se reincidéncia de nao
conformidade em produto da empresa no periodo de 3 anos. Sendo assim, optou-se
por aplicar multa de 10 VRM a empresa, podendo ir para segunda instancia.

O resultado da andlise do produto recoletado foi categorizado como aceitavel

(Figura 17) pela legislacéo e teve sua fabricacao liberada.
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Figura 17 - Resultado de andlise laboratorial apds recoleta do produto Queijo
Mussarela em Escamas. Destacado em azul estd o parametro coliformes totais com
contagem de acordo com a legislacao.

Amostra ensaiada: Queijo Mussarela Escamas (LacrdNNNNN
Quantidade: 800g

Lote: 20/04/2023 Data de fabricagdo: 20/04/2023
Marea: - Data de validade: 20/05/2023
Data/Hora da coleta: 20/04/2023 0%h15min Data/Hora do recebimento: 20/04/2023 13h49min

Responsavel pela coleta: O Fiscal do COPAS (Julia G.
Heinen - Matricula: NN

Temperatura declarada no rétulo:Manter refrigerado de 0°
ar7C
Perfodo de realizagdo dos ensaios: 20/04/2023 a 28/04/2023

Local da coleta: Sala processamento

Temperatura: 6,3°C

ENSAIO MICROBIOLOGICO
Ensaios realizados Metodologia Resultados| L.Q. :_:,I) Unidade
Coliformes termotolerantes (45°C) AOAC 21* edigao, 2019.
(Petrifilm) — Determinag&o quantitativa [Método 991.14 por petrifilm <
pela técnica de contagem em - AFNOR 3M 01/2 - La 10 1.1 UFClg
rofundidade 09/89C [LAPA - PE 030]
Coliformes totais (Petrifilm) — AOAC 21" edigao, 2019.
Determinag&o quantitativa pela técnica [Método 991.14 por petrifilm| 5,0 x 10| 10 1.1 UFCi/g
de contagem em profundidade LAPA - PE 025
icao, .
Estafilococos coagulase positiva -  |Método 2003.07, 2003.08 |
Determinagdo quantitativa pela técnica 2003.11 por petrifilm <LQ 10 1.1 UFCig
de contagem em profundidade AFNOR 3M 01/9 - 04/03
[LAPA - PE 033
Listeria monocytogenes — .
Determinagdo quantitativa pela técnica 130 1129&;’&;? (LAPA - <LQ 10 1.8 UFCig
de contagem em superficie ]
P
Salmonella spp - Determinagéo AOAC 21* edigao, 2019
- . (método 2016.01)RI . Ausénc
qualitativa pela técnica de Certifi Auséncia . - em 259
Presenca/Auséncia. (MDS/3M)*™* rtificata No.031208 fa
i —AFNOR 3M 01/16 11/16

Fonte: Arquivo COPAS-POA.

3.2.1 Coliformes totais como parametro de seguranca dos alimentos

O MAPA, por meio da Portaria n° 364, de 4 de setembro de 1997, alterada pela
Portaria n® 837, de 18 de junho de 2018, definiu entre os requisitos microbioldgicos do
gueijo mussarela, a contagem de coliformes a 30°C e a 45°C (BRASIL, 1997).

Os produtos fatiados estdo expostos a maior contaminacdo devido a intensa
manipulacédo e a exposicéo fora da refrigeracdo durante o processo de fatiamento.
Além disso, um ponto critico para a contaminacdo dos produtos com bactérias,
decorre do fato de ndo passarem por tratamento térmico antes do consumo (NETO,
2018).

Em estudo realizado com amostras das méos de manipuladores do comércio
ambulante de lanches, dentre os microrganismos detectados, houve a presenca de
coliformes totais, revelando-se um indicativo de falta de préticas corretas de higiene e
manipulacéo (SILVA et al, 2020).
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Tradicionalmente, a deteccéo de coliformes totais tem sido utilizada para indicar
se o produto é manuseado de forma insalubre. No entanto, esse parametro tem sido
questionado. Os coliformes abrangem uma grande quantidade de espécies
bacterianas, podendo ser separadas em 3 grupos: coliformes ambientais, coliformes
totais e coliformes ubiquos. Entre os coliformes ambientais estdo os géneros Serratia,
Hafnia, Rahnella, Buttiauxella e Leclercia e os coliformes fecais representam uma
pequena porcdo do grupo dos coliformes, segundo relatos, Escherichia coli € o tnico
que representa a origem de ambiente fecal (TRMCIC et al., 2016).

Em estudo realizado nos EUA, a partir de coletas de amostras de queijos de
leite pasteurizado e de leite cru, desde baixa umidade até alta umidade, os principais
géneros de coliformes encontrados foram Hafnia, Raoultella e Serratia, sendo o
primeiro um coliforme que auxilia na producdo do aroma do queijo. Os queijos
provenientes de leite cru foram os que apresentaram maiores contagens de coliformes
de origem fecal. Por conta disso, concluiu-se que o parametro “coliformes totais” nao
seria 0 mais indicado para prever a seguranca do queijo (TRMCIC et al., 2016).

A ANVISA, por meio da Instrucdo Normativa n°® 161/2022, a qual estabelece
padrées microbiolégicos para alimentos, ndo apresenta “coliformes totais” entre os
parametros a serem solicitados nas analises microbioldgicas, sendo exigido entre os
coliformes, apenas contagem de Escherichia coli. Em documento publicado, de
carater ndo-regulatério, destinado ao esclarecimento de duvidas, a justificativa para
nao haver pesquisa de coliformes decorre do fato que esses testes nao sdo mais
utilizados internacionalmente e os coliformes ndo constituem um grupo taxonémico
definido sendo os testes apenas indicativo de fermentacéo da lactose a 35°C. Estes
nao sado capazes de identificar os microrganismos nao fermentadores de importancia
sanitaria como o Cronobacter, Shigella, Yersinia e E. coli, demonstrando uma
fragilidade na analise (LIMA et al., 2021; BRASIL, 2022).

O teste de coliformes nos produtos lacteos nédo foi planejado com objetivo de
avaliar a contaminacao fecal, mas para detectar as condi¢des da industria, porque sua
presenca no alimento néo indica necessariamente esse tipo de contaminacéo ou a
ocorréncia de enteropatdgenos. Ja que os coliformes sao facilmente destruidos pelo
calor e agentes sanitizantes, a sua contagem é usada para detectar contaminag&o no
processamento pela falha na higienizacéo tanto dos equipamentos quanto das méos
dos manipuladores (SANTOS et al., 2020; FORSYTHE, 2013; JAY, 2005). Constatou-

se que varias bactérias sobrevivem em panos e esponjas de limpeza e utensilios



36

durante horas e dias ap0s a contaminacao inicial. Pesquisas ja relataram a presenca
de coliformes totais em equipamentos e superficies de pré-preparo e maos de
manipuladores (NETO, 2018).

Nos anos de 1997 a 1999, no Rio Grande do Sul, 7,11% dos surtos de origem
alimentar estiveram associados a higiene precaria de equipamentos e utensilios. Em
outro estudo, foi demonstrada a introducéo de coliformes totais apés a higienizacéo
de equipamentos e superficies, destacando a necessidade de treinamento nessa
etapa (NETO, 2018).

3.3 Relato de caso 2: Alta contagem de Estafilococos coagulase positiva em
Linguica de Carne Suina Dessecada

No dia 29 de marco de 2023 foi feita coleta do produto Lingui¢ca de Carne Suina
Dessecada em um estabelecimento pela fiscal Julia Grin Heinen. O relatorio de
ensaio (Figura 18) apresentou alta contagem de estafilococos coagulase positiva (3,9
x 10* UFC/g) sendo que o limite deveria ser 1 x 103 UFC/g segundo a Instrugdo
Normativa n°® 161, de 1° de julho de 2022 (BRASIL, 2022).
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Figura 18 - Recorte do Relatério de Ensaio do produto Linguica de Carne Suina
Dessecada. Destacado em azul esta o parametro estafilococos coagulase positiva
com resultado em desacordo com a legislacéo.

Amostra ensaiada: Linguiga de Came Suina Dessecada (Lacre: -Il

Quantidade: 330g
Lote: 110
Marca: -

Data/Hora da coleta: 28/03/2023 09h30min

Local da coleta: Sala Maturagéo

Temperatura: 23,1°C

Data de fabricagéo: 28/03/2023
Data de validade: 26/06/2023

Data/Hora do recebimento: 29/03/2023 10h00min

Rﬁﬁével pela coleta: O Fiscal do COPAS (I

- Matricula: -

Temperatura declarada no rétulo:Conservar em

temperatura ambiente
Periodo de realizagdo dos ensaios: 30/03/2023 a 10/04/2023

ENSAIO MICROBIOLOGICO
Ensaios realizados Metodologia Resultados| L.Q. ::':,'_] Unidade
Escherichia coli (Petrifilm) — AOAC 21° edigdo, 2019.
Determinagdo quantitativa pela técnica |Método 991.14 por petiflm| < L.Q. 10 1,1 UFCl/g
de contagem em profundidade LAPA - PE 02
o s =8 ; a0, 2 -
Estafilococos coagulase positiva - étodo 2003.07, 2003.08
Determinagao quantitativa pela técnica 2003.11 por petrifilm 10 1,1 UFC/g
de contagem em profundidade AFNOR 3M 01/9 - 04/03
APA _ P [
-
Saimonella spp - Determinagao | AOAC 21" edigao, 2019
s h (método 2016.01)R .. |Ausénc
qualitativa pela técnica de . Auséncia . em 25g
Presenga/Auséncia. (MDS/3M)* Certificate No.031208 a
' —AFNOR 3M 01/16 11/16

Legenda:
> maior que

UFC: Unidade Formadora de Cobinia

= : menor que (pode caracterizar auséncia)

LM.: A incerteza expandida de madigao

L.Q.: Limite de Quantificacio do método

=-*: ndo disponivel

Fonte: Arquivo COPAS-POA.

Como medida de acdo fiscalizatéria, foi feito um Al (Figura 19) e um Termo de

Medida Cautelar

(Figura 20) suspendendo a producdo provisoriamente. O

estabelecimento emitiu um Laudo Técnico (Figura 21) com as medidas a serem

tomadas para nao haver repeticao da Nao Conformidade. Apés, agendou-se uma data

com a fiscal de referéncia para acompanhar a producéo.
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Figura 19 - Recorte do Auto de Infracdo aplicado a estabelecimento apos resultado de
andlise laboratorial ndo conforme.
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Fonte: Arquivo COPAS-POA.
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Figura 20 - Termo de Medida Cautelar emitido ap6s deteccdo de Estafilococos
coagulase positivo em Linguica de Carne Suina Dessecada.

Fonte: Arquivo COPAS-POA.

Figura 21 - Laudo técnico emitido referente ao crescimento de Estafilococos
coagulase positivo e Linguica de Carne Suina Dessecada.

Acdes corretivas

LAUDO TECNICO: Apds reunido com manipuladores, avaliagdo de possiveis

erros durante o processo e revisdo das praticas adotadas na fabricacdo e
processamento do produto novas orientagoes e treinamento sobre a formulagao
de cada produto e seus devidos ingredientes foram passadas para os mesmos,
isso para evitar novas analises fora dos padroes e manter a qualidade do produto
a fim de evitar riscos ou prejuizos aos consumidores.

Fonte: Arquivo COPAS-POA.
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No dia 25 de Abril de 2023 foi acompanhada a producao de Linguica de Carne
Suina Dessecada (Figura 22). A fabricacdo deveria respeitar a formulacdo do FRP
apresentado ao COPAS-POA. Pela manha, foram pesados 25kg de carne suina,
adicionados 3kg de toucinho, 90g de acucar, 5g de pimenta, 1kg de mistura para
salame, 220g de emulsificante e 65g de estabilizante, posteriormente a massa foi
armazenada na camara fria para descanso. A tarde no mesmo dia, o servico de
inspecéo retornou ao local para acompanhar o embutimento, a temperatura da sala
era de 15,5°C, a temperatura da massa estava 6,4°C e a matéria prima estava a 1°C.
Por estar em falta, ndo foi acrescentado a noz moscada apresentada na formulacao
registrada. Durante a producéo, foi preenchido o Termo de Avaliacdo da Revisdo de

Produto Formulado/Transformado/Temperado/Fabricado/Curado/Outros (PRPCF).

Figura 22 - Acompanhamento de producdo. Cortes carneos a serem utilizados (A);
moagem (B); pesagem dos ingredientes (C); misturador (D); mistura pronta sendo
colocada em recipiente (E); afericdo da temperatura da matéria prima (F); matéria
prima em descanso na camara fria (G); preparo para embutimento (H); processo de
embutimento (I); produto em maturacdo com lacre para posterior coleta (J).

Fonte: a autora.
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No dia 9 de maio de 2023, ap6s 14 dias sob processo de maturacéo, foi feita
coleta do produto para envio a analise laboratorial oficial e o resultado emitido pelo
laboratorio apresentou a contagem de Estafilococos coagulase positiva em
conformidade com a legislacdo conforme a figura 23, sendo liberada sua producéo.

Figura 23 - Ensaio microbiologico de Linguica de Carne Suina Dessecada (22 coleta).
Destacado em azul esta o parametro de Estafilococos coagulase positiva.

Amostra ensaiada: Linguica de Came Suina Dessecada (Lacre: I
Quantidade: 3279

Lote: 441 Data de fabricagao: 09/05/2023
Marca: - Data de validade: 07/08/2023
Data/Hora da coleta: 09/05/2023 10h30min Data/Hora do recebimento: 09/05/2023 14h05min

Responsavel pela coleta: O Fiscal do COPAS (Jdlia G.
Heinen - Matricula: [N

Temperatura declarada no rétulo:Conservar sob
temperatura ambiente

Periodo de realizacdo dos ensaios: 09/05/2023 a 12/05/2023

Local da coleta: Sala Maturagéo

Temperatura: 19,3°C

ENSAIO MICROBIOLOGICO
Ensaios realizados Metodologia Resultados| L.Q. ::_:,‘_} Unidade
Escherichia coli (Petrifilm) — AOAC 217 edigao, 2019.
Determinagao quantitativa pela técnica |Método 991.14 por petrifim| <L.Q. 10 1,1 UFClg
de contagem em profundidade [LAPA - PE 025]
AUAC 21" edicao, 2019,
Estafilococos coagulase positiva -  |Métedo 2003.07, 2003.08 e
Determinagao quantitativa pela técnica 2003.11 por petrifilm < L.Q. 10 1.1 UFClg
de contagem em profundidade AFNOR 3M 01/9 - 04/03
R
Salmonella spp. - Determinagao ISQO 6579-1:2017, First Ausénc
qualitativa pela técnica de edition 02/2017 [LAPA - | Auséncia ia - em 25g
PresencalAuséncia PE 022

Fonte: COPAS-POA.

Em reunido da comissao julgadora dos Al, ao observar reincidéncia de nao
conformidade microbiol6gica no produto no periodo de 3 anos, foi decido aplicar multa

de 15 VRM ao proprietario do estabelecimento.

3.3.1 Estafilococos coagulase positiva nos alimentos — S. aureus

O grupo dos estafilococos coagulase positiva € composto por S.aureus, S.
delphini, S. hyicus, S. intermedius, S. lutrae, S. pseudointermedius e S. schleiferi. As
espécies S. intermedius e S. hyicus raramente estdo presentes em alimentos, porém,
também tém sido associados a surtos de doencas transmitidas por alimentos. Por

esse motivo, S. intermedius e S. hyicus, juntamente com S. aureus, representam as
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trés espécies de maior relevancia em microbiologia alimentar desse género.
(RODRIGUES et al., 2018; ZIANE; MEMBRE, 2022).

O S. aureus é uma bactéria haléfila que tem capacidade de sobreviver em
ambientes com baixa atividade de &gua, meios &cidos ou alcalinos, com alta
concentracdo de sal (até 15%) e ampla variacéo térmica (4 — 45°C) (HUSSAIN CHAN
et al., 2021; PEREZ-RODRIGUEZ et al., 2013). Segundo o Ministério da Saude
(2022), no periodo entre 2012 e 2021, 12,9% dos surtos de DTHA foram causados
pelo S. aureus. Os sintomas sao associados as enterotoxinas produzidas pela bactéria
e ocorrem em um periodo médio de 3 a 4 horas apds a ingestdo do alimento
contaminado. Os principais sintomas sao: nauseas, vomitos, dor abdominal, diarreia
e febre podendo ser fatal em grupos de risco como criangas, idosos e pessoas
enfermas (GALLO et al., 2020).

A producéo da coagulase promove a transformacéo do fibrinogénio em fibrina,
levando a coagulacdo do plasma sanguineo. A maioria dos surtos relacionados a
contaminagao de alimentos tem relacdo com o S. aureus enterotoxigénico, um agente
coagulase positivo (PRADO et al., 2015).

Em estudo realizado no estado da Paraiba, foi constatado que cerca de 50%
dos casos de queijos contaminados continham o agente S. aureus (PRADO et al.,
2015). No Brasil ha poucas informaces referentes as DTHA e, nos casos em que ha
intoxicacdo estafilococdcica, por ser um microrganismo muito comum, 0S casos
acabam nao sendo investigados. No periodo de 2000 a 2015, esse agente causou
7,7% dos surtos de intoxicacao alimentar do Brasil. No sudeste do pais, 12 individuos
foram acometidos com vomito e diarreia ap0s terem ingerido bolo recheado de uma
festa de aniversario, no dia seguinte, o agente S. aureus produtor de enterotoxina foi
isolado no bolo e nas mucosas da manipuladora. Outro relato foi de um surto em 42
pessoas apos terem se alimentado em restaurante em Minas Gerais, na investigacao,
constatou-se cepas de S.aureus no alimento e nas mucosas dos manipuladores
(SILVA et al, 2017).

Essa bactéria € comensal de pele e mucosas, tendo como principal reservatorio
a mucosa nasal. Os individuos colonizados podem ser portadores ou hao e, por serem
na maioria das vezes assintomaticos, podem contaminar os alimentos pelo contato
manual ou pela emissdo de secrecdes respiratorias. Os alimentos mais prevalentes
associados a esse patdogeno sdo as carnes e 0s produtos carneos, carne de aves,

oVvos, leite ndo pasteurizado e derivados lacteos. Além disso, hd uma capacidade de
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se fixar em superficies de contato com os alimentos, porque apos a sua adesao inicial,
a multiplicacdo das bactérias produz um biofilme, sendo cada vez mais tolerante aos
desinfetantes. Entre as principais superficies inertes que a bactéria consegue se aderir
esta 0 aco inoxidavel, material largamente utilizado na industria de alimentos
(BENCARDINO et al, 2021).

O S. aureus pode se desenvolver em alimentos tanto por problemas nas
embalagens quanto a recontaminagdo, principalmente pelos manipuladores de
alimentos (ANDRADE JUNIOR et al., 2019). Além disso, esse patdgeno possui a
capacidade de se adaptar aos novos antimicrobianos, devido aos seus mecanismos
de resisténcia (PERALTA-CANCHIS, 2021).

A principal forma de prevenir a contaminagdo dos alimentos por esse
microrganismo baseia-se no treinamento dos manipuladores, orientando 0s mesmos
para nao tocar no nariz, cabelo ou outras partes do corpo enquanto trabalham, ja que
foi constatado que cerca de 30% da populagcéo tem o S. aureus comensal no nariz.
Além disso, embora seja resistente aos diversos meios, é sensivel aos sanitizantes
comumente utilizados na inddstria de alimentos. Produtos alimenticios que contenham
na sua formulac&o agentes inibitérios como lactato, sorbato e nitrato sdo mais efetivos
no controle do crescimento da bactéria, porém devem ser combinados a outros fatores
como pH e atividade de agua. O crescimento do S. aureus pode ocorrer até mesmo
durante a fermentagcdo, como em alguns produtos carneos, portanto, uma forma de
impedir o crescimento bacteriano seria com uso de culturas starter, as quais reduzem
rapidamente o pH do produto em maturacao prevenindo o crescimento do patégeno.
Ha outros métodos biolégicos em estudo como bacteriéfagos, bacteriocinas e diversos
compostos derivados de plantas sem alterar as caracteristicas sensoriais do alimento
(HUDSON, 2022).

Pesquisas tém demonstrado que o uso de culturas starter contribuem para o
sabor, aumento da vida de prateleira, qualidade e sanidade do produto. Elas possuem
como base microrganismos previamente caracterizados e seguros, 0S quais tém
funcdo de causar alteracdes metabdlicas ao produto. Sua presenca leva a uma
competicdo por nutrientes, producdo de &cidos organicos, didéxido de carbono,
peréxido de hidrogénio e bacteriocinas (CRUXEN et al., 2019; REN et al, 2022)

Em estudo realizado na Turquia, ao inocularem S. aureus em embutido carneo
fermentado, foi avaliado o crescimento desta bactéria em dois grupos: com cultura

starter e controle. Tendo em vista que 0 S. aureus é tolerante ao sal e ao nitrito, assim
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como sobrevive em condi¢cdes anaerdbicas, buscam-se alternativas para evitar que
essa bactéria se desenvolva. Como resultado da pesquisa, foi observado um rapido
decréscimo do pH no embutido com uso de culturas starter, reduzindo a populacao
microbiana de S. aureus até cessar seu crescimento no término da maturagéo
(KABAN; KAYA, 2006).

4 CONSIDERACOES FINAIS

O estagio no COPAS-POA de Caxias do Sul foi enriquecedor por permitir ver a
atuacado das fiscais dentro das agroindustrias e nas atividades internas na sede e,
dessa forma, permitiu observar que a fiscalizacdo ndo é apenas o ato de ir a
agroindustria identificar erros, mas também orientar tanto os proprietarios dos
estabelecimentos como 0s responsaveis técnicos para terem a sua atuacao da melhor
forma possivel. Os produtos de origem animal devem passar pela inspecdo de um
servigo oficial, pois até mesmo sob intensa atuagéo das fiscais do setor, seguindo o
cronograma e avaliando processos de fabricacdo, ocorreram ndo conformidades
diversas, como crescimento de bactérias potencialmente patogénicas.

Assim, ressalta-se a importancia da coleta de produto para andlises oficiais de
forma periddica para assim, buscar identificar possiveis falhas nas Boas Préaticas de
Fabricacdo e soluciona-las.

A forma como foi possivel acompanhar as fiscalizacdes, realizar coletas de
produto e agua, avaliar FRP e roétulos, acompanhar Acbes de Educacdo Sanitaria,
com as fiscais sempre disponiveis para tirar davidas e sem poupar explicacdes sobre
os procedimentos, revelou-se uma escolha acertada desse local de estagio.
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ANEXOS

Anexo A — Certificado de conclusdo do ECSMV.
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APENDICES

Apéndice A - Estimativa de risco associado ao estabelecimento.

ESTIMATIVA DE RISCO ASSOCIADO AQ ESTABELECIMENTO
1. IDENTIFICAGAD
Estabelecimento:
Nimero de Registro:
2. CARACTERIZACAO DO RISCO ESTIMADO ASSOCIADO AO ESTABELECIMENTO (RE)
2.1. Risco Associado ao Volume de Produgio (RVP)
Area do produto Categoria de Volume | N® de Produtos Registrados | Valor BVP

2.2. Risco Associado a Caracteristicas dos Produtos (RCP)
Area do produto Categoria do Produto Valor RCP

2.3. Relatorio de Caracterizacao do Risco Associado ao Desempenho do Estabelecimento (RD)

Agdo 21N de reclamagbes, dendncias e demandas formais de consumidores foram identificadas,
referentes a violagbes dos padrbes de identidade e gualidade higiénico-sanitaria dos produtos.

Fiscal 1 “palacaoc [1 [ |2a3 | [Acmaded | |SemAF! | | Pontuagdo |

22 N* de MNao conformidades apontadas em RNC durante fiscalizacsio no estabelecimento,

referentes & matéria-prima e produto final.

Avaliacdo |[1a3 | |4a16 | | Acimade16 | | SemAF1 | | Pontuacio |

2.3. N® de Mao conformidades apontadas em RMC durante a fiscalizago em atendimento aos

Acdo autocontroles do estabelecimento.

Fiscal 2 | Avalacdo |1a3 | |4a16| |Acimade16 | |SemAF1 | | Pontuacio |

24. N* de MNao conformidades apontadas em RMC durante fiscalizacsio no estabelecimento,

referentes as Boas Praticas de Fabricagio e pela identificacio de risco iminente a sadde plblica

por ndo conformidades higiénico-sanitario, entre outras.

Avaliacdo [ 1a3 )] [4a16] | Acimade1d | | SemAF1 | | Pontuacéo |

AF2 (2.2+2.3+2.4) =

2.5. Foram detectadas, em andlise oficial, & emitido auto de infragdo por viclagbes dos padries de

identidade e qualidade, microbioldgicos, fisico-quimicos e/ ou de limites de residuos ef ou

contaminantes em produtos detectadas em andlises oficiais e pela identificaco de risco iminente

4 satde piblica,_indicios de fraude, falsificacio ou adulteracéo de produtos. entre outras.
Avaliacio 1 2ab Acima de 6 Sem AF1 Pontuacio
Agdo 26. Foram detectadas e emitidos autos de infragdo por violagbes das Boas Praticas de

Fiscal 3 | Fabricagdo e pela identificacdo de risco iminente & salde plblica por ndo conformidades
higiénico-sanitirio, entre outras.

Avaliacdo | 1 | [2a6 | | Acimaded | |[SemAF1 | |[Pontuacio |
27. Foram detectadas e emitidos autos de infragdo por violagles aos autocontroles do
estabelecimento.
Avaliacio 1 | |2a6 | |Acimade6 | |SemAF1 | |Pontuacio |
AF3 [2.5+2.6+2.T)=
Agdo 2.8. Laudo de Inspecio Sanitaria Pontuagdo (0 ou 1 ou 2)
Fiscal 4 | 2.9. Laudo de Supervisao Pontuagdo (0 ou 1 ou 2)
AF4 (2.8+29) = |
2.3.1. Desempenho do Estabelecimento (AF1+AF2+AF3+AF4) /4 | Valor RD |

3. CALCULO DA ESTIMATIVA DE RE

3.1.( ) Caracterizacio do RE

*RDX2= | | Valor RVP+valor RCP+{valor RD*2)/ 4 |

3.2.( ) Dispensada a caracleriza¢io de risco, pois o estabelecimento encontra-se interditado, ou nao

se aplica.
4, AUTENTICA{;ID DO COPAS-POA

Assinatura & carimbo do fiscal de Assinatura e carimbo do Diretor(a) do COPAS-POA:
referéncia:

CAXIASDOSUL, DE DE 20
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Apéndice B - Relatério de Agéo Fiscalizatoria (RAF) e Controle de Vistoria.

~

FWIA - ESTABELELIMENTO
WA - DOPAS-PA

TVIA - TALRO PREFEITURA DE CAXIAS DO S1L

SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA, FEl'.'[:'.i.R[.t E ABASTECIMENTO
SERVICO MUNICIPAL DE CONTROLE DE PRODUTOS AGROPECUARIOS DE ORIGEM ANIMAL - COPASFOA
RELATORIO DE ACAOQ FISCALIZATORIA (RAF) ¢ CONTROLE DE VISTORIA
ESTABELECIMENTO: COPASPOA N
RESPONSAVEL PRESENTE: DATA:
Atividade Realizada no Di;l.!l |".-'|.~.I|.|ri;|. e H.I.Il:i"i.!l | Coleta Oficial I Il:ll.II:I 08
1. Comtrole de Temperatura - Planilla de Avtoconirole: { ) Conforme — () Néo Conforme—{  pNA-{ J RO

Matéria-prirma: Equipamento de Produgiio: Local de Producdio’ Ambicntal:
Produte em producio: Clhmam Secagem: Maturagio:
iCamara Longelados: imara ATmazenamenio: Pradute Final:

1, Controle da Apua de Abastecimento Interno - Flanilha de Autoconivede: | ) Conforme [ ) Mo Conforme [ ) MA L 1 NO

Local Coleta: - Clara: fpm - prH:
1. Condigies Higitnleo-Sanitirias do Estabcleelmento: C=Conforme; "*-( "-'lu:l Inlﬁ ‘7-'!.- ‘ﬁnn 5 Ajllcn Wik= Nao Dhservado.
q | i:"u'pn H i.:“:ﬂ““' ] J el bk

'.l L 1 - ar3 ti ti' l."'il:i . o ; I:{ .; I:[ ‘;i : [ ![i i'"‘;
5 05, Mam ||:-.!4|. Aumpcomirale -E 3. Lompees das ArmadiThis Contra-Pragss. Insetos ¢ Roedones
4, Condiphes de Higicne, Habita, Saide ¢ Treinamento Higienica . MWWW
das Manipuladares: 5 Oreaneesaio Ceral de Ambieite Exlen
4 1 Jaleen' Colen' Touen' Bolns B.6 Planithals) de Auboconirele
L2 EPDs (Protetes Aaricelar Oveles Mascan Luas 1 i, {llrll.lu;ﬁnd-l. '\larull:m,ﬂll ilas anrﬂIal.l'lu-"l'lullwmvnlm-—
T o ! o Admmne {livine, Aderecoe ) _alils
¥ A Igimice ¢ Treanume 9.1, Harreira S n'u'[iu Cquipamenirs’ Maguinirics’ Halangn
2 Pomips lopelns)' Escadas
i L G & 81 ["lll"lm =l ‘firl'llll'll'l litebiisicil i |'~:1|-||1|'r|
A, Condighes de Controbe de Matérins-primas (MP), Ingredientes aFle indn inac dicicnbe
flnpn), hT{"M-'EEI"tlu:"H.:: T hnr&ﬂ-'“‘ff'-'lmmﬁ :P[ﬁ:}:[’ 85 Ve haigea Praseletia’ Farpsd i TIemi g Fibne {0 fae
3.1, Prosedhen al 1 ke Agnnd i on anenis o6 Pigs Tomeirs bl
';;l LT.;cln.ml::.: Rl!:llifﬂnﬁ I:III |Irl::h: .-‘-:'-.Eulln.'l::l:ul.llmulll:rs- |'rr'rI 9.7 Esp m".;
[ ik G B Ma -|[=:|5 s Aiteontrole
L) — -l p— - -
53 0.1 Repeitn ao Cronegrama de Analiss Priprigs
) H"};'In!!.”.”.“.l.rl f l_-:!”u
10,3, Copirele de Bosireabilidode
LEGEMDA: Cnnl‘nrmt () - N Conforme (NC) - Mo se Aplica (8NA) - Mo Observade (NO)
1. ACOES FISCALIFATORIAS REALIZADAS: [_I0i Medida Canstelar n*
I Relatdelo de Nao Conformidade o — Liberagia Processo de Fabricacio ou do Produta, de Matérias-
[T Auwto de Infragio n® peimas, de [nsonsos, de Bquipamentos, de Ubensdlos ou Ouwiros
l'!H.'ilZF-!\.".M_'l_'}F.H:
WC | Cobeta de Agna de Abastecimento Interno O Microbioligicn L] Flaico-quinics
V-] Coletn de Produto - Registro o [] Miceobiolégice [ Pleico-quimico
Recebi a 1* via deste documento o qual fico ciente, ASSINATURA:
Fizcalizagfio do COPAS-POA - Matrfeula W™ Fiscalizaglo do COPAS-POA - Matricula N™:

Rua Moreira César, 1686 - Bairre Pio X - CEP:93034-000 - Caxias do Sul -R5
k Fome: (545 3218 3800 — e-mail: copaspoaiiicaxias.rs.gov.br _/




Apéndice C - Relatorio de Nao Conformidade (RNC).

4 )

VA - ESTABELECIMENTO
IEWEA - DOPASFOA
1* VA - TALAD

PREFEITURA DE CAXIAS DO SUL
SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA, PEC LARIAEA BASTECIMENTO
SERVICO MUNICIPAL DE CONTROLE DE PRODUTOS AGROPECUARIOS DE ORIGEM ANIMAL - COPAS-POA

RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE - RNC
ESTABELECIMENTO: COPAS-POA N
RESPONSAVEL PRESENTE: DATA:
__DESCRICAQ DAS NAQ CONFORMIDADES;

Este documento ¢ uma notificagio escrita da falha em atender is exipéneias regulamentares e pode resultar em adicional agdo
administrativa e legal,

DISPOSICAOQ: Prazo de 10 (dez) dias dteis para entregar por escrito ao COPAS-POA o Relatdrio de Agdes
Corretivas (RAC), descrevendo as medidas adotadas para cada um dos itens dos enquadramentos
supracitados na Descriclo das Ndo Conformidades, podendo solicitar prazos para a execugio
das medidas a serem realizadas.

Recebi a 17 via deste documento o qual fico ciente.
Assinatura:

Fiscalizacio do COPASPOA « Matricula N Fiscalizagio do COPAS=POA - Matricula N";
Rua Moreira César, 1686 - Bairro Pio X - CEP:93034-000 - Caxias do Sul -RS

\ Fone: (54) 3218 3800 — e-mal: copaspoajicaxias.rs.gov.br /
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Apéndice D - Requisicéo de Analise Oficial de Agua de Abastecimento Interno.

1* V1A - LARORATURK)
I ¥WIA - ESTABELECIMENTO
VLA - CORASROA
PREFEITURA DE CAXIAS DO SUL
SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO

SERVICO MUNICIPAL DE CONTROLE DE PRODUTOS AGROPECUARIOS DE ORIGEM ANIMAL = COPAS=POA

REQUISICAD DE ANALISE OFICIAL DE AGUA DE ABASTECIMENTO INTERNO:

IDENTIFICACAQ DO ESTABELECIMENTO;

Estabelecimento:

CHPN CPF: Registro COPAS=POA n®
Atividade:

IDENTI I"IF'A‘-",'.-‘-HJ DA AMOSTRA:
Produto: AGL : e T g
[hs:

BN

INFORMACOES DA COLETA:
Localizagio do Ponto de Coleta:

Origem da Agua: Pogo [ ] Pogo Artesiane [ | Fonte Protegida [ | Rede Pablica
Chutra:

Tratamento da Agua: Sim |:| N

Dosagem de Cloro Residual Livre; pH:

Temperatura Ambiental: Temp. ("C):,

Dt da Coleta: Huriris: Lacre(s) n”,

s

(Obs.: e adgua for ratada com cloro ou de abastecimento plblico, verificar se a embalagem para coleta contém Tiossulfato de
sodio 10%.)

4 )

IDENTIFICACAQ DOS RESPONSAVEIS:
Responsavel Legal Presente:

Lahoratorio:

COPAS=POA = Termo de Autorizacio (TAT) n”

él.’.\"l IFICACAD DO TRANSPORTE:

Sob Responsabilidade do Estabelecimento:

IDENTIFICACAD DAANALISE [ * Marcar as andlises a sevem realizadas):

[ IMICROBIOLOGICO [_Irisico-QuiMico
Coliformes Totais Determinagdo de Cloro Livre ¢ Cloretos
Escherichia Coli Dureea Total
Contagem de Bactérins Heterotrdficas pH
(haerros Matéria Orgiinica

Turbidex
Solidos totais
Chuiros
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A LABORATORIO: Por favor, enviar os resultados para o e-mail oficial do Servigo de Inspegio Municipal:
AudnscopaspOaTCaRias s gov

Fiscnl Responsivel peln Colats: Para uso do COPAS-POA
Conforme 1° Coleta 1" Ciclo Amaosira |
Fiscalizagho COPAS-POA - Matricula n® Mio Conforme] |2 Coleta ¥ Cielo Amustras 2
Assinatura Al 1 Coleis ¥ Ciclo Armostras 3
Dt da Mod, Chd, SAM
Dt da Coletn Relatdrio n® Data Receh,

Recebido por:

Rua Moreira César, 1686 - Barrro Pio X - CEP:93034-000 - Caxias do Sul -ES

\ Fone: (547 3218 3800 —g-mail: copaspoaidcaxiag, rs.gov.br /




Apéndice E - Requisicdo de Analise Oficial de Produto - Microbiologico.

WA - LARDRATORIO
V1A, - FSTARELECIMENT
JVIA - DOPASOA
PREFEITURA DE CAXIAS DO SUL
SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SERVICO MUNICIPAL DE CONTROLE DE PRODUTOS AGROPECUARIOS DE ORIGEM ANITMAL = COPASPOA

REQUISICAO DE ANALISE OFICIAL DE PRODUTO - MICROBIOLOGICO

4 )

IDENTIFIC ACAD DO ESTABELECIMENTO:
Estabelecimento::

CNPICPE: Registre COPAS-POA n*

Atividade:

IDENTIFICACAD DO PRODUTO:

Nome do Produto:

Registrado sob n®
Dot de Fabricagdio: Dok de Validades Lotes,

(¥hs:

INFORMACOES DA COLETA:

Temperatura da Amostra: Condighes do Ambiente:
Temperatura do Ambicnte: Local da Amostragem:
Condigies da Embalagen: hs:

IDENTIFICACAG DA COLETA:
Data da Coleta: Hara da Coleta: Lacre(s) Utilizado(s):

Responsiavel Legal Presente:,

Laboratdrio Enviado:

IDENTIFICACAD DO TRANSPORTE:
COPASPOA = Termo de Autorizacio (TAT) n*

Sob Hesponsabilidade do Estabelecimento:

TIVEMT II"I('A(,'E.U DO TIPO DE AMOSTHA:
Carnes ou Denvados Carneos Leite ou Derivados Lacteos DF‘cixc ou Derivados de F-:s-:uan Mel ou Denvados

IIH'.'N'['II"IL'M:.iU DA ANALISE MICROBIOLOGICA " Marcar as analises @ serem realizodas):

[ ] Agrihios Mesafilos's ] Colifonmes a 30°C
Acrobios Mesofilos apos Incubagdo a 35°C por 7 dias Coliformes a 30°C) 357
Revcilfiin coveps Prespeivody Coliformes a 45 °C
Boloses ¢ Leveduras Contagem de Bactérias Licticas Totais
Cilosdridinm perfringens's Contagem Padrio em Placas
Clostridipm sulfito redutor i 46°C Colifomnes Toliiz
Enferobactérias’g ouml Fungos ¢ Leveduras
Enterotoxinas Estafilococicas (ne'g) Teste de Esterilidade Comercial (Embalagem Fechada' Apos
Excherichio coli/e 10 dfigs de Ineubagiio g 15-37°0
Estafilococos Coagulase Positiva'g Teste de Esterilidade Comercial (Embalagem Fechada' Apas
Histamina (me/K gl 3 dias de Incubacio a 35 °C)
Listeria monociinirenes Teste de Estenihdade Comerciall Pré-incubagio a 36 °C por
Serlmongllin s, 10 digs,
Setfmonella enteriticlis/2 50 Teste de Esterilidade Comercial{ Pré-incubacio a 55 °C por
Salmovrell tvphingripeg 3 e a7 dins
|| Fibwrio Pavaemolviticis

AD LABORATORIO: Por favor, enviar os resultados para o e-mail oficial do Servigo de Inspeglo Municipal:

CONAANOA LAY (35,15, S
Fracal Responsdvel pela Caleta: Para uso do COPAS-POA
Conforie 1" Coleta 1" Ciela Amosti |
Fracalizagio COPAS-POA - Matricula n® MWio Conforme]  |2* Coleta 2" Ciclo Amosiras 1
Assinatura; Al n” F Coleta 3" Ciclo Amostras 3
— [Chata oda Mot Cinl SAM:
Data da Coletn: Relatdrio n" Diata Receh,:

Recehido por:

Rua Moreirs César, 1686 - Bairo Pio X - CEP:95034-000 - Caxias do Sul -RS

\ Fone: (54) 3218 3800 — e-mail: copaspoalmeaxias.rs.gov.br -/
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Apéndice F - Requisicdo de Analise Oficial de Produto Fisico-Quimico.

55

18 VIA, - LAREATORIO

PWIA - ESTABELECTSES TR
1YL - COPAS-POA

PREFEITURA DE CAXIAS DO SUL
SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA, PECLUARIA E ABASTECIMENTO

REQUISICAD DE ANALISE OFICIAL DE PRODUTO FISICO-QUIMICO

SERVICO MUNICIPAL DE CONTROLE DE PRODUTOS AGROPECUARIOS DE ORIGEM ANIMAL - COPAS-POA

N

IDENTIFICACAD DO ESTABELECIMENTO:

Estabelecimento:,

CNPJCPF: Registro COPAS-POA 0"

Adtividade:

IDENTIF IL'M,'.-\U D PRODUTO:
Mome do Produto:

Hegistrado sob n" Oibs:

Drata de Fabricacho: Data de Validade: Late:

INFORMACOES DA COLETA:

Temperaturs da Amosira: Condigies do Ambiente;

Local da Amostragem:,

Temperatura do Ambiente:,

Condicies da Embalagem: {Mass

IDENTIFICACAD DA COLETA:

Data da Coleta: Hora da Coleta: Laecre(s) Utilizado(s):

Hespansavel Legal Presente:,

Labaratirio Enviado:

H

IDENTIFICACAD DO TRANSPORTE:
COPAS-POA = Terma de Autorizacio (TAT) n”

Sob Responsabilidade de Estabelecimento:

IDENTIFICACAQ DO TIFO DE AMOSTRA:
Carmnes ou Derivados Cdmeos I:ll eite ou Derivados Licteos DF’I_"i.xL" ou Derivados de E"cr:l.":ln.h:lD Mel ou Derivados

[Acidhe Strbico Sorbato

[l Exiraio Seco Total

Metabissulfine de Sodio

IDENTIFICACAD DA ANALISE FISICO-QUIMICO {* Marcar ax andlises o serem realizodas):

[ Sdlidos Licteos Totais

A iy Ferm A it SLIIIIL\.E Mo Ceordunmos [ESLY
Acidez o . Formaldeido Mitritos Solidos Toduis
Acider Livee il 5 Fogmizl Trariiculas Cueinstss Substancias Redutoras Volitos
Acider nn Gordurs s e Ciordura Perdxido fabeosd etiliceo)
Acider Tituldvel . Hidroximetilfurfural (HMF) pH Teor de Caleio (Base Secn)
Acucanes Redulores ks dislarmina fanlo de Fusio eor Insoluvess Bler Eulico
Armichs ndice CHP fanto de Saponificacio Turve Teste de Focfainse
Atividade de Apua ndice Cricspdpicy WAL LR Teste de Pepoxidnse

'_"”-JM."\- Yolates Todins nchuce de Acides Prodeini { Prol) Teste o' Cera di Cananba

L1 Mh:-i :.rﬂlm nilis-' Je AT INSE pobvssbase daratmscn brof, Extrato ":' zon fﬁrnﬂnr:' nrndn Tn,:'.h*{'n,'nl I"T'"L'“"“ B esinns e
Carbaddraios Todass ndice de Esternes Prot. Solidos Licters nilo Gordurosos Crorduras
L pelieg de oo Proteing Taial Lipectabalicagde
Claresn de Sodio ndice Belnedo Esteres Acides Protzinas Lictens Lmidnide

Lilie i

[nidice di Solubilidsde

Eelacks Umidade Protcing

Wilaiming

Drensiclade Lactiss Bresiduo Mineral Frxo Lrubri
Densidade g 15*C Lactose Monohidminda Sacarose

Dhziglacianenio Lipidecs Totais Sal

Dhspersabildads Matéria Cawda [ Lipidias Sadio

Diripping Test

Matéria Gorda Licteo

Sdlidos Insoliveis em Amin

L] Extrato Seco [hesengondurad

Matéria Gorda-Exirato Seco

Sdlides Lécteos nio Gordurmos

AQ LABORATORIO: Por Favor, enviar os resultados para o e-mail oficial do Servieo de Inspecio Municipal:

e 5 LTI BV
Fiacal Responsdvel pela Coleta il At gdo COP *LS_PE}"" -
Conforme 1* Coleda 17 Cielo Armgstra |
Fiscalizopdo COPAS-POA - Matricula Mo Conforme|  [2* Coleta ' Ciclo Amasiras 2
Assinalira Al i Coleta 3 Ciclo Angpstras 3

Dhala di Mod.:

Cod. SAM:

Dt s Coleta

Relatdrio n”

Data Receb,:

\.

Recehido por:

Fone: (34) 3218 3B00 — e-mail: copaspoaiicaxias s govbr

Rua Moreima César, 1686 - Burme Pio X - CEP:930534-000 - Caxins do Sul -RS
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Apéndice G - Programa

1* Via - Essbelocunento
2*Via - COPAS-FOA

PROGRAMA DE

de Educacéo Sanitéaria.

SMAPA
Secretariads
Agrculturs, Pecuana
¢ Abusteimentn

MUSKIND D8 CAXIA DO SR

EDUCACAO SANITARIA

Servigo Municipal de Controle de Frodutos Agropecuirion-COPAS POA
Orientacio Técnica para Registro de Estabelecimento

L. ldentificacio do Estubelecimento

Respoasivel Legal:

Enderego: Av
Contateon'Tele fones -
Tipo de Produtos Pretendidos: | Charque, Linguigas, Came moida, Cortes cimeos, Salachio, Matambre, Befe cmpanado

de frango, cames ¢ musdos \emperados em geral

Atividade Pretendsda:

Unidade de Beneficiamento de Produtos Cameos

Tipo de Estabelecemento

( ) Produtor Rural () Estabelecamento Rural ( & ) Estabelecsmento Urbano

Junto a0 Comercio:

{ ) N3o( x ) Sum, qual upo? Casa de Cames ¢ Comérawo

Como ficou sabendo do
COPAS-POA?

{ )midks (
{ ) Outros:

Jamugo/'conhecido | x ) Vigalincs Sanstiria () Folder

Motivea para Registrar o
COPAS-POA:

( x ) Fas encansnhado pela VISA ou outro degho sanitino competente
( ) Quero mxcaar fabewcagio de produtos de ongem ansmal

( %) Quero regularizar minha ativadade

{ ) Outros:

2. Deserigiio do local que pretende utdiznr pars o atividade

Casa de Cammes com venda &reta 20 comsumndor. Moagem direto paz o balclo. Cimara sena compartidbiada com 2 vigilincia
Manpeladores sdo responsiveis pole processamento. Ha wma porta entre 2 sala de processamento ¢ & doca do balodo. Tem mteroswe

de veada 4 sesceivos.

3. Orientaches Técnicus

Orceragton sobre 0 procosso de Regatro so COPAS-POA

Orientagdes sanitirias sobre os prodesos a serem fabricados

Oricotagies sobee como funcenans a flscalizagio do COPAS-POA

4. Documentos entregues: Oblengiio de registro yunio ao COPAS-POA

Fiscaleaciio SMAPA/ COPAS-POA:

Matriculs \*

Recchido em: ! /

Respoasdvel Legak

R Murcins César, 1686 - Basro Pao X - CEP. 95034000 - Causs do Sul -RS

Fome (54) 32018 1800 - comml oopespoadd oanias s pov tw
Phgina 1 &6 2
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Apéndice H - Termo de Vistoria Final.

FEEFEITURA MUNICIFAL DE CAXIAS DO SUL

Servigo Mumicipal de Controle de Produwtos Agropecuirios de Origem Animal-COPAS-POA

TEEMD DE VISTORIA FINAL
Oficio de referéncia n® oow'2021 — SMAPA - COPAS-POA

57

L IDENTIFICACAQ DO ESTABELECIMENTO

NOME EMPEESAFPIAT O DD PRODUTOR RUERAL: CEF:

HOLE FANTASIA: N."DE FEGISTE.O MO COPAS-DOA.

ENDERECO:

CIMPT (quando for o caso): | INSCRICAC ESTADUAL: CLASSIFICACAO:
029/

2. DOCTUMENTOS DO ESTABELECIMENT O (conforme Are 24 & 25 do Decreeo 19882 de 201118)

NC

NA

2.1. DocumentagZo dofz) responsaveliis) legal(is) palo estzbaleciments (RG e CPF) com defarimento pelo
COPRAZ-POA

2.2, Comprovante de regizoo mo Cadsstro Macionzl de Paszeas Joridicas (CWPT), @e aplicavel com
deferimento pelo COPAS-POA

2.3, Copia do contrato socizl, individual, de arrendaments, parceria ou documsnto agquivalente, se aplicavel,
com deferimento pelo COPAS-POA

2.4, Comprovante de InscrigZo Estadnz]l ou copia do Taldo do Produtor, com deferimento pelo COPAS-POA

2.5, Licenca ambisntal expedida pelo arzio competents, ow no caso de issnpdo destz, documento aszinado
pelo responsavel técnico e pelo responsave] lesal do estehelecimento, com deferimento pelo COPAS-POA

2.6. Anotagio de Rerponsabilidade Tecnica [ART) do estzbaleciments ou documento squivalente emitido
pelo conzalbo de clasze profissional pertinente, com deferiments pela COPAS-POA

2.7. Alvara de Licen;a para Localizagdo expedido pele argio competants, com daferimento pelo CODAS-
POA

2.8, Certidio de Zonsaments expedids palo orgdo competente, dispensavel am ares mursl, com deferimento
pelo COPAS-BOA

2.9. Terrno{s) de Compromizsso, expedido(s) pelo COPAS-POA, 2 ser{em) assinadols) pelo responsavel legal
palo estabelecimento, com deferimanto pele COBAS-PIOA

2.10. Ateztade de sande dos funcionarios gue exercerdo atividades no estzbelecimento, comprovando a
aptiddo 2 menipalacio de alimentos, com deferimento pelo CORAS-POA

2.11. Lando de anzlise fsico-guimica (pH, clorstos e cloro residual livre, solidos totais, dureza total, mataria
orgdnica e nurbides) da aznz 2 ser utilizadz no abastecimento interno do estabelacirmento

2.12. Laudo de analise microbiologica {coliformes totais, colifonmes termotolerantas e contzgam de bactarizs
heterotroficas) dz 2zua a sar wtilizeda no shastecimento intermo do estebelecimento

2.12. Memorizl Econdmico Sanitario do estabelecimento deferido pelo COPAS-POA

2.14. Planta baixa de todos o5 pradios e pavimentos aprovada pelo COPAS-POA

2.13. Plarta Hidrossanitariz sprovada pelo COPAS-POA

2.14. Layout de equipamentos aprovads pelo COPAS-POA

2.17. Planta contendo o fluxo de pessoas e o fluxo de produtos sprovada pelo COPAS-POA

2,138, Diata de validade dos documentos

2.19. Awtanticacdo (zxzinstora do Fesponsavel Tacnico e'on do Fesponzavel legal palo estzhelecimants) dos
documentos

2.20. Formulario da Fegistro de Produtes com o deferiments do COPAS-POS, & croguis sprovades.

* ' = Conformea; NC = Nio Conforme; N4 = Nio se aplica

RELATORIO FINAL DA VISTORLA IN LOCO

fcifar oeday @5 dreay e o eniebalscimentn, ariar comt 0 WEE ¢ & plenm aprevados ¢ descrever as nis congformedadas) -

SECOES C | NC DESCRICAD DA NAOQ CONFORMIDADE OU VIDE ANC

Testiarios

Sanirdrins

Barreira saritdria

Recepgiiv de maréria prima

Almoxerifude /deposity

Sala de procezsaments

Expedigio

Outras dreas:

* ¢ = Conforme; NC = Nie Conforms

FARTED L SEINATURA DO BESPONEAVEL
e SN AL L DA LA Do I S W B

ot
(=1
m

(=



Apéndice | - Defesa produto "Queijo Mussarela em Escamas".

tins de Deresa o [ N
A —procede através deste, em conjunto com seu

propriet:’urio_. justificar e solicitar a atenuagio da pena prevista nesta
infragdo.

Conforme resultado da analise laboratorial oficial nos deparamos com uma
bactéria que em nenhuma circunstancia anterior fora encontrada em nosso processo e
analises. Todos os cuidados com a higienizagio dos colaboradores e temperatura de
armazenagem sio tomados minuciosamente. Apés o recebimento do resultado fora
iniciado uma investigagio na qual podera nos ajudar a concluir a causa do seu
aparecimento.

Foram revisados os sistemas de frio ¢ as anotagdes diarias PLAN 001/007 e
PLAN 001/08, os quais sempre funcionaram corretamente conforme a legislagio
concerne ¢ feitas as manuteng¢des conforme orientados pelo técnico do sistema quando
sdo necessarias. Os processos de produgio acompanhados pela responsivel técnica, para
visualizar se ocorre algum ponto incorreto que possa causar a vinda e proliferagio desta
bacténa, podendo adquirir algum modo de procedimento novo. Aderimos a um cuidado
maior com as caixas de armazenamento de escamado, quando as caixas foram baixas
colocarmos outra caixa embaixo daquela que acondiciona o retalho, para que ndo haja
alguma contaminagdo na matéria prima do escamado, por respingos ou proprio andar
perto e acionar algo para dentro da caixa.

Processo de escamagem ocorre apos a fatiagio da matéria — prima a qual sobra
as pontas do queijo, no qual sio acondicionados em uma caixa ate juntar uma
determinada quantidade e ir ao ralador. Este processo € muito cuidadoso para que a
‘matéria-prima’ do ralado ndo atinja temperaturas acima do padriio e assim o escamado
também se encaminhe a expedigio em temperaturas corretas. Embalagens sio
acondicionadas na sala de armazenamento de embalagens e ficam lacradas para nio ter
contaminagdo de fora.

Higienizagio de equipamentos, utensilios e predial foi reforgada,
anteriormente a este ocorrido, a empresa ja havia disponibihizado aos colaboradores um
treinamento com pessoal qualificado na area de higienizagdo/produtos e diariamente
sempre acompanhados pelo responsavel pela qualidade. Os produtos utilizados para

lavagem e sanitizagio, sdo optados pelos melhores em casos de bactérias, por ja termos
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Apéndice J - Defesa produto "Queijo Mussarela em Escamas”.

antecedente, todos procedem de ficha técnica e liberagio para utilizagio. Sio adotadas
med

idas pahativas para agregar a sanitizagio, como a flambagem de utensilios e
maguinarios. Sobre condigdes higiénico sanitarias de manipuladores sio fornecidos
sabonetes antissépticas em cada dispenser de salas de manipulagdo, banheiros, barreiras
sanitarias, hall de entrada da produgio, com papel toalha e alcool gel, ocorre
acompanhamento dos funcionarios quando higiemizam mios e botas na barreira
sanitaria. Durante o dia também ocorre um olhar sobre este local, o qual ocorre o
reforgo no lavar miios e pés corretamente.

Nos procedeu uma contratagiio de colaborador, onde © mesmo niio se habituava
em fazer uma higienizagio correta de mios e pés, na barreira sanitaria tanto quanto no
processo, o mesmo for notificado verbalmente e solicitado para fazer o procedimento de
higiemzagio correto. Mas o mesmo relutou e nio teve adaptagiio aos procedimentos de
boas praticas de higienizagio e também apresentou problemas de saude no pegueno
periodo que estava trabalhando conosco, sangue de nariz, desmaios, entre outros. O
mesmo foi deshigado conforme comunicado de termino de expenéncia anexado em
conjunto. Onde nos deparamos com a unica causa que poderia ter trazido e proliferado
esta bactéria,

Sobre as analises foram solicitados os resultados dos procedimentos realizados
pelo fornecedor da matéria prima que utilizamos no dia 29 de margo de 2023 para
fatiamento, também fora encaminhado ao laboratorio de andlises de alimentos uma
matéria prima inteira e sera realizado até dia 31 de maio de 2023 swab das mios dos
colaboradores.

Nio ha estoques na Empresa de produto final pronto, for um ponto que
optamos, pela qualidade oferecida e em conjunto com o chente. Assim foi orientado ao
pessoal responsavel pela venda/reposigdo para que verificasse em todos os mercados
que fora este produto. Os mesmos nos retornaram gque ndo haviam mais nos estoques
dos mercados pois como a pouco produto que vai niio sobra para a outra semana.

A En_ zela demasiadamente pela qualidade do seu
produto, correto processo de produgdo e higienizagio. Demonstra assim grande
interesse em resultados positivos em relagio a higiene e procedimentos de produgio.
Nio se eximindo de suas responsabilidades com o produto e a cadeia que o alimento

segue, clientes.
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Apéndice K - Defesa produto "Queijo Mussarela em Escamas".

Sendo assim requer a peticionante que o evento seja considerado sem efeitos a
saude publica, vez que a ac¢lio da empresa foi proeminente no sentido de garantir a
aplicagio das leis em comento, pugnando para que ndo seja aplicada qualquer
penalidade. Assim nio entendendo esse orgdo de fiscalizagdo pugna tdo somente pela

aplicagao de penalidade de ADVERTENCIA ou diminui¢io do valor da multa.
Sem mais, pedimos vosso deferimento.

Atenciosamente
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Apéndice L - Defesa produto "Queijo Mussarela em Escamas”.
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Apéndice M - Defesa produto "Queijo Mussarela em Escamas".
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Apéndice N - Comunicacédo de despacho. Decisdo da comisséo julgadora.
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Apéndice O - Comunicacéo de despacho. Decisao da comissao julgadora.




Apéndice P - Relatério de Combate a Clandestinidade (frente).
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Apéndice Q - Relatério de Combate a Clandestinidade (verso).




