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RESUMO

O curso de Bacharel em Medicina Veterinaria na Universidade Federal de Lavras
(UFLA) contempla em seu décimo periodo a disciplina PRG 107, referente ao estagio
supervisionado. E a oportunidade que o discente possui para aplicagdo na pratica dos
conhecimentos tedricos adquiridos durante a graduacédo, alem do aprendizado de outras
condutas profissionais. O presente trabalho tem por objetivo descrever as atividades
desenvolvidas no local escolhido para realizar a disciplina, que foi o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - Lavras, durante o periodo de 02 de janeiro a 29
de marcgo de 2019. Durante o referido periodo as atividades foram orientadas pelo Prof.
Dr. Peter Bitencourt Faria e supervisionadas pelo Auditor Fiscal Federal Agropecuério
José Dario Meireles Jungueira. Dentre as acOes realizadas estavam as atividades
técnico-operacional de fiscalizacdo agropecuaria, relacionadas a idoneidade dos
insumos, a seguranca higiénico-sanitaria, inspecéo e fiscalizacdo de produtos de origem
animal, coleta de amostras do Programa PACPOA e demais atividades administrativas
relacionadas ao Servigco de Inspecdo Federal como adocdo de acBes fiscais (medidas
cautelares, auto de infracdo, interdicdo total ou parcial, apreensdo ou condenagédo de
produtos) totalizando 480 horas de atividades. Durante o estagio foram acompanhadas
16 fiscalizagdes e coletas do programa PACPOA. A oportunidade do estagio curricular
possibilitou um exponencial crescimento profissional contribuindo positivamente para a
concluséo da formacéo académica.

Palavras-chave: Estagio Supervisionado. MAPA. Inspecdo de Produtos de Origem
Animal
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1. INTRODUCAO

A FAO (Organizagdo das Nagbes Unidas para Agricultura e Alimentacao)
apontou que a producdo mundial de leite em 2016 foi de 798 milhdes de toneladas
ficando o Brasil, em quarto lugar na classificacdo, com volume de 34,23 milhdes
toneladas.

Segundo a EMBRAPA, Minas Gerais é o principal Estado produtor de leite no
Brasil. Respondeu em 2017 por 8,9 bilhdes de litros, ou seja, 25,5% de um volume total
do pais de 34,9 bilhdes de litros. Sua producdo tem como base um rebanho de 5,8
milhdes de vacas, 223 mil produtores e 771 laticinios espalhados por diferentes regides.
Sdo propriedades e estabelecimentos de todos os tamanhos, que sustentam a atividade
leiteira com a marca da diversidade.

De acordo com Eduardo de Carvalho Pena, presidente da Comissdo Técnica de
Pecuéria de Leite da FAEMG-Federacdo da Agricultura e Pecuéria do Estado de Minas,
em entrevista ao Anuario Embrapa Leite 2018 afirma que este cenério faz a organizacéo
do setor se tornar um desafio. Sua afirmacédo leva também em conta a informalidade na
producdo e no processamento do leite. O volume que ndo passa por fiscalizacdo é
também o maior do pais, um terco do total, chegando a 2,4 bilhdes de litros, boa parte
destinada a producéo de queijos.

Diante desse desafio, se encontra o profissional médico veterinario, que dentre
as muitas atuacdes também € o responsavel pela inspecéo e a fiscalizacdo sob o ponto-
de-vista sanitario, higiénico e tecnoldgico dos produtos de origem animal, tendo como
objetivo principal fornecer alimentos seguros que ndo acarretem riscos a saide humana.

Assim, neste relatério estdo descritas as atividades e experiéncias adquiridas
com a realizagdo do estagio supervisionado acompanhando as principais atividades
desenvolvidas pelo Servico de Inspecdo Federal, nas fiscalizacOes de estabelecimentos
de produtos de origem animal. Este estagio teve como objetivo a complementagdo do
ensino teorico-pratico e o direcionamento profissional do graduando em Medicina

Veterinaria.

2. DESCRICAO DO LOCAL DO ESTAGIO
O estagio foi firmado através do convénio entre a Universidade Federal de
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Lavras (UFLA) e a Superintendéncia Federal de Agricultura em Minas Gerais (SFA-
MG), vinculado ao Termo de Convénio de Estagio numero 122/2016, firmado em 21 de
junho de 2016. O mesmo foi realizado na Unidade Técnica Regional (UTRA),
localizada no Campus Historico da Universidade Federal de Lavras. O estagio teve
duracdo de 60 dias Uteis, de 02 de janeiro de 2019 a 29 de margo de 2019, totalizando
480 horas praticas. A supervisdo do estagio foi exercida pelo médico veterinario José
Dario Meireles Junqueira, Auditor Fiscal Federal Agropecuéario do Ministério da
Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA).

O Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) é o 6rgdo
responsavel pela regulacdo e normatizacdo de servigos vinculados ao agronegocio. A
Inspecdo de Produtos de Origem Animal no ambito do Ministério da Agricultura € da
competéncia do Departamento de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal — DIPOA,
subordinado a Secretaria de Defesa Agropecudria — SDA. As ac¢les de Inspecdo que séo
desenvolvidas em todo o Brasil tém respaldo na legislacdo que regula esta atividade,
cabendo ao DIPOA a coordenacdo, em nivel nacional, da aplicacdo das leis, normas
regulamentadas e critérios para a garantia da qualidade e a da seguranca dos produtos de

origem animal.

A Unidade Técnica Regional de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (UTRA),
com sede em Lavras — Minas Gerais é um 6rgdo vinculado ao Ministério da Agricultura
e tem como funcdo fiscalizar e registrar produtos de origem animal e vegetal, bem como
produtos agricolas. Fica situada no Campus Historico da Universidade Federal de
Lavras e possui salas, computadores, banheiros, cozinha e garagem, onde trabalham 18
funcionarios, entre eles, Auditores Fiscais Federais Agropecuarios (AFFA), Agentes de

Inspecdo Agropecudrios (Al) e a equipe técnica administrativa.

A equipe de Fiscalizacdo de estabelecimentos periddicos contava com um Auditor
Fiscal Federal Agropecudrio e trés agentes de inspecdo. Um dos agentes de inspe¢éo era
o responsavel pela coleta e envio de produtos do PACPOA- Programa de Avaliacéo de
Conformidade de Pardmetros Fisico-quimicos e Microbioldgicos de Produtos de
Origem Animal Comestiveis e Agua de Abastecimento O agente de atividade
agropecudria era responsavel pelas inscricdes dos produtores rurais. As fiscalizacdes
eram feitas pelo AFFA e o agente de Inspecdo Sanitéria e Industrial de Produtos de

Origem Animal.
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3. DESCRICAO DAS ATIVIDADES REALIZADAS

O estagio possibilitou a complementacdo dos conhecimentos adquiridos durante
a graduacdo em Medicina Veterinaria, principalmente aqueles provenientes das
disciplinas de Microbiologia Veterinaria (GMV 114), Tecnologia de Leite e Produtos
Lacteos (GCA 134), Inspecdo de Carne, Pescado, Ovos e Mel (GMV 176) e Inspecao
de Leite e Produtos Lacteos (GMV 177), sendo possivel conhecer toda a cadeia de
producdo leiteira, principalmente, vivenciar a atuacdo do medico veterinario na area de
inspecdo de produtos de origem animal e nas atividades realizadas pelos profissionais

do Servico de Inspecdo Federal.

Os primeiros dias do estagio foram dedicados ao entendimento da rotina diaria e
das competéncias de um Auditor Fiscal Federal Agropecuario, a organizacdo do
Ministério e o trabalho realizado na UTRA/Lavras, bem como a apresentacdo dos
programas institucionais e tramitacdo de documentos na esfera do Ministério da
Agricultura. Foram apresentadas também as legislacfes nas quais o Servico de Inspecéo

Federal se baseia para tomada de decises.

Ao longo do estdgio foi possivel acompanhar o Auditor Fiscal Federal
Agropecuério e 0s Agentes de Inspecdo em todas as atribui¢bes designadas a eles.
Foram executadas atividades técnico-operacional de fiscalizagdo agropecuéria,
relacionadas a idoneidade dos insumos, a seguranca higiénico-sanitéria, inspecdo e
fiscalizacdo de produtos de origem animal, coleta de amostras do Programa PACPOA e
demais atividades administrativas relacionadas ao Servico de Inspecdo Federal como
adocdo de ac0es fiscais (medidas cautelares, auto de infracéo, interdicdo total ou parcial,
apreensdo ou condenacéo de produtos).

No periodo do estagio foram executadas quinze fiscaliza¢Ges a laticinios, uma
fiscalizacdo em apidrio, uma recep¢do de produto importado, trés coletas do programa
PACPOA, duas visitas a laticinios da regido, e uma visita ao LANAGRO, localizado na

da cidade de Pedro Leopoldo - Minas Gerais.

As atividades desenvolvidas durante o periodo de estdgio encontram-se
relacionadas na TABELA 1.
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Tabela 1 - Atividades desenvolvidas no estagio supervisionado no MAPA, no

periodo de 02 de janeiro a 29 de marco de 2019

Data

02 a 04/01

07 a11/01

14 a 18/01

21 a25/01

28 a 01/02

04 a 08/02

11 a 15/02

18 a 22/02

25a01/03

07 a 08/03

11 a 15/03

18 a 22/03

25a 29/03

Atividades Desenvolvidas

Leitura da legislacdo e acompanhamento da rotina didria e das competéncias
de um Auditor Fiscal Federal Agropecuério, da organizacdo do Ministério e do
trabalho realizado na UTRA/Lavras

Semana dedicada a Cooperativa Central dos Produtores Rurais de Minas
Gerais - CCPR SIF 1932

Fiscalizacdo do Laticinio Dan Vigor SIF 2890
Fiscalizacdo do Laticinio Dan Vigor SIF 2157
Fiscalizacdo do Laticinio CCPR SIF 1932

Fiscalizacdo Laticinio PJ SIF 3211
Fiscalizacdo do Laticinio Granja Xavier SIF 3530
Fiscalizacdo do Laticinio Trop Frutas do Brasil SIF 4128

Fiscalizacdo Laticinio D’annita SIF 4209
Fiscalizacdo Laticinio Coperbom SIF 439
Fiscalizacdo Laticinio Copersucesso SIF 3391

Recebimento de produtos importados

Coleta de amostras PACPOA

Visita ao Laticinio Sao Vicente SIF 3333

Visita ao Laticinio Mineirinho SIF 1523

Visita ao LANAGRO de Pedro Leopoldo — Minas Gerais

Recebimento dos Plano de Ac¢do das empresas
Semana dedicada a DanVigor SIF 2890

Fiscalizacdo Laticinio Nazareno SIF 2336
Fiscalizacéo Laticinio Jussara SIF 415
Fiscalizacdo Apiario Carmo da Mata SIF 4051

Fiscalizagédo Curral de Minas SIF 599
Fiscalizagéo Laticinio Dois Irméos SIF 4152
Fiscalizacdo Laticinio Puro Leite SIF 1994
Fiscalizacdo Laticinio Bom Destino SIF 1641

Coleta de amostras Programa PACPOA
Recebimentos dos Planos de A¢do das empresas

Semana dedicada ao Laticinio PJ SIF 3211
Coleta de Amostras do Programa PACPOA
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3.1 Frequéncia Minima de Fiscalizacéo

No Brasil, existem os estabelecimentos sob carater de inspecdo permanente, que
possuem maior frequéncia de supervisdo devido ao risco sanitario envolvido nas
atividades de abate e os estabelecimentos sob regime de inspecdo periodica, que
possuem a frequéncia minima de verificacdo oficial dos autocontroles definida com
base na Norma Interna N° 02 (BRASIL, 2015).

A Norma Interna N° 02 (BRASIL, 2015) estabelece os procedimentos para o
calculo do Risco Estimado Associado ao Estabelecimento (RE) para determinacdo da
frequéncia minima de fiscalizacdo em estabelecimentos registrados no Servico de
Inspecdo Federal, sujeitos a inspecdo periddica. Durante o estagio acompanhei as
fiscalizacGes realizadas em estabelecimentos de inspecdo periddica que foram os

laticinios e um apiario.

Para se determinar a frequéncia de fiscalizacdo, era calculado o Risco Estimado
Associado ao Estabelecimento (RE) que era obtido através de trés variaveis, o Risco
Associado ao Volume de Producédo (RV), o Risco Associado ao Produto (RP), e 0 Risco

Associado ao Desempenho do Estabelecimento (RD).

O Risco Associado ao Volume de Producdo (RV) era caracterizado pela
classificacdo do estabelecimento quanto ao volume produzido. Quanto maior o volume
produzido pelo estabelecimento, maior o risco associado ao volume de produgéo (RV).

O Risco Associado ao Produto (RP) era caracterizado pelas categorias as quais
0s produtos eram associados, considerando a composi¢do do produto, 0 processo
tecnoldgico, o0 método de conservagdo, a espécie animal da qual provém a matéria-
prima. Os produtos fabricados pelo estabelecimento eram obtidos a partir dos dados
constantes nos sistemas de informacéo disponiveis no SIGSIF-Sistemas de Informacéo
Gerenciais do Servico de Inspecdo Federal e identificados na Norma Interna N° 6
(BRASIL, 2014) para a associacao a categoria a que pertenciam.

Para a avaliacdo do risco associado ao desempenho do estabelecimento (RD) era
considerado o atendimento a legislacdo aplicavel a fiscalizacdo. Era analisado se houve
violagOes dos padrdes de identidade e qualidade, microbioldgicos, fisico-quimicos ou de
limites de residuos e contaminantes em produtos detectados em anélises oficiais ou em
notificagbes internacionais, reclamagbes, dendncias e demandas formais de

consumidores e comunicacdes de 6rgaos terceiros referentes a violagcdes dos padrées de
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identidade e qualidade higiénico-sanitaria dos produtos, adocdo de acles fiscais
decorrentes da deteccdo de ndo conformidades durante a fiscalizacdo local e a
identificacdo de risco iminente a salde publica, indicios de fraude, falsificacdo ou
adulteracdo de produtos.

Apobs o célculo do RE associava-se o valor encontrado a frequéncia minima
definida na tabela disposta no Art. 8 da Norma Interna N° 02 (BRASIL, 2015).
(TABELA 2).

Tabela 2- Frequéncia de fiscalizacao periddica

Risco Estimado Associado Estimativa de risco Frequéncia minima
ao Estabelecimento
1 Muito baixo risco Anual
2 Baixo risco Semestral
3 Médio risco Bimestral
4 Alto risco Quinzenal

O RE era calculado a cada nova fiscalizacdo realizada no estabelecimento. A
identificacdo de apenas um resultado de analise oficial fora do padrdo durante o periodo
avaliado ja era suficiente para aumentar a frequéncia de fiscalizacao.

Tanto a frequéncia quanto as datas de fiscalizacdo eram definidas pelo 5°
SIPOA- Servico de Inspecdo de Produtos de Origem Animal & Unidade Técnica
Regional de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (UTRA- Lavras). Ap0s as
fiscalizagbes, os documentos institucionais gerados eram digitalizados e inseridos no
SEI - Sistema eletrénico de informacgdes do Ministério da Agricultura, podendo ser

visualizados pelos responsaveis no 5° SIPOA.

3.2 Programas de Autocontrole

Segundo o RIISPOA- Regulamento e Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal em seu Art. 10 (BRASIL, 2017) os Programas de autocontrole séo
programas desenvolvidos, procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados,
monitorados e verificados pelo estabelecimento, com vistas a assegurar a inocuidade, a
identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, que incluam, mas que ndo se
limitem aos programas de pré-requisitos, Boas Praticas de Fabricacdo - BPF
Procedimento Padrdo de Higiene Operacional - PPHO e Avaliacdo dos Perigos e Pontos
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Criticos de Controle - APPCC ou a programas equivalentes reconhecidos pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Em maio de 2005, o Departamento de Inspec¢do de Produtos de Origem Animal
(DIPOA) publicou a Circular N° 175, que regulamenta os Procedimentos de Verificagdo
dos Programas de Autocontrole. Esta circular tinha como objetivo estabelecer um
modelo de inspecdo sanitaria continua e sistematica de todos os fatores que de alguma
forma poderiam interferir na qualidade higiénico-sanitaria do produto final. Desta
forma, este programa incluia os Procedimentos Padréo de Higiene Operacional - PPHO,
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC e, num contexto mais amplo,
as Boas Praticas de Fabricacdo - BPF.

Todo o processo de producgdo € visualizado como um macroprocesso que do
ponto de vista da inocuidade do produto, € composto de varios processos, agrupados,
basicamente em quatro grandes categorias: matéria-prima, instalacdes e equipamentos,
pessoal e metodologia de producdo, todos eles, direta ou indiretamente, envolvidos na
qualidade higiénico-sanitéria do produto final. Nesse contexto, pode-se entdo, definir os
processos de interesse da inspecao oficial, que devem ser objeto de avaliagéo criteriosa,
continua e sistematica durante as verificacfes de rotina (BRASIL, 2005).

Cada empresa fiscalizada tinha seu préprio Programa de Autocontrole, com
particularidades inerentes aos processos e produtos produzidos. O Servico de Inspecao
Oficial tinha acesso aos programas de autocontroles atualizados que eram aplicados em

cada estabelecimento.

3.3. Verificagdo dos Programas de Autocontrole das Empresas

De acordo com a Circular N° 175 (BRASIL, 2005) a premissa dos programas de
autocontrole fundamenta se na responsabilidade dos estabelecimentos de garantir a
qualidade higiénico sanitaria e tecnoldgica dos seus produtos, através de um Sistema de
Controle de Qualidade capaz de se antecipar a materializacdo dos perigos a saude
publica e de outros atributos de qualidade, gerando registros e informacdes, de forma
que o sistema possa sofrer, continuamente, a verificacdo do Servico Oficial de Inspecgéo
de Produtos de Origem Animal.

A verificacdo oficial sobre o autocontrole consistia em um conjunto de aces e

procedimentos que eram realizados pelo Auditor Fiscal Federal Agropecuario e o
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Agente de Inspecdo com a finalidade de verificar a efetividade dos autocontroles
implantados pelo estabelecimento.

A verificacdo oficial se dava in loco e da forma documental e abrangia os
procedimentos executados e 0s registros gerados pelo monitoramento e verificagdo
previstos nos autocontroles do estabelecimento, além de outros documentos de suporte
como certificados de calibracdo de equipamentos, analises de agua e de produtos que
eram feitas externamente.

Os estabelecimentos registrados no SIF precisam manter registros auditaveis que
evidenciem a regular execucdo dos programas de autocontrole por um periodo minimo
de 12 meses. De acordo com o Art. N° 74 do RIISPOA (BRASIL, 2017) os
estabelecimentos devem dispor de programas de autocontrole desenvolvidos,
implantados, mantidos, monitorados e verificados por eles mesmos, contendo registros
sistematizados e auditaveis que comprovem o atendimento aos requisitos higiénico
sanitarios e tecnologicos estabelecidos neste Decreto e em normas complementares,
com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus
produtos, desde a obtencdo e a recepcdo da matéria-prima, dos ingredientes e dos
insumos, até a expedicdo destes.

Os modelos de formulérios utilizados e as amostragens minimas que eram
utilizadas na inspecdo e fiscalizacdo constavam na Norma Interna N° 01 (BRASIL,
2017).

O plano ou roteiro de inspecdo para verificacao oficial dos elementos de controle
consistia em um planejamento descrito que abrangia as areas de inspecdo (Al) e
unidades de inspecdo (Ul). O AFFA e o agente de inspecdo tinham acesso aos
programas atualizados dos autocontroles aplicados pelo estabelecimento. Diante disto
era elaborada uma lista de verificagdo, levando-se em conta as particularidades dos
processos e dos programas.

Todos os elementos de controle eram verificados pelo AFFA e pelo agente de
inspecdo in loco. As ndo conformidades identificadas durante os procedimentos de
verificacdo oficial dos autocontroles eram registradas nos formularios especificos, sendo
0s estabelecimentos notificados oficialmente das ndo conformidades constatadas por
meio de uma via do formulario correspondente.

Apos a fiscalizacao, as empresas tinham um prazo de dez dias para apresentar a

UTRA — Lavras um plano de acdo com medidas corretivas e preventivas e 0S prazos
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limites em que seriam realizadas as ac¢Ges frente as ndo conformidades notificadas. O
plano de acdo gerado pelo estabelecimento seguia 0 modelo previsto no Anexo V da
Norma Interna N° 01 (BRASIL, 2017).

Os procedimentos adotados pela inspecdo oficial para verificar a implantacéo e
manutencdo dos Programas de Autocontrole dos estabelecimentos eram chamados de
elementos de inspecdo, que nada mais era que a inspecdo do processo e a revisdo dos
registros de monitoramento dos Programas de Autocontrole in loco e documental. A
verificagdo oficial era dividida em treze elementos de controle:

1. Manutencdo (incluindo iluminacao, ventilacdo, aguas residuais, calibracéo)
. Agua de abastecimento

Controle integrado de pragas

2
3
4. Higiene industrial e operacional
5. Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios
6. Procedimentos sanitarios operacionais
7. Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento
condicional), ingrediente e de material de embalagem
8. Controle de temperaturas
9. Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC
(Conforme plano de inspecéo)
10. Anélises laboratoriais (Programas de autocontrole, atendimento de requisitos
sanitarios especificos de certificacdo ou exportacao)
11. Controle de formulacdo de produtos e combate a fraude (inclusive in natura,
conforme plano de inspecéo)
12. Rastreabilidade e recolhimento
13. Respaldo para certificagdo oficial
A verificagcdo documental consistia nos mesmos elementos de controle, porém
neste momento, eram solicitados todos os programas escritos e 0s registros gerados
desde a ultima fiscalizacdo. Eram verificados registros de implementacdo e acgédo
corretiva, conforme programa escrito, registros diarios de monitoramento e acdo
corretiva, registros de verificagdes e acdo corretiva com identificacdo do responsavel,
data e assinaturas no programa escrito e em todos 0s seus registros.
Também era avaliado a autenticidade dos registros buscando identificar

irregularidades no preenchimento, presenga de rasuras, borrdes, uso de corretivo e
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também a forma de apresentacdo dos mesmos. Era orientado as empresas que quando
ocorresse um erro no preenchimento dos monitoramentos, a corre¢do deveria ser feita
de modo que se possa identificar a incorre¢cdo. As verificagdes dos Programas de
Autocontrole e demais atividades realizadas pela UTRA-Lavras atendiam 0s
regulamentos dispostos no Art. N°12 do RIISPOA (BRASIL, 2017).

4, VERIFICA(;AO DOS ELEMENTOS DE CONTROLE

Cada elemento de controle possuia orientacdes do que seria avaliado na
verificacdo oficial. As amostragens e a sistematica da verificacao oficial aplicada a cada
elemento de controle estdo na Norma Interna N° 01(BRASIL, 2017). Foram descritas as
atividades realizadas durante as fiscalizagOes, divididas por elemento de controle, de
maneira a abranger todos os estabelecimentos fiscalizados. No apiario foi feita a
verificacdo in loco das instalacBes, entretanto a inspecdo realizada abrangeu mais a
parte documental, visto que ndo havia recebimento de matéria prima no momento da

fiscalizacéo.

4.1 Manutencéo (incluindo iluminacéo, ventilacéo, aguas residuais, calibracao)

Os programas de Autocontrole das empresas se baseavam em manutencédo
preventiva e manutencao corretiva. A manutencdo preventiva era aquela efetuada com o
intuito de prolongar a vida util dos equipamentos e prevenir as quebras ou possiveis
falhas que poderiam vir a ocorrer. Normalmente havia um cronograma para este tipo de
manutencdo, que era programada pelo setor responsavel. J& a manutencdo corretiva era
aquela efetuada apds alguma quebra ou falha de equipamento. Os programas de
Autocontrole das empresas deveriam estabelecer procedimentos de monitoramento que
pudessem identificar, tdo rapidamente quanto possivel, as situacbes emergenciais que
exigissem acdes imediatas. As empresas tém por obrigacdo preservar as caracteristicas
originais das instalacbes e equipamentos, tanto no que se refere a estrutura, como
acabamento e a funcionalidade. De acordo com o Art. 62 RIISPOA (BRASIL, 2017) o
SIF determinard, sempre que necessario, melhorias e reformas nas instalagdes e nos
equipamentos, de forma a manté-los em bom estado de conservagéo e funcionamento, e
minimizar os riscos de contaminacé&o.

As orientacOes para a verificagdo deste elemento de controle sdo direcionadas

pela Norma Interna N° 01 (BRASIL, 2017) e consistia em avaliar se as instalacdes e 0s
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equipamentos foram projetados e construidos de maneira a permitir a facil manutencéo
e higienizacdo, e se funcionavam de acordo com o uso pretendido e de forma a
minimizar a contaminagdo cruzada, e quais as condic¢des sanitarias de opera¢do. Durante
a verificagédo in loco era observado se forro ou teto, paredes e piso eram de material
duravel, impermeavel e de facil higienizacdo e se ndo havia necessidade de reparos. Era

verificado se havia presenca de sujidades, formacgédo de condensacao e gelo.

4.1.1 lluminagao

Sobre a iluminacdo da empresa, era avaliado se a luz natural tinha intensidade
suficiente e se as lampadas localizadas sobre a area de manipulacdo de matéria-prima,
de produtos, de armazenamento, de embalagens, rotulos e ingredientes estavam
protegidas contra rompimentos. Todas as ldmpadas precisavam de protecdo para se caso

ocorresse eventuais quebras isso nao se tornaria um perigo fisico para o consumidor.

4.1.2 Ventilacao

Era avaliado também se as areas de inspecdo dispunham de ventilacdo natural ou
mecanica de forma a minimizar a contaminacdo por meio do ar. A busca do aumento da
vida de prateleira tem levado a uma preocupagdo maior com a qualidade microbiolégica
do ar dos ambientes de processamento na industria de laticinios, por exemplo,
considerando que mesmo se presentes em baixo ndmero, 0s microrganismos oriundos
do ar podem causar deterioracdo (ANDRADE, 2008). Um dos métodos que eram
utilizados para verificacdo da qualidade higiénico-sanitaria do ar era a sedimentacdo em
placas, baseado na deposicdo de particulas transportadas pelo ar na superficie de meio
de cultura. Geralmente eram realizadas as analises de mesofilos aerdbios, fungos
filamentosos e leveduras. No Standard Methods for the Examination of Dairy
Products/APHA (1985), as metodologias para avaliagdo do ar de ambientes de
processamento na industria de alimentos foram classificadas em quatro categorias:
classes O, Al, ou A2; classe B; classe C; e classe D. Nao ha um método classe A para
testar a qualidade microbioldgica do ar, e método de sedimentacdo em placas é tido
como classe D, recomendando-se 15 min de exposi¢do para placas de Petri (90 mm de
diametro) contendo meios de cultura adequados a determinacdo do microrganismo

desejado.
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4.1.3 Aguas residuais

Sobre o sistema de recolhimento de aguas residuais o ideal era um sistema que
facilitasse o recolhimento e fosse capaz de drenar o volume produzido. As &guas
residuais eram recolhidas e direcionadas a central de tratamento utilizando tubulagéo
prépria e identificada. Os ralos eram sifonados para impedir a presenca de residuos
solidos e o refluxo de gases. Em alguns estabelecimentos a drenagem dos pisos era
deficitaria acarretando acimulo de &gua em locais ndo permitidos gerando néo
conformidade. Neste elemento de controle também era verificado as condi¢bes da

Estacdo de Tratamento de Efluentes-ETE das empresas.

4.1.4 Calibragéo de equipamentos

Era verificado se os instrumentos, equipamentos e vidrarias estavam calibrados,
aferidos, devidamente identificados e se funcionavam de acordo com o uso pretendido.
Além da afericdo dos instrumentos era avaliada as suas condig¢bes fisicas,
funcionamento da bateria, se havia sinais de trincas, rachaduras ou sinais de violag¢do do
mesmo. Era responsabilidade das empresas mapear todos os instrumentos de controle
do estabelecimento, fornecendo um cddigo individual para o mesmo, identificando as
areas onde se localizavam, as respectivas faixas de uso e a frequéncia de aferi¢do. O
cddigo do instrumento era fixado no mesmo, juntamente com outras informagdes como
data da afericdo, data da préxima afericdo, desvio ou faixa de correcdo e responsavel
pela afericdo. As empresas dispunham de um termémetro padrdo com certificacdo RBC
(Rede Brasileira de Calibracédo), calibrado anualmente com laudo comprobatoério. Sua
finalidade era servir de parametro de comparagdo para com os demais instrumentos da

empresa, ndo sendo utilizado nas atividades de rotina.

4.2 Agua de abastecimento

O Art. N° 42 do RIISPOA (BRASIL, 2017) determina que os estabelecimentos
de produtos de origem animal devem dispor de agua potavel nas areas de producéo
industrial. Segundo o Decreto N° 5.440 (BRASIL, 2005) agua potavel é a agua para
consumo humano cujos parametros microbiolégicos, fisicos, quimicos e radioativos

atendam ao padréo de potabilidade e que ndo ofereca riscos a saude.
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O Anexo XX da Portaria de Consolidacdo N° do Ministério da Saude
(BRASIL, 2017) é o documento que dispde sobre os procedimentos de controle e de
vigilancia da qualidade da 4gua para consumo humano e seu padrdo de potabilidade.

A 4gua de abastecimento dos estabelecimentos registrados no SIF podia ser
proveniente de rede de distribuicdo, designados como sistema de abastecimento de
agua, podendo ser publico ou privado ou de captacdo subterranea ou superficial,
considerada como uma solugdo alternativa coletiva para abastecimento de &gua.

Durante a verificagdo documental era perguntado sobre a procedéncia da &gua
utilizada nas areas de producdo. Solicitava-se a apresentacdo dos dados de controle de
qualidade da agua e os laudos das analises. Os laudos de andlises deviam ser emitidos
por laboratérios que comprovassem a existéncia de um sistema de gestdo de qualidade
conforme os requisitos especificados pela NBR ISO/IEC 17.025 de acordo com o Art.
21 do Anexo XX da Portaria de Consolidacdo N°5 (BRASIL, 2017) e as metodologias
analiticas deveriam atender as normas nacionais ou internacionais mais recentes.
Verificavam-se os documentos diarios do controle de qualidade com os resultados da
medicao de cloro, pH, turbidez e cor realizados desde a ultima fiscalizacao.

A maior parte dos laticinios fiscalizados era abastecido por agua de captacéo
subterranea. De acordo com a legislacdo, a recomendacdo para os autocontroles das
empresas era de pelo menos uma amostra diaria de Cloro residual livre, uma analise
mensal dos pardmetros de cor, turbidez, pH, coliformes totais e Escherichia coli. Os
demais parametros exigidos para o controle da agua eram as andlises de produtos
qguimicos organicos e inorganicos, agrotoxicos, desinfetantes e produtos secundarios a
desinfeccdo. A listagem completa bem como os valores méaximos permitido se
encontram no Anexo 7 da Portaria de Consolidagdo N°5 (BRASIL, 2017).

Nos estabelecimentos que recebiam agua de rede de distribuicdo (sistema de
abastecimento de &gua, publico ou privado) poderia se aceitar a apresentacdo dos dados
e laudos das anélises realizadas pelo 6rgdo ou entidade responsavel pelo sistema de
abastecimento.

O sistema de cloracdo da agua dos estabelecimentos inspecionados devia ser do
tipo automatico e equipado com dispositivo sonoro e visual que alertasse ao responsavel
pelo tratamento se acidentalmente cessasse o funcionamento. Eram feitos testes para
verificacdo da efetividade do sistema e algumas empresas ndo dispunham do alarme

sonoro ou visual acarretando ndo conformidade.
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Na verificacdo in loco avaliava se o0 estabelecimento dispunha de pontos de
coleta de 4gua devidamente identificados (Figura 1) e fazia-se a mensuracdo do cloro
residual livre registrando o valor no formulério especifico. De acordo com a Portaria de
Consolidagdo N°5 (BRASIL,2017) é obrigatoria a manutencdo de, no minimo, 0,2 mg/L
de cloro residual livre ou 2 mg/L de cloro residual combinado ou de 0,2 mg/L de
diéxido de cloro em toda a extensdo do sistema de distribuicdo (reservatério e rede).
Segundo Andrade (2008) a a¢do antimicrobiana dos compostos clorados, a exce¢do do
dioxido de cloro, esté relacionada a liberagdo do &cido hipocloroso em solucdo aquosa.
O cloro na forma ndo dissociada tem acdo bactericida cerca de 80 vezes maior em

relacdo a forma dissociada.

Figura 1- Identificacdo ponto de coleta de 4gua

PONTO DE COLETA
DE AGUA

NUMERO: S
COTTAGE
PRODUCAD

AREA RESERVADA PARA

HIGIENIZACAO DAS MAOS

Fonte: Do autor (2019)

4.3 Controle integrado de pragas

O controle integrado de pragas tem como objetivo evitar que o recinto industrial
apresente um ambiente favoravel a proliferacdo de pragas e garantir a eliminacdo de
todos os tipos de pragas de dentro da planta. De acordo com o Art. 55 do RIISPOA
(BRASIL, 2017) os estabelecimentos devem possuir programa eficaz e continuo de
controle integrado de pragas e vetores.

Todas as empresas fiscalizadas terceirizavam o servi¢co de controle integrado de
pragas. A empresa contratada fornecia um mapa com todas as iscas que eram colocadas

no patio industrial, faziam visitas mensais e disponibilizavam as empresas um relatério
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de consumo por iscas, além de fazerem a reposicao e troca das iscas ou alguma outra
medida de controle, caso houvesse necessidade.

O monitoramento feito pela empresa consistia em inspecdes visuais e se fosse
identificado alguma ndo conformidade era proposto uma acdo corretiva e esses
procedimentos registrados nos formulédrios de monitoramento diarios. Durante a
fiscalizacéo era avaliado se o controle ou o programa era eficaz e continuo, de maneira a
evitar o acesso, a presenca e a proliferacdo de pragas na area no complexo industrial.

Na verificagdo in loco fazia-se a conferéncia das armadilhas de acordo com o
mapa de iscas fornecido pela empresa terceira, as condicdes e identificacdo das mesmas.
No ambiente externo era verificado se havia condi¢Ges favoraveis ao abrigo ou
proliferacdo de pragas, como acumulo de entulhos e lixo. Inspeciona-se também o
ambiente interno, visando a identificacdo da presenca de pragas. Examinavam-se as
barreiras como portas, janelas e aberturas em geral para verificar se possuiam telas
milimétricas a prova de insetos e se elas estavam integras.

Na verificagdo documental eram solicitados os registros de monitoramento
didrio da empresa, as datas das visitas da empresa terceirizada responsavel pela
prestacdo do servigo, 0S consumos mensais por isca e relatorios comparativos dos meses
anteriores. Caso fosse verificado um consumo maior de iscas em um determinado local
da empresa, era questionado o motivo de tal ocorréncia e quais medidas foram tomadas
para resolugcdo do problema. Durante as fiscalizagcbes foi identificado no setor de
producdo de uma empresa a presenca de pragas (muitas aranhas e teias, tesourinhas,
moscas de banheiro, barata e serra pau) motivando a lavratura de Auto de Infracdo e a
interdicdo momentanea do ambiente até sua total higienizacdo, bem como a apreenséao
cautelar do produto seguindo o Art. 495 RIISPOA (BRASIL, 2017). Caso houvesse
evidéncia ou suspeita de que um produto de origem animal represente risco a saude
publica ou que tivesse sido alterado, adulterado ou falsificado, o Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento devera adotar, isolada ou cumulativamente, as
seguintes medidas cautelares: | - apreensdo do produto; Il - suspensdo provisoria do
processo de fabricagdo ou de suas etapas; e Il - coleta de amostras do produto para

realizacdo de analises laboratoriais.
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4.4 Higiene industrial e operacional

A limpeza tem como objetivo principal a remocao de residuos organicos e minerais
aderidos as superficies, constituidos principalmente por carboidratos, proteinas,
gorduras e sais minerais. A sanitizagdo tem como objetivo eliminar microrganismos
patogénicos e reduzir o numero de microrganismos alteradores para niveis considerados
seguros (ANDRADE, 2008).

Era verificado se os procedimentos de limpeza e sanitizagcdo garantiam que as
Unidades de Inspecdo eram limpas e sanitizadas antes do inicio das operagdes (pré-
operacional) e durante as operacbes (operacional), de acordo com a natureza do
processo de fabricacdo. Conforme o Art. 54. RIISPOA (BRASIL, 2017) as instalacdes,
0s equipamentos e os utensilios dos estabelecimentos devem ser mantidos em condi¢des
de higiene antes, durante e apds a realizacdo das atividades industriais.

Durante as fiscalizacOes, fazia-se a verificacdo das barreiras sanitarias se
possuiam lavador de botas, pias com torneiras de acionamento automatico, saboneteira
com sabonete antisséptico liquido, sanitizante para maos, porta papel toalha e lixeira
com acionamento a pedal. O sanitizante usado era o &lcool 70 %. Os alcoois etilico,
propilico e isopropilico sdo usados como sanitizantes na industria de alimentos. Dentre
esses, 0 alcool etilico apresenta maior aplicacdo, sendo preferencialmente preparado
numa concentracdo de 70% do principio ativo. Na concentracdo de 70%, o sanitizante
tem acdo antimicrobiana mais eficiente, pela desnaturagdo proteica e remocdo de
lipideos da membrana celular dos microrganismos (ANDRADE, 2008). Todos 0s
estabelecimentos possuiam o POP- Procedimento Operacional Padrdo da higienizacdo
das méos.

As empresas possuiam um colaborador para repor os materiais de higienizacao
durante os turnos de trabalho, entretanto foi verificado deficiéncias na reposicdo de
materiais (sabdo liquido, sanitizante para as maos, papel toalha) e na manutencdo das
instalacdes (lavador de botas, lixeiras).

O monitoramento pré-operacional consistia em avaliar a eficacia da higienizagao
antes do inicio das operagdes com intuito de indicar se a Ul estava ou ndo em condigdes
sanitarias. O monitoramento operacional consistia em avaliar se a Ul mantinha ou nédo
as condicOes sanitarias durante as operacOes ou seus intervalos. A verificagdo consistia
em avaliar se 0 monitoramento ou se as implementacdes estavam sendo realizados da

forma adequada conforme plano escrito.
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A avaliacdo abrangia a implementacdo, 0 monitoramento, a verificacdo e as
acOes corretivas. A implementacéo traduzia-se na execucdo dos procedimentos descritos
no plano envolvendo a metodologia empregada e suas etapas, material utilizado, e
tempo de contato, tipo e concentracdo dos agentes sanitizantes.

Neste elemento também era avaliado a higienizacdo dos reservatorios de dgua de
abastecimento seguindo o Art. 67 RIISPOA (BRASIL, 2017) os reservatorios de agua
devem ser protegidos de contaminagé@o externa e higienizados regularmente e sempre
que for necessario. Os reservatérios de dgua eram limpos em média duas vezes por ano.
Durante a verificacdo documental era solicitado o certificado de limpeza, emitido por
uma empresa terceira ou documentacdo comprovatoria da higienizacdo realizada pelo

setor de manutencao.

4.5 Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios

Segundo a Organizacdao Mundial da Saude (OMS), o manipulador de alimentos
pode ser uma via de contaminagéo dos alimentos quando ndo existe 0 cumprimento em
relagdo as normas higiénicas, favorecendo a contaminagdo por microrganismos
patogénicos. Durante as fiscalizagdes era avaliado se os manipuladores ao adentrarem as
secdes, realizavam a higiene prévia das botas, maos e antebracos. Para os colaboradores
que entravam em contato direto ou indireto com os produtos de origem animal
observava se 0s mesmos adotavam praticas higiénicas e de asseio pessoal, e eram
submetidos a avaliacdo de saude frequente (no minimo uma vez ao ano). Era solicitado,
durante a verificagdo documental 0 ASO - Atestado de Salude Ocupacional dos
colaboradores para verificagdo se 0s mesmos estavam aptos para a manipulacdo de
alimentos. O Art. 66 RIISPOA (BRASIL, 2017) estabelece que deve ser apresentada
comprovagdo médica atualizada, sempre que solicitada, de que os funcionarios nédo
apresentam doencas que os incompatibilizem com a fabricac&o de alimentos.

Segundo o Art. 57 RIISPOA (BRASIL, 2017), o uniforme dos funcionarios que
trabalham diretamente na manipulacdo e processamento de produtos comestiveis deve
ser de cor branca ou outra cor clara que possibilite a facil visualizagdo de possiveis
contaminagdes. Observada esta regra, as empresas utilizavam cores diferenciadas por
setores, em fungdo dos niveis de contaminacdo das diferentes areas, de forma a

minimizar a0 maximo o risco de contaminagao cruzada.
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A higienizacdo dos uniformes dos funcionarios era realizada no proprio
estabelecimento ou por empresa terceirizada. O objetivo deste procedimento era
assegurar o adequado controle e a efetividade da higienizacdo. Os colaboradores ao
entrarem na empresa para iniciar os trabalhos, dirigiam-se ao vestiario com a roupa
civil, pertences pessoais e calcados, deixando-0s em armarios apropriadas e vestiam
seus uniformes limpos. Ap6s a jornada de trabalho, os colaboradores voltavam aos
vestiarios retiravam os uniformes usados e os depositavam em local especifico para a
lavagem.

Eram realizados testes de swab nos uniformes e mdos dos manipuladores, o teste
do swab é considerado como classe O pela APHA, ou seja, uma metodologia-padréo de
analise microbiolégica. Desenvolvido em 1917 por Manheimer e Ybanez, é o método
mais antigo e utilizado para a avaliagdo das condi¢Ges microbioldgicas ambientais.
(ANDRADE, 2008).

A verificacdo documental consistia na avaliacdo dos registros de implementacéo
e acao corretiva, conforme programa escrito, registros diarios de monitoramento e
verificagdo da higienizacdo pré-operacional e operacional com a acdo corretiva,
identificacdo do responsavel, data e assinaturas no programa escrito e em todos 0s seus

registros.

4.6 Procedimentos sanitérios operacionais

A Instrucdo Normativa N°34 (BRASIL, 2008) descreve 0s Procedimentos
Sanitarios Operacionais (PSO) como um conjunto de procedimentos higiénico-
sanitarios adotados pelo estabelecimento durante as opera¢des industriais.

Segundo o Art. 53 RIISPOA (BRASIL, 2017) os responsaveis pelos
estabelecimentos deverdo assegurar que todas as etapas de fabricagcdo dos produtos de
origem animal sejam realizadas de forma higiénica, a fim de se obter produtos que
atendam aos padrdes de qualidade, que ndo apresentem risco a salde, a seguranca e ao
interesse do consumidor.

A higienizacdo incluia as etapas de limpeza e sanitizacdo das superficies de
alimentos, ambientes de processamento, equipamentos, utensilios e manipuladores. De
acordo com o Art. 10 do RIISPOA (BRASIL, 2017), a limpeza é a remocao fisica de
residuos organicos, inorganicos ou de outro material indesejavel das superficies das

instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios enquanto que a sanitizacdo é a aplicagdo
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de agentes quimicos aprovados pelo érgédo regulador da satde ou de métodos fisicos nas
superficies das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios, posteriormente aos
procedimentos de limpeza, com vistas a assegurar nivel de higiene microbiologicamente
aceitavel.

Quando um procedimento qualquer de higienizacdo, durante o processamento de
alimentos, ndo é eficiente ou é falho, o primeiro indicio do problema pode ser o
aumento nos numeros de contaminantes microbianos, o que reforga ainda mais a
importancia da implantacdo de um programa de monitoramento pelas indudstrias de
alimentos (ANDRADE, 2008).

Os programas de Autocontrole das empresas, de maneira geral, seguiam quatro
principios gerais que deveriam receber atencdo por parte do controle de qualidade que
eram:

1- Todas as superficies dos equipamentos, utensilios e instrumentos de trabalho
gue entram em contato com o alimento deviam ser limpas e sanitizadas,
visando evitar condi¢Ges que pudessem causar alteracdo dos produtos;

2- Todas as instalagdes, equipamentos, utensilios e instrumentos que ndo
entravam em contato direto com os produtos, mas que de alguma maneira,
participavam do processo, deviam ser limpas e sanitizadas, na frequéncia
necessaria com o objetivo de prevenir a ocorréncia de condi¢des higiénicas
sanitarias insatisfatorias;

3- Os agentes de limpeza, sanitizantes e outros produtos quimicos usados pelo
estabelecimento deviam ser seguros (atdxicos) e efetivos sob condicdes de
uso. Estes agentes deviam ser usados, manipulados e armazenados de
maneira a evitar a eventual alteracdo dos produtos ou propiciar condigdes
ndo sanitérias.

4- Os produtos deviam ser protegidos de eventuais alteragfes durante a
recepcdo, processamento, manipulagdo, armazenamento, expedicdo e
transporte.

Durante a verificacdo oficial, era avaliado se o0s procedimentos sanitarios

operacionais eram mapeados considerando o processo produtivo e se estavam sendo
executados conforme previsto no programa escrito, de forma a evitar a contaminagéo

cruzada do produto. A verificacdo documental consistia na revisao de todos os registros
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do PSOs das empresas, incluindo os programas de treinamentos e 0s registros gerados
desde a ultima fiscalizacao.

O AFFA e 0 agente de inspecdo ao fazerem a verificagéo in loco observavam a
limpeza e utilizacdo dos utensilios e instrumentos de trabalho durante as operagdes nas
diversas etapas de producdo. Cada etapa do processo era avaliada visando identificar
eventuais falhas operacionais que pudessem vir a comprometer as condicGes higiénico
sanitarias do produto. Nos ambientes onde as matérias primas e ingredientes eram
acondicionados, era verificado o local a limpeza e organizagdo e se os produtos
armazenados no mesmo ambiente eram compativeis quanto a natureza, temperaturas e
embalagens. Também verificavam-se os veiculos de transporte, se estavam limpos,
higienizados, e com o controle de temperatura funcionado corretamente.

Durante as fiscalizacGes, foi possivel acompanhar o recebimento de leite cru
refrigerado e verificar o passo a passo do procedimento.

O PSO para o Recebimento de leite cru refrigerado:

a) Lavar com jatos d'agua a parte externa do caminhdo-tanque antes da descarga;

b) Transportar o leite por sistema fechado em mangueiras coletoras.

c) Lavar as mangueiras e deposita-las em tanque de sanitizacdo a cada descarga de
leite.

d) Realizar a filtragem antes da estocagem visando a eliminacdo de sujidades
maiores como pelos, carrapatos e sujidades diversas.

e) Retirar o filtro de aco inox para lavar e depositar em tanque sanitizacdo a cada
descarga.

f) Apos a descarga, higienizar internamente o caminh&o-tanque pelo método CIP

(Clean in place).

g) Higienizar também as borrachas de vedacdo, valvula de descarga do leite do
veiculo.

h) Trocar agua do tanque sanitizagdo no minimo 3 vezes ao dia.

Em um procedimento tipico de higienizacdo CIP para a industria de laticinios,
exigem-se:
1) Pré-enxague com agua a temperatura de 38 °C a 46 °C, durante 40 segundos para
remocao de residuos pouco aderidos a superficie; 2) limpeza com solucéo alcalina na

concentracdo de 0,5 % a 1 % de alcalinidade caustica (OH-) por 15 min, a temperatura
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de 80 °C, para remocao de residuos organicos, lipidios e proteinas; 3) enxague a frio por
20 segundos, até a remocdo do detergente alcalino; 4) lavagem com solucéo acida, na
concentracdo de 0,5 % de acidez (H+), a temperatura de 70 °C, pH 1,5 a 2,0, por 10
min, para remogao de residuos de natureza inorgénica, como sais minerais; 5) enxague
com agua morna até a remocao do acido; 6) aplicacdo dos agentes sanitizantes, e 7)
avaliacdo do procedimento de higienizacdo por analises microbiolédgicas ou técnica do
ATP-bioluminescéncia (ANDRADE, 2008).

O agente alcalino mais utilizado nas empresas fiscalizadas era hidroxido de
sodio, como agente acido o acido nitrico e como solugdo sanitizante, 0s compostos
clorados. Os compostos clorados sdo amplamente usados na industria de alimentos por
serem geralmente de baixo custo e efetivo na eliminacdo de bactérias Gram-positivas e
negativas, fungos filamentosos e leveduras (ANDRADE, 2008).

A agua de enxague das tubulagdes passava por testes para verificacdo da eficacia
do método de limpeza. Para a verificacdo o colaborador pingava algumas gotas de
fenolftaleina na agua que saia do enxague. Na presenca de residuo alcalino, era
visualizado uma cor rosa intensa. Caso fosse necessario, o procedimento era repetido até
completa remoc¢do das sujidades. Todos os procedimentos realizados eram anotados
pelo funcionario em planilhas de monitoramento.

Algumas empresas dispunham de um equipamento de bioluminescéncia por
ATP para verificar a eficicia da limpeza. A operacdo consistia na verificacdo de uma
area de interesse através de Swabs apropriados. O resultado era exibido rapidamente na
tela do equipamento através de cores. Vermelho e amarelo significavam que o
procedimento deveria ser repetido e verde que a limpeza tinha sido eficaz.

A avaliacdo do procedimento de higienizacdo de equipamentos e utensilios, que
entram em contato direto com os alimentos, constitui preocupagdo constante das
industrias de alimentos, que necessitam de resultados rapidos para garantir a qualidade

dos produtos processados e a seguranca dos consumidores (ANDRADE, 2008).

4.7 Controle da matéria prima

Segundo o Art. 244 RIISPOA (BRASIL, 2017) o estabelecimento é responsavel
por garantir a identidade, a qualidade e a rastreabilidade do leite cru, desde a sua
captacdo na propriedade rural até a recepcdo no estabelecimento, incluido o seu
transporte. A Instrugdo Normativa N° 76 de 2018 (BRASIL, 2018) estabelece que o
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leite cru refrigerado deve ser um liquido branco opalescente homogéneo, de odor
caracteristico e que ndo apresente substancias estranhas a sua composicéo, tais como
agentes inibidores do crescimento microbiano, neutralizantes da acidez e reconstituintes
da densidade ou do indice crioscopico, nem residuos de produtos de uso veterinario e
contaminantes acima dos limites maximos previstos em normas complementares.

Durante as fiscalizacbes, 0 AFFA e o0 agente de inspecdo acompanhavam as
analises que eram feitas no recebimento do leite cru. O leite era transportado até a
indastria em caminhdes refrigerados. Para recolher o leite o motorista aferia a
temperatura e realizava o teste de Alizarol na propriedade rural. Muitos laticinios
possuiam um aplicativo para registro destas informacdes. O leite so era recolhido se a
temperatura estivesse abaixo de 4°C e o leite se apresentasse estavel ao teste de alizarol.
Ao chegar no laticinio, os caminhdes eram lavados externamente antes do
descarregamento e higienizados internamente ap0s cada descarga. Esses registros eram
verificados pelo AFFA.

Apo6s a lavagem o caminhdo seguia a plataforma de descarregamento. Neste
momento era feita a afericdo da temperatura do leite. De acordo com a Instrugdo
Normativa N°62 (BRASIL, 2011) o recebimento do leite no estabelecimento deveria ser
até 10°C graus. A partir do dia 26/05/2019 entrou em vigor a Instrucdo Normativa N°76
(BRASIL, 2018) que estabelece novos parametros para o recebimento do leite nos
laticinios, que passou a ser 7,0°C graus admitindo-se, excepcionalmente, o recebimento
até 9,0° C graus. Durante as fiscalizagdes 0 AFFA e o0 agente de inspe¢do orientavam
sobre as mudancas e quanto as adequacgdes. De acordo com a IN 76 (BRASIL, 2018) o
programa de autocontrole do estabelecimento deve buscar garantir, com base no volume
de producdo, na frequéncia de coleta, na capacidade do equipamento de refrigeracéo da
propriedade rural e no tempo de transporte até o estabelecimento, que a temperatura de
recepcdo do leite atenda a temperatura de 7°C bem como prever medidas de mitigacdo
da frequéncia da ocorréncia da excepcionalidade citada neste, que deve ser aleatoria.

Os funcionarios dos laticinios anotavam esta temperatura e coletavam o leite do
caminhdo para as analises no laboratorio. Entregavam também no laboratorio as
amostras colhidas individualmente de cada produtor para rastreabilidade, caso alguma
analise estivesse fora do padrdo. Somente apods os resultados das analises que o leite era
descarregado para os balGes ou silos. Os requisitos de composicéo e qualidade do leite

cru refrigerado encontram-se na Tabela 3.



31

Tabela 3- Parametros fisico-quimicos do leite cru refrigerado

Requisitos Limites

Teor de gordura Minimo de 3,0g/100g

Densidade relativa 15°C/15°C 1,028 a 1,034

Acidez titulavel 0,14 a 0,18 gramas de &cido latico/100 ml

Solidos ndo gordurosos Min. 8,4 g/100 g

indice Crioscopico - 0,530°H a -0,555°H (equivalentes a -0,512°C
e a-0,536°C)

Proteinas total Minimo 2,9 g /100g

Solidos totais Min 11,4 g/100g

Tabela Adaptada da IN 76 (BRASIL, 2018)

A Instrucdo Normativa N° 68 (BRASIL, 2006) regia os Métodos Analiticos
Oficiais Fisico-Quimicos para o controle de Leite e Produtos Lacteos. Entretanto ela foi
revogada, entrando em vigor a Instrucdo Normativa N° 30 (BRASIL, 2018) e em seu
Art. 1° estabelece como oficiais os métodos constantes do Manual de Métodos Oficiais
para Analise de Alimentos de Origem Animal, indexado ao International Standard
Book Number (ISBN) para realizacdo de ensaios em amostras de produtos de origem
animal, oriundas dos programas e controles oficiais do MAPA, cuja adocdo €
compulsdria pelos laboratdrios integrantes da Rede Nacional de Laboratérios
Agropecuérios do Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria.

Muitas empresas fiscalizadas ainda adotavam a IN68 (BRASIL, 2006) como
Manual de Bancada nos laboratérios alegando que a IN30 (BRASIL, 2018) era vélida
para laboratorios credenciados ao Ministério da Agricultura. O AFFA solicitava a
atualizacdo do Manual de Bancada para a IN 30 (BRASIL, 2018) e registrava a falta de
atualizagdo como ndo conformidade, porém solicitou ao 5° SIPOA maiores
esclarecimentos sobre o Manual de Métodos Oficiais para Analise de Alimentos de
Origem Animal (BRASIL, 2018) devido a auséncia das anélises de Alizarol, hidroxido
de sodio, cloro/ hipoclorito e a alteragdo da metodologia da analise de sacarose.

No momento da recepcdo do leite na plataforma eram realizadas anélises fisico-
quimicas para garantir que o produto estava em conformidade com a legislacéo vigente.

As fraudes mais frequentes tém por objetivo aumentar o volume de leite e
reconstituir suas caracteristicas frente as provas oficiais do controle de qualidade,
eliminar microrganismos que deterioram o leite, ou mascarar a acidez produzida por

eles. As fraudes mais frequentes e lucrativas séo as que aumentam o volume de leite por
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adicdo de agua. Outros dois tipos de fraude que sdo frequentes no leite, também € a
adicdo de conservantes e neutralizantes (CRUZ et al., 2019).

O Art. 31 da Instrugcdo Normativa N° 77 (BRASIL, 2018) estabelece que o
estabelecimento deve realizar o controle didrio do leite cru refrigerado de cada
compartimento do tanque do veiculo transportador, contemplando as seguintes analises:

| - temperatura;

Il - teste do Alcool/Alizarol na concentragdo minima de 72% v/v (setenta e dois

por cento volume/volume);
Il - acidez titulavel,
IV - indice crioscopico;
V - densidade relativa a 15°C/ 15°C (quinze graus Celsius);
VI - teor de gordura;
VI - teor de solidos totais e teor de sélidos ndo gordurosos;
VIII - pesquisas de neutralizantes de acidez;
IX- pesquisas de reconstituintes de densidade ou do indice crioscépico; e

X - pesquisas de substancias conservadoras.

Os laticinios fiscalizados utilizavam o alizarol 80% v/v. A analise de alizarol
tinha como objetivo avaliar a ocorréncia de coagulagdo por efeito da elevada acidez ou
do desequilibrio salino, condicdo que promovem a desestabilizacdo das micelas da beta
caseina pelo &lcool. No leite normal a coloragdo formada é vermelha tijolo, ja no leite
acido ocorre a formacdo da coloracdo amarela. Na acidez elevada ou no colostro, a
coloracdo era amarela, com coagulacdo forte. O leite com reacdo alcalina (mamites,
presenca de neutralizantes) ocorria a formacéo da coloracdo lilas a violeta. Durante as
fiscalizacGes todos os resultados dos testes de alizarol apresentaram-se estaveis para as
amostras recebidas nos laticinios.

A determinacdo da densidade era feita com o termolactodensimetro e em alguns
laticinios com um equipamento chamado Ekomilk®. Essa analise tinha como objetivo
verificar a relagdo massa/volume de leite. A densidade da amostra em uma determinada

temperatura é dependente da sua composi¢do centesimal. A andlise auxiliava na
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descoberta de fraudes, principalmente pela adicdo de agua. A densidade relativa a 15°C
(quinze graus Celsius) deveria estar entre 1,028 a 1,034 expressa em g/ml.

Na andlise de acidez utilizava-se o acidimetro Dornic. A analise consistia na
titulacdo de determinado volume de leite por uma solucdo alcalina de concentragéo
conhecida, utilizando como indicador a fenolftaleina. Os resultados encontrados
deveriam estar entre 0,14 e 0,18, expressa em gramas de acido latico/100 ml.

A crioscopia era realizada com o crioscopio. O crioscopio era calibrado com trés
solugdes padréo, 422°H, 530°H e 621°H. Todos os procedimentos de calibracdo e
monitoramento feitos durante o dia, eram registrados em planilhas de autocontrole da
empresa. Com esta andlise avaliava-se a temperatura de congelamento do leite, que
depende da concentracdo de sélidos sollveis na amostra. O método é util também para
verificar a presenca de agua no leite, adicionado fraudulentamente com intencdo de
aumentar o volume. O indice crioscopico deveria estar entre -0,530°H grau Hortvet e -
0,555°H grau Hortvet.

A anélise de gordura era feita com o butirdbmetro. Baseia-se no ataque seletivo
da matéria organica por meio de &cido sulfurico, com excecdo da gordura que era
separada por centrifugacdo, auxiliada pelo alcool amilico, que modifica a tensdo
superficial. Alguns laticinios utilizavam um equipamento chamado Ekomilk®, que tinha
o funcionamento por meio de ultrassom. Durante a verificagdo documental era
solicitado os registros de calibragdo dos equipamentos, bem como os registros de
limpeza e sua descricdo no programa de Autocontrole. O teor de gordura do leite cru
descrito na legislacdo € de no minimo 3,09/100g.

De acordo com o Art. 34 da IN 77 (BRASIL, 2018) o conjunto dos métodos
empregados para a realizacdo das analises deve ser capaz de detectar diferentes tipos de
reconstituintes de densidade, neutralizantes de acidez, substancias conservadoras e
contaminantes. Nos laticinios fiscalizados eram feitas as analises de &lcool, amido,
cloretos, sacarose, cloro/ hipoclorito, formol, perdxido de hidrogénio e hidréxido de
sodio que estdo descritas abaixo de acordo com o Manual de Métodos Oficiais para
Anadlise de Alimentos de Origem Animal (BRASIL, 2018) exceto as analises de
sacarose, cloro/hipoclorito e hidroxido de sédio que estdo descritas conforme a
metodologia da IN 68 (BRASIL, 2006).

O alcool, amido, cloreto e sacarose eram o0s reconstituintes de densidade e

crioscopia pesquisados nas empresas fiscalizadas. O alcool é utilizado na adulteracdo do
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leite e pode afetar a sua crioscopia. O alcool € um potente adulterante da crioscopia, e
em pequenas quantidades é capaz de mascarar a dgua adicionada ao leite (CRUZ, et al,
2019). Em meio acido, hidroxilas ligadas a carbono primério ou secundério s&o
oxidados pela acdo do &cido crémico, com consequente reducdo do cromo (VI) a cromo
(111, modificando a coloracdo da solucdo sulfocrdomica. No resultado negativo a
coloracdo da solucdo sulfocrémica fica inalterada ou levemente amarelo-acinzentada.
No resultado positivo a coloracdo da solucdo sulfocromica ficava verde. Para realizar
essa analise era necessaria uma vidraria especial chamada kitazato. Nem todos os
laticinios dispunham desta vidraria apesar de registrarem diariamente em seus
documentos de monitoramento a realizacdo desta analise. O AFFA registrava esta ndo
conformidade devendo a empresa apresentar a justificativa e solugcdo por escrito em até
dez dias a UTRA-Lavras.

O amido pode ser adicionado ao leite a fim de aumentar o teor de solidos ou
mascarar fraude por aguagem. A reacdo entre amido e o iodo forma um composto de
coloragdo azul. O uso de sacarose e amido como aditivos do leite € uma fraude muito
comum, devido a facilidade de sua execugdo. Uma vez adicionada &gua, o produtor
adiciona sacarose e/ou amido na tentativa de reverter a densidade. A presenca dos
solidos adicionados aumenta a densidade do leite aguado (ROSA et al, 2011).

Todos os laticinios fiscalizados realizavam a pesquisa de residuo de sacarose em
leite fluido através da resorcina em meio acido, condensando-se em aldoses, formando
um composto de coloracao résea, porém o Manual de Métodos Oficiais para Andlise de
Alimentos de Origem Animal (BRASIL, 2018) descreve a metodologia desta anélise
sendo realizada com um equipamento automatizado para medidas reflectométricas
(Reflectoquant Merck® ou equivalente). Nenhuma empresa fiscalizada possuia este
equipamento. O AFFA solicitava a empresa a devida adequagdo a nova metodologia ou
a validacdo do método ja utilizado. Segundo a Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas (NBR ISO/IEC 17025), validar um método € confirmar por exame e
fornecimento de evidéncia objetiva que os requisitos especificos para um determinado
uso pretendido sdo atendidos.

A andlise de cloretos (sal) fundamenta-se na reacdo do nitrato de prata com 0s
cloretos em presenca de cromato de potassio como indicador. No resultado positivo

surgia a coloracdo amarela e no resultado negativo a coloragdo marrom avermelhada.
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O neutralizante de acidez pesquisado por prova especifica era o hidréxido de
sodio. As substancias neutralizantes, diferentemente das conservantes, ndo matam
microrganismos nas concentracOes utilizadas, apenas mascaram a acidez produzida por
eles, fruto do metabolismo da lactose, que resulta na formacéao de acido lactico (CRUZ,
et al., 2019). A presenca de hidroxido de sddio na amostra era revelada pela agdo do
acido rosolico usado como indicador. No resultado positivo surge a coloracdo vermelho
carmim e no negativo a coloragéo alaranjada.

Conservantes sdo substancias adicionadas ao leite com a finalidade de reduzir a
contagem de bactérias, prevenir o crescimento microbiano, antes que ele cause
alteracdes na acidez e estabilidade do leite (CRUZ, et al, 2019). Os conservantes
analisados pelas empresas fiscalizadas eram o peroxido de hidrogénio, o
cloro/hipoclorito e o formol.

Também conhecido como &gua oxigenada (H202), o perdxido de hidrogénio
tem acdo bactericida por oxidar lipidios da membrana citoplasmatica das bactérias, seu
DNA e outros componentes celulares. Sua acdo é rapida e eficiente no controle da
populacdo contaminante do leite, e também é degradado rapidamente por peroxidases
naturais do leite ou produzidas por bactérias (CRUZ, et al, 2019). Seguindo o Manual
de Métodos Oficiais para Analise de Alimentos de Origem Animal (BRASIL, 2018) a
deteccdo do perdxido de hidrogénio tem como principio a peroxidase, ao hidrolisar o
peroxido de hidrogénio, libera oxigénio, o qual transformara o guaiacol para a forma
corada. O resultado positivo era reportado caso fosse observado o desenvolvimento de
uma coloracéo salméo.

A andlise de Cloro/ Hipoclorito fundamenta-se na formacéo do iodo livre a partir
do iodeto de potéssio, pela acdo do cloro livre ou hipoclorito. No resultado positivo
surgia uma coloracdo amarela. Conforme dito anteriormente, o principio desta analise se
encontra descrito a partir da IN 68 (BRASIL, 2006) devido a auséncia no Manual de
Métodos Oficiais para Analise de Alimentos de Origem Animal (BRASIL, 2018).

A adigdo de formol ao leite € uma fraude relatada com certa frequéncia, e é
muito grave, pois além de aumentar a vida Gtil do leite por meios ilicitos, envolve uma
substancia bastante prejudicial a saide dos consumidores. Devido a sua toxicidade, foi
classificado pela International Agency for Research on Cancer (IARC), em 2004, como
composto carcinogénico (Grupo 1), tumorogénico e teratogénico para humanos e

animais (CRUZ et al.,2019). A anélise de formol era realizada através do aquecimento
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da amostra. O formaldeido com &cido cromotrépico em presenca de acido sulfurico,
originava um produto de condensacao que oxidado posteriormente transformava-se em
um composto de coloragdo violeta. Essa analise é a oficial do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), porém € uma andlise muito demorada.
Normalmente os laticinios pesquisam formol pelo método da fluroglucina e fazem o
monitoramento das linhas pelo método oficial.

Todos os estabelecimentos fiscalizados realizavam a analise de Redutase. A
Instrucdo Normativa N° 51 (BRASIL, 2002) previa, como prova de qualidade do leite
cru, o uso do teste de Redutase por meio da prova da reducdo do azul de metileno. O
tempo de reducdo era inversamente proporcional ao numero de bactérias redutoras
presente na amostra, ou seja, quanto maior a contaminagdo do leite mais rapidamente a
solucdo descoloria. Embora a IN 51 (BRASIL, 2002) ja tenha sido revogada e este teste
ndo é citado na IN 68 (BRASIL, 2006), nem na IN 30 (BRASIL, 2018) todas as
empresas fiscalizadas a realizavam por se tratar de um uma analise facil, rapida e de
baixo custo. Esta andlise era exclusivamente de interesse das empresas. O AFFA e o
agente de inspecdo ndo faziam as verificacGes dos resultados desta anélise.

Sobre as analises de antibidticos o Art. 33 da Instrucdo Normativa N° 77
(BRASIL, 2018) estabelece que para a deteccdo de residuos de produtos de uso
veterinario a analise deve ser realizada no leite do conjunto dos tanques de cada veiculo
transportador. Para cada recebimento do leite, o estabelecimento deve realizar a analise
de no minimo dois grupos de antimicrobianos e em frequéncia determinada em seu
autocontrole, analise do leite para todos os grupos de antimicrobianos para 0s quais
existam especificacbes de triagem analiticas disponiveis. O consumo de leite
contaminado com antibiéticos pode ocasionar reacGes alérgicas, desequilibrio da
microbiota intestinal e selecdo de estirpes resistentes. Esses compostos interferem
também no processamento de derivados do leite por inibir as culturas starters
(fermentos lacteos) com consequentes prejuizos tecnoldgicos e econdmicos para a
industria de laticinios (CRUZ et al., 2019). As analises de antibioticos eram realizadas
através de kits rapido. Alguns laticinios dispunham de varios kits diferentes para a
deteccdo de mais grupos antimicrobianos. Varios kits comerciais para pesquisa de
antimicrobianos em leite estdo disponiveis no mercado, sendo de facil realizacéo,
relativamente baratos e mecanizados, possibilitando analise de varias amostras ao
mesmo tempo (TENORIO et al.,2009).
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O Kit CHARM ¢ um Kit réapido utilizado para deteccdo de antibioticos da familia
dos beta-lactamicos em leite. O teste demorava em média 8 minutos para ficar pronto.
Era ligada a chapa aquecedora de bancada e regulada a temperatura do bloco aquecedor
em 56°C. Abria-se o strip test levantando o adesivo plastico até a linha indicada pela
seta. Eram pipetados 300 microlitros da amostra com a micropipeta que acompanha o
kit. Fechava-se o adesivo, colocando o na chapa aquecedora, ativando o tempo de oito
minutos. Apds este tempo era retirado o strip test da chapa e realizada a leitura.

O Beta Star é um teste para deteccdo rapida de beta-lactdmicos, tetraciclinas e
sulfonamidas. O bloco térmico era aquecido a 47,5°C. Com a pipeta fornecida no Kit,
eram pipetados 400 microlitros da amostra de leite no fundo do frasco de analise. O
frasco era colocado bloco térmico e incubado por 5 minutos. Apds este tempo era
removida a tira de teste do frasco e comparado as intensidades das linhas de teste dos
antibioticos com a linha de controle.

O Teste SNAP é um teste para residuos de beta-lactamicos e tetraciclinas.
Alguns laticinios realizavam este teste, porém ndo foi possivel acompanhar a sua
realizacdo durante as fiscalizacGes e o periodo de estégio.

O DELVOTEST €é um teste mais demorado, o periodo de incubacéo de 2 horas e
meia a temperatura de 64°C. Alguns laticinios realizavam este teste, porém nao foi
possivel acompanhar a sua realizagdo durante as fiscalizacdes e o periodo de estagio.

Mensalmente, era enviado a um laboratério, credenciado no Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), amostras de leite de todos os
produtores rurais, para analises. De acordo com o Art. 2 da IN 77 (BRASIL, 2018) a
Rede Brasileira de Laboratérios de Controle da Qualidade do Leite - RBQL é um
conjunto de laboratorios distribuidos em areas geograficas de abrangéncia estratégica,
com a finalidade precipua de monitorizar e, dessa forma, contribuir para o
aperfeicoamento da qualidade do leite, em consonancia com os objetivos do Programa
Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite — PNQL.

Segundo o Art. 247 do RIISPOA (BRASIL, 2017) a coleta, o0 acondicionamento
e 0 envio para analises de amostras de leite proveniente das propriedades rurais para
atendimento ao Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite- PNMQL sé&o de
responsabilidade do estabelecimento. As analises realizadas eram contagem de células
somaticas — CCS, contagem bacteriana total — CBT, composicao centesimal e deteccao
de residuos de produtos de uso veterindrio. Os resultados dessas analises eram
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disponibilizados no site da Clinica do Leite e do Laboratério de Anélise da Qualidade
do Leite da Escola de Veterinaria da UFMG — LabUFMG e avaliados pelo AFFA e pelo

agente de inspecéo.

De acordo com o Art. 7 da IN 76 (BRASIL, 2018), o leite cru refrigerado de
tanque individual ou de uso comunitério deve apresentar médias geométricas trimestrais
de Contagem Padrdo em Placas de, no maximo, 300.000 UFC/ml (trezentas mil
unidades formadoras de colénia por mililitro) e de Contagem de Células Somaticas de
no maximo 500.000 CS/ml (quinhentas mil células por mililitro). As medias
geométricas devem considerar as analises realizadas no periodo de trés meses
consecutivos e ininterruptos com no minimo uma amostra mensal de cada tanque. As
concentracbes de células sométicas e bactérias determinam a qualidade do leite,
principalmente quando a matéria prima € destinada para o processamento. A qualidade
tanto do leite cru e pasteurizado, quanto os produtos derivados lacteos dependem de
todas as atividades desenvolvidas durante o processo de producdo (RUIZ-CORTES et
al., 2012).

Muitos estabelecimentos recebiam leite com contagem padrdo em placas e
contagem de células somaticas acima dos valores preconizados pelo MAPA. Uma das
justificativas para isso era a falta de profissionais a campo para atuarem mais
ativamente com os produtores rurais. Outro ponto importante era que nos laticinios onde
se remunerava o produtor por qualidade do leite, os parametros de CCS e CBT eram
melhores, ou seja, esta bonificacdo era uma forma de estimular os produtores a

investirem em qualidade, melhorando a matéria prima fornecida para as empresas.

Algumas induastrias de laticinios tém estimulado produtores de leite a
melhorarem a qualidade do leite por meio da implementagéo do sistema de pagamento
por qualidade. Esta pratica € de suma importancia, pois premia aqueles produtores que
adotam e investem em programas de controle, que permitem a obtencdo de leite de
melhor qualidade e o aumento da produtividade com ganhos para o produtor e para a
industria de laticinios, uma vez que a redugdo da contaminacdo microbiana do leite
propicia 0 aumento do rendimento dos produtos lacteos e de sua vida de prateleira
(CRUZ et al., 2019).
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4.8 Controle de temperaturas

Durante as fiscalizacdes, era avaliado se as empresas detinham o controle de
temperatura de ambientes, equipamentos, operacdes e produtos/matérias-primas, de
acordo com a natureza da operacdo. Na verificagdo in loco mensuravam-se as
temperaturas de ambientes, equipamentos, operacGes e de produtos/matérias-primas
respeitando os padrbes exigidos para cada caso. Nos processos produtivos que
envolviam cozimento, era avaliada a validagdo térmica correspondente e 0 cozimento
propriamente dito no elemento de controle do APPCC - Analises de Perigos e Pontos
Criticos de Controle quando este era considerado um PCC - Ponto Critico de Controle.
Aferiam-se as temperaturas do leite na plataforma de descarregamento do leite. Em
alguns laticinios foram aferidas temperaturas acima de 10°C. O AFFA registrava esta
ndo conformidade devendo a empresa apresentar uma justificativa e solugdo por escrito
em até dez dias a UTRA-Lavras.

Na granja leiteira fiscalizada, a pasteurizacdo do leite era considerada um PCC.
De acordo com Art. 255 do RIISPOA (BRASIL, 2017), entende-se por pasteurizacdo o
tratamento térmico aplicado ao leite com objetivo de evitar perigos a salde publica
decorrentes de micro-organismos patogénicos eventualmente presentes, e que promove
minimas modificacdes quimicas, fisicas, sensoriais e nutricionais. A pasteurizacdo evita
a ocorréncia de doencas, reduz a populacdo bacteriana do leite, inativa as bactérias
indesejaveis, prolonga a vida de prateleira do leite e derivados e beneficia a tecnologia e
qualidade dos derivados lacteos (CRUZ et al., 2019).

Para controle da eficiéncia da pasteurizacdo eram realizados os testes de
fosfatase e peroxidase devendo o leite pasteurizado apresentar provas de fosfatase
alcalina negativa e de peroxidase positiva conforme o Art. 255 do RIISPOA (BRASIL,
2017). O leite apds ser pasteurizado, era refrigerado imediatamente em temperatura de
4°C, envasado automaticamente em circuito fechado e expedido ao consumo.

Nos postos de refrigeracdo, era verificado a temperatura de armazenagem do
leite nos silos e baldes. A temperatura de armazenagem nestes locais era de no maximo
4°C, cabendo a empresa 0 controle e monitoramento constante. Caso ocorresse algum

desvio, o leite deveria ser retornado ao resfriador imediatamente.
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4.9 Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC

De acordo com o Art. 10 do RIISPOA (BRASIL, 2017) Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle — APPCC é um sistema que identifica, avalia e controla
perigos que sdo significativos para a inocuidade dos produtos de origem animal. Boas
Préticas de Fabricacdo - BPF e Procedimento Padrdo de Higiene Operacional- PPHO
sdo programas pré-requisitos para implantagdo da APPCC. A industria deve prover toda
a documentacdo, incluindo programas escritos, registros e os resultados para todos os
programas de pré-requisitos que ddo suporte ao sistema APPCC (CRUZ et al., 2019).

O Codex Alimentarius conceitua o perigo como qualquer agente biologico,
quimico ou fisico presente no alimento ou condi¢do do alimento com potencial para
causar efeitos adversos a salde.

A presenca de residuos de antibiéticos pode ser considerada o principal ponto
critico de controle de contaminagdo quimica do leite, que deve ser monitorado na
recepcdo da matéria prima nas plataformas das industrias de laticinios por constituir um
risco potencial a satde do consumidor (SOUSA et al., 2010).

O servico de inspecdo tinha como objetivo avaliar a implantagédo do Programa de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Era importante conhecer
todas as particularidades do programa que era especifico para cada processo, forma de
monitoramento, os limites e a frequéncia que os procedimentos de controle eram
executados.

Era verificado se havia identificacdo in loco dos PCCs e nos registros
documentais. Os PCCs comuns a todos os estabelecimentos eram as analises de

antibidticos e fraudes, filtros de linha e a pasteurizagdo do leite na granja leiteira.

4.10 Anélises laboratoriais

Praticas higiénicas eficientes sdo necessarias em todas as etapas da cadeia
produtiva dos alimentos. Nas industrias de alimentos, a multiplicagéo e a sobrevivéncia
de microrganismos devem ser controladas nas materias-primas, nas superficies de
equipamentos e utensilios, nos ambientes de processamento, em manipuladores, em
embalagens, na distribuicdo e no produto final (ANDRADE, 2008). A verificagdo
oficial busca assegurar que o0 monitoramento dos procedimentos de higienizacédo
efetuados pela empresa permita um controle microbiolégico eficiente, resguardando

assim a seguranca alimentar dos consumidores.
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As empresas fiscalizadas dispunham de laboratorios para analises fisico-
quimicas e analises microbioldgicas. Diariamente, eram feitas analises da matéria
prima, das superficies, equipamentos, utensilios, dos produtos acabados, dos processos,
da &gua e Swabs das méos e uniformes dos colaboradores de acordo com os programas
de autocontrole, assim registrados em formularios e verificados na fiscalizacdo oficial.
Alguns laticinios utilizavam Compact Dry, um método de ensaio microbiol6gico pronto
para uso que permitia quantificar as bactérias de interesse. As analises microbioldgicas
realizadas pelo autocontrole das empresas eram E. coli, coliformes 45°, bolores e
leveduras, Staphylococcus aureus, Listeria spp. e Salmonela. Geralmente ndo se
acompanhava os procedimentos das analises microbioldgicas. Somente era feita a
verificacdo documental do monitoramento realizado diariamente pela empresa

Era verificado in loco o procedimento de recepcdo do leite ao laticinio e as
analises realizadas no momento. Também se verificava a validade dos reagentes
utilizados nos laboratorios.

Na verificagdo documental era solicitado a empresa os resultados das anélises
realizadas em laboratérios credenciados e se os parametros fisico-quimicos e
microbioldgicos dos produtos e da agua de abastecimento estavam conforme o
estabelecido na legislacdo. Observava-se também as frequéncias previstas nos
autocontroles para as realizacdes destas analises em laboratérios credenciados,
garantindo assim que os alimentos estivessem aptos para 0 consumo humano.
Avaliavam-se as acdes de monitoramento e controle adotadas pela empresa frente a

resultados ndo conformes.

4.11 Controle de formulacéo de produtos e combate a fraude

Este elemento de inspecéo, diferente dos demais, visava ndo sé a inocuidade dos
produtos, mas também a prevencdo a fraude econdmica. A adulteracdo ou fraude no
leite, como em qualquer alimento, é considerada crime.

Durante as fiscalizacOes, era verificado se a empresa possuia um Programa de
Controle de FormulagOes, que atendia a legislacdo vigente, contemplando registros,
medidas preventivas e corretivas, a fim de evitar que seus produtos estejam sendo
elaborados em desacordo com a formulacdo aprovada. Também era verificado o

monitoramento laboratorial para os parametros estabelecidos pela legislagéo.
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Todos os produtos produzidos nos estabelecimentos fiscalizados possuiam uma
ficha técnica com a sua descricdo e caracteristicas como maturacdo e composicdo. Era
avaliada a formulacdo dos produtos, se os processos de fabricacdo estavam de acordo
com o registrado e se garantiam a identidade, qualidade, seguranca higiénico sanitéria e
tecnoldgica dos produtos. Segundo o Art. 10 do RIISPOA (BRASIL, 2017) padréo de
identidade é conjunto de parametros que permite identificar um produto de origem
animal quanto & sua natureza, a sua caracteristica sensorial, a sua composic¢éo, ao seu
tipo de processamento e ao seu modo de apresentacdo, a serem fixados por meio de
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade.

Verificava-se 0s aditivos e ingredientes foram adicionados respeitando a
concentracdo ou quantidade aprovadas. No processo de fabricacdo era observado se 0s
parametros indicados no processo produtivo eram respeitados conforme a natureza do
produto. Para os produtos maturados era verificado o tempo e condi¢des de maturacgéo.
Para os produtos defumados avaliava-se os métodos de defumacdo empregado.
Verificava-se também o tempo e as condi¢des higiénicas da salga de cada queijo.
Durante as fiscalizagOes foi verificado que algumas empresas ndo faziam a pesquisa de
nitrato, nitritos e sorbatos no produto acabado, gerando assim ndo conformidade. As
composicdes dos produtos de origem animal devem seguir o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade - RTIQ, que conforme o Art. 10 do RIISPOA (BRASIL, 2017)
tem como objetivo fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que os
produtos de origem animal devem atender. A empresa deve se ater aos limites
permitidos e deter total controle da formulacdo dos produtos que serdo ofertados aos
consumidores.

De acordo com a Portaria N° 540 da Secretaria de Vigilancia Sanitaria, do
Ministério da Saude (BRASIL, 1997) aditivo alimentar é qualquer ingrediente
adicionado intencionalmente aos alimentos, sem proposito de nutrir, com o objetivo de
modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas ou sensoriais, durante a
fabricacdo, processamento, preparacdo, tratamento, embalagem, acondicionamento,
armazenagem, transporte ou manipulacdo de um alimento. Ao ser agregado poderd
resultar em que o proprio aditivo ou seus derivados se convertam em um componente de
tal alimento. Esta definicdo ndo inclui os contaminantes ou substancias nutritivas que

sejam incorporadas ao alimento para manter ou melhorar suas propriedades nutricionais.
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Todos os aditivos alimentares devem ser mantidos sob observagdo permanente e
serem novamente avaliados sempre que for necessario, tendo em vista as variacdes das
condicGes de utilizacdo e de quaisquer novos dados cientificos (BAPTISTA, 2003).

Alguns produtos fiscalizados possuiam em sua composic¢do Nitrato de sddio ou
potassio e &cido sorbico. Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
dos Produtos Lacteos (RTIQ) descrito na Portaria N° 146 (BRASIL, 1996) permite-se a
adicdo de nitrato de sodio ou potassio em queijos, com excec¢do daqueles classificados
como de alta umidade (46,0 a 54,9% m/m) ou muito alta umidade (maior ou igual a
55,0% m/m), até um limite maximo de 50 mg/Kg (ppm), quantificados como nitrato de
sodio ou potassio, isolados ou combinados.

Nas industrias de laticinios, os sais de nitrato sdo utilizados como conservadores
por possuirem acdo inibidora sobre bactérias esporuladas, especialmente Clostridium
butyricum e Clostridium tyrobutyricum, principais responsaveis pelo estufamento tardio
nos queijos (CRUZ et al., 2019). A principal consequéncia da presenca dessas bactérias
é a producdo de gases, que serdo responsaveis pela formacdo de olhaduras grandes e
irregulares no interior dos queijos e pela formacdo de trincas na casca, provocando
deformacdo, alteracdo do sabor e, consequentemente, prejuizos econdmicos para 0
produtor. Do ponto de vista toxicoldgico, o maior problema associado a ingestdo de sais
de nitrato esta relacionado a formacdo de compostos N-nitrosos, como as N-
nitrosaminas, que possuem potencial carcinogénico (CRUZ et al., 2019).

O é&cido sorbico e seus sais também tém uso aprovado como conservador em
diversos produtos lacteos. Esses compostos possuem amplo espectro de acdo contra
leveduras e bolores, porém sdao menos ativos contra bactérias (CRUZ et al., 2019). O
limite maximo de acido sorbico e seus sais permitido pela legislacdo vigente varia
conforme o produto, sendo 300 mg/ kg para bebidas lacteas, 1000 mg/ kg para queijos
em geral e requeijdo. O antifangico Natamicina era utilizado em diversos laticinios para
o controle de bolores e leveduras nas superficies dos queijos. No Brasil, segundo o
Padrdo Geral de Identidade e Qualidade de Queijos Portaria N° 146 (BRASIL,1996) a
Natamicina pode ser utilizada em superficies de queijos em concentragdes maximas de
5 mg/ kg, ndo detectavel a 2 mm de profundidade, e ndo pode estar presente na massa.
Durante as fiscalizagdes era solicitado os registros de controle e monitoramento da

diluicdo deste produto.
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4.12 Rastreabilidade e recolhimento

O Art. 10 do RIISPOA (BRASIL, 2017) conceitua a Rastreabilidade como a
capacidade de identificar a origem e seguir a movimentacdo de um produto de origem
animal durante as etapas de producdo, distribuicdo e comercializacdo e das matérias-
primas, dos ingredientes e dos insumos utilizados em sua fabricacao.

O Decreto N° 5741 (BRASIL, 2006) deixa claro que cada elo da cadeia
produtiva é responsavel por dar garantias de atendimento a legislacdo na etapa em que
participa por meio de registros auditaveis.

Segundo o Art. 75 do RIISPOA (BRASIL, 2017) os estabelecimentos devem
dispor de mecanismos de controle para assegurar a rastreabilidade das matérias-primas e
dos produtos, com disponibilidade de informacg6es de toda a cadeia produtiva.

Avaliavam-se os procedimentos de rastreabilidade dos produtos de origem
animal, bem como da matéria-prima e ingredientes que Ihe deram origem, em todas as
etapas da producao e distribuicdo. O AFFA verificava se o estabelecimento dispunha de
programa de recolhimento e, em caso de ndo conformidade detectada que motivasse o
recolhimento, se a producdo foi devidamente recolhida e se recebeu a destinacdo
adequada. Fazia-se também a verificacdo da documentacdo de simulacdo de recall.
Conforme o Art. 73 do RIISPOA (BRASIL, 2017) os responsaveis pelos
estabelecimentos ficam obrigados a dispor de programa de recolhimento dos produtos
por ele elaborados e eventualmente expedidos, quando for constatado desvio no controle
de processo ou outra ndo conformidade que possa incorrer em risco a salde ou aos

interesses do consumidor.

4.13 Respaldo para certificagéo oficial

O Art. 73 do RIISPOA (BRASIL, 2017) estabelece que é obrigacdo dos
estabelecimentos fornecer os dados estatisticos de interesse do SIF, alimentando o
sistema informatizado do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento até o
décimo dia atil de cada més subsequente ao transcorrido e sempre gue solicitado.

O SIGSIF é o Sistema de Informagdes Gerenciais do Servi¢o de Inspecdo Federal.
Esse sistema faz o controle de todos os estabelecimentos que recebem o nimero do SIF.
Através dele é feita a geracdo de relatorios estatisticos a respeito da comercializacéo,
producdo, importacdo, exportacdo, abates, condenacdes referentes aos produtos/matérias

primas destes estabelecimentos.
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As empresas faziam a solicitacdo a UTRA-Lavras de senhas para alimentar o
sistema. Durante as verificacOes oficiais, era avaliado se o estabelecimento fornecia as
garantias ao servico de inspecdo federal de que os produtos de origem animal e seus
sistemas de controle estavam em conformidade com os requisitos estabelecidos na
legislacdo. Fazia-se também a conferéncia do preenchimento dos mapas estatisticos e o
cruzamento de informacdes in loco com as informacGes registradas no sistema. As
condenac0es de leite por antibidticos, por exemplo, deveriam ser informadas ao SIGSIF
até o dia dez do més seguinte. Na verificagdo oficial, eram solicitados os certificados de
destinacdo adequada ao produto. Geralmente uma empresa terceirizada coletava,
transportava e fazia o tratamento e destinacdo correta dos produtos condenados. Durante
as fiscalizacbes ndo foi presenciado o momento da coleta dos produtos condenados,
entretanto na verificagdo documental era solicitado os certificados de coleta emitido
pela empresa terceira bem como as notas fiscais emitidas aos produtores rurais

responsabilizados pelo leite condenado.

5. NAO CONFORMIDADES VERIFICADAS
Durante as fiscalizagcbes foram verificadas algumas N&o Conformidades in loco e

documental que estéo descritas por elemento de controle na Tabela 4.

Tabela 4-N&o conformidades verificadas durante o estagio

Elementos de controle Néao conformidade

1. Manutengao Barreira sanitaria com torneira acionavel por cotovelos e maos;

Programa de manutencdo preventiva padece de descri¢cdo minuciosa de
detalhes técnicos dos equipamentos e também dos procedimentos a

serem observados durante a manutencao;
Muito efluente liquido no piso da sala de produgéo;

Apenas uma escova para lavagem de solado e superficie superior das

botas;
Pia com acabamento de azulejo preenchida por lodo;

Baldo de concentrado de soro com superficie inferior oxidada e se

soltando;
Barreiras sanitarias sem suportes para utensilios;

Saldo de fabricacdo com azulejos das paredes com avarias importantes

e quinas quebradas;
Formas desgastadas e quebradas;
Facas com bainha improvisada de papel&o;

Camara de salga com dreno aberto e buraco para dreno improvisado;

Luminarias com protetor quebrado;
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2. Aguas de
abastecimento

3. Controle
integrado de

pragas

4. Higiene
Industrial e

operacional

Forcadores da cdmara fria com chapa de aco galvanizado improvisada
em substituicdo a bandejas originais;

Carrinho de transporte de queijo muito danificado, sendo, por isso,
interditado;

Protetor de luminaria danificado e lampadas desprotegidas;

Forro ndo veda com as paredes propiciando ingresso de pragas;
Barreira sanitaria sem ralo;

Lava-botas com ejetores de sabdo entupido;

Balanga do setor de embalagem secundaria ndo dispde de certificado
de calibracéo;

Nem todos os instrumentos de processos dispunham de certificados de
calibracéo e identificacao;

Empresa ndo averigua a necessidade de calibracdo da placa aquecedora
do beta star com o fornecedor do equipamento;

N&o registra ainda afericdo do crioscopio nem do analisador de leite
(“Milktest”).

Falta de registros de andlises microbioldgicas da éagua de
abastecimento;

N&o ha alarme sonoro que alerte para a reducdo de solucéo estoque de
cloro necesséria para a cloragdo da agua;

Porta do ambiente aberta (almoxarifado de embalagem), com muitas
fezes de lagartixa, janela aberta e cheias de teias de aranha na fresta,
indicando que a janela permanece aberta, enquanto néo dispde de tela
milimetrada de protecdo contra pragas;

Tanque de contencdo do soro ndo comestivel aberto e vazando no piso,
atraindo moscas e exalando odor desagradavel,

Isca rodenticida sem identificacéo;

Setor de producdo com presenca de pragas, (muitas aranhas e teias,
tesourinhas, moscas de banheiro, barata e serra pau);

Barreira sanitaria com porta com tela milimetrada rasgada;

Area externa com muito entulho;

Setor de qualidade ndo apresentou relatério de consumo comparado de
consumo de iscas rodenticida entre visitas da empresa terceirizada;
Empresa ndo apresentou alguns arquivos de 2018 por arquiva-los em
local na zona urbana do municipio, incluindo o ultimo relatério de
controle de pragas efetuado por empresa terceirizada.

A Higienizacdo dos vestidrios e sanitarios era realizada apo6s a
utilizag&o dos funcionérios no inicio do turno;

Lava botas estava sem sabdo e com assoalho sujo de areia, denotando
falta de monitoramento;

Sala de fabricagdo as saboneteiras e porta alcool estavam vazios e
avariados;

Almoxarifado de caixas a higienizacdo estava deficitaria padecendo
inclusive de cronograma de higienizagéo;

Inexisténcia de cronograma de higienizacdo de almoxarifado de caixas;
Almoxarifado da embalagem primaria (ambiente sujo, sem evidéncias
de higienizacdo frequente, sendo observada até mesmo tragas);
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5. Higienee
habitos
higiénicos dos

funcionérios

6. Procedimento
Sanitério

Operacional

Registro aponta realizacdo de peagametria na &gua de enxague do
caminhdo, a de tubulacgéo e silos mas o colaborador afirma néo realizar
teste com fenolftaleina;

Higienizacdo dos reservatorios de agua programada, porém ndo foi
realizada;

A empresa nao dispde de programa especifico de higienizacdo de vigas
metalicas e parapeitos de paredes, haja visto que ndo possuia forros em
determinados ambientes.

Japonas de cor azul sendo utilizadas no setor de manipulacéo;

ASO ndo trazia a informacdo de aptiddo para manipulacdo de
alimentos;

Na barreira sanitaria de fabricacdo os aventais estavam rasgados
dependurados;

Uniformes limpos ainda s&o entregues aos colaboradores, que oS
armazenam em seus armarinhos, sob o risco de contato com 0s
pertences pessoais;

Colaborador saindo pelo éculo;

Vestiarios desorganizados, com roupas caidas no chdo, odor
desagradavel, botas amontoadas, uniformes dependurados por toda a
parte e misturados aos pertences pessoais dentro dos armarinhos;
Funcionarios levam uniformes para lavar em casa;

Puxador interno da porta da barreira sanitaria da plataforma e puxador
do acionador de bebedouro untuosos, sugerindo que os colaboradores
ndo higienizam corretamente as maos antes de usa-los;

Botas dependuradas préximas a caldeira;

Avental sujo de graxa;

Plano escrito padece de cronograma de treinamento de capacitacéo;
N&o ha check list para habitos higiénicos dos colaboradores;

Empresa ndo apresentou ASO atualizado dos colaboradores;

Apesar de haver lavanderia, ndo h& programa constituido de controle
da higienizacao e uso de uniformes pelos colaboradores;

Descarregamento de leite com caminh&o sujo;

Sacos de sal eram conduzidos a area interna da industria sem passar
por higienizacao prévia,;

Tabuas utilizadas para a maturagdo de queijos estavam com farpas;
Soro drenado diretamente para o piso no saldo de fabricacéo;

Baldes e caixas plasticas sem identificacao.

Desorganizacao geral da fabrica, como a utilizacdo de baldes como
suporte para utensilios, deposicdo de utensilios em mesas e parapeitos,
contato de utensilios com paredes e pisos, utilizacdo de escorredor de
arroz junto com formas no setor de fabricagdo, alem de falta de
identificacdo de ambientes (exemplo, silo do leite fluido a granel de
uso industrial ndo identificado);

LatGes usados no interior da fabrica sem identificac&o;

Saco de amido depositado sobre pallet muito proximo ao piso;

Barreira sanitéria ndo estava sendo utilizada;

N&o ha registro de liberacdo de caminhdo leiteiro apos lavagem e antes
do descarregamento.
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7. Controle da

Matéria prima

8. Controle de

temperaturas

9. APPCC

10. Anélises
laboratoriais

11. Controle de
formulacéo de

produtos

Empresa ndo realiza pesquisa de antibidticos utilizados nos planteis
dos fornecedores, pesquisando apenas beta-lactdmicas e tetraciclinas;
Leite termizado sem identificacdo nos balGes de armazenamento;
Registros de acdo do programa de coleta a granel ndo ficam
disponiveis na unidade para consulta;

Manual de bancada desatualizado, considera a IN68/2006 em
detrimento da IN30/2018;

A empresa ndo adota método de pesquisa de formaldeido conforme
Manual de Métodos Oficiais para Analise de Alimentos de Origem
Animal (IN30/2018);

O leite que fica estocado no baldo/silo ndo tem monitoramento de
temperatura de um dia para o outro;

Empresa ndo realiza teste de sacarose e alcool por métodos oficiais nos
caminhdes leiteiros;

Empresa ndo realiza andlise de alcool;

Temperatura do leite recebido na plataforma acima do permitido na
legislacao;

Média geométrica estimada recente pelo laboratério da RBQL sobre
leite cru refrigerado com resultado de 20,9 mil UFC/ ml;

Empresa ndo dispGe de manual de Boas Praticas Pecuérias nem de
controle sobre a ordenha, manejo da vacada (principalmente no que
tange a segregacdo de animais em tratamento), manejo de farmacos
(especialmente o controle rigoroso do uso de antibi6ticos), organizacao
da farmécia, controles zootécnicos, manutencdo e higienizacdo da
ordenhadeira, tubulacBes, tanques de expansdo e manutencdo e
higienizagdo da infraestrutura da sala de ordenha e de estocagem de
leite cru refrigerado;

N&o ha registro da manutencéo e troca de lampada UV nem tempo de
sangria do pasteurizador.

Os termdmetros em geral contendo dados de afericdo afixados junto ao
equipamento de maneira anti-higiénica;

A empresa utilizava termémetros tipo espeto para mensuracdo de
temperatura de leite nos tanques de fabricacéo.

Falta a assinatura do responsavel pelo plano APPCC em todas as
paginas do arquivo mae;

Empresa ndo considerava testes de fraude do leite como APPCC,;
Analise de adulterantes no leite cru refrigerado ndo é considerada um
PCC.

Varios reagentes vencidos;
A empresa ndo registra a dosagem de nitrato e nitrito durante a

formulacdo, nem a concentracdo no produto acabado;
Empresa ndo monitora a concentracdo de sorbatos no produto acabado;
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12. Rastreabilidade

e recolhimento

13. Respaldo para
certificacdo

oficial

Creme que seria utilizado na fabricacdo de requeijao sem identificacdo
de lote/data de fabricacéo no interior da camara fria;

Empresa ndo tem implementada a simulagéo de recolhimento;

Lépis utilizado na marcacao de queijos ndo possui comestibilidade;
Data de fabricacdo nos queijos realizada mediante anotagdo por lapis
copiativo, necessitando manipulacao de pecas para sua visualizagéo;
Queijos sem identificacdo de lote;

Empresa ndo mantém documentacdo de simulacdo de recall, apenas
rastreabilidade;

Empresa ndo realiza simulacdo de rastreabilidade;

Etiquetas rétulo consta erroneamente a nomenclatura de “Leite Cru Pré
Beneficiado Integral” para o leite que deveria ser nomeado como
“Leite Fluido a Granel de uso Industrial”.

Mapas 4 e 5 do SIGSIF sem dados referentes a meses anteriores;

Mapa 10 do SIGSIF sem dados desde a ultima fiscalizacdo, apesar de
terem sido verificados registros de condenacdo de leite com
antibidticos no periodo, com destinacdo adequada;

Empresa nédo dispbe de inventario de assinaturas dos colaboradores que
visam nos registros;

Ainda ha alguns formularios/documentos de autocontrole sem registro
de horario de monitoramento/verificacao;

Empresa relata ndo conformidades em muitos registros, porém
assinalando o item como conforme.

COLETA PACPOA e PNCP
Outra atividade desempenhada durante o estagio foi a coleta de produtos e dgua

de abastecimento do Programa PACPOA - Programa de Avaliacdo de Conformidade de
Pardmetros Fisico-quimicos e Microbioldgicos de Produtos de Origem Animal
Comestiveis e Agua de Abastecimento. E um programa de avaliacdo de conformidade
de padrdes fisico-quimicos e microbioldgicos dos produtos de origem animal
comestiveis e adgua de abastecimento de estabelecimentos registrados no Servigo de
Inspecdo Federal. Teve inicio em janeiro de 2014 através da Norma Interna N° 4
(BRASIL, 2013) tendo como objetivos a obtencdo de dados para verificar o indice de
conformidade de produtos de origem animal, a avaliagdo dos controles de produtos e de
processos realizados pelos estabelecimentos e subsidiar o gerenciamento de risco pelo
DIPOA — Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal.

O PNCP - Programa Nacional de Controle de Patdgenos “Listeria
monocytogenes” foi desenvolvido visando identificar a prevaléncia dos patégenos de

importancia na saude publica em produtos de origem animal sob inspecdo federal,
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avaliar os processos adotados pelos estabelecimentos e gerenciar o risco a fim de
preservar a seguranca alimentar. O programa foi instituido em 2009, por meio da
Instrucdo Normativa N° 9 (BRASIL, 2009) e sdo analisados Queijos Minas Frescal, de
Coalho, manteiga, mussarela, cottage, prato, minas padrdo, tropical, colonial, ralado,
ricota fresca e ricota defumada. Esses Programas tém grande relevancia na saude
publica e protecdo ao consumidor ao analisar aspectos microbiolégicos e fisico-
quimicos dos produtos de origem animal, tornando possivel o gerenciamento de risco
pelo DIPOA, priorizando as a¢Oes em produtos e processos mais criticos quanto a
seguranca alimentar.

No inicio do ano, a equipe de Gestdo dos Programas Especiais do 5° SIPOA-
Servigo de Inspecdo de Produtos de Origem Animal organizava os cronogramas de
envio de amostras de cada SIF com base na grade de sorteio do DIPOA, sendo
disponibilizados e enviado ao AFFA pelo Sistema Eletronico de Informacdes- SEI.
Neste cronograma, constava o estabelecimento, data das coletas, produtos a serem
coletados e laboratorio responsavel pelo recebimento e analise. O Brasil possui seis
Laboratdrios Federais de Defesa Agropecuaria que realizavam essas analises. A
execucdo do cronograma de coleta era de fundamental importancia para ndo
sobrecarregar a capacidade operacional dos laboratdrios.

A é4gua coletada no programa PACPOA era enviada a laboratorios credenciados.
As analises fisico quimicas de dgua de abastecimento realizadas in loco eram: pH, cloro,
cor e turbidez, seus resultados registrados no campo de Observacdes do SOA-
Solicitacdo Oficial de Analise. A turbidez é causada por material de qualquer natureza
em suspensdo, como planctons, bactérias, argila, areia e poluicdo de forma geral. A dgua
potavel deve apresentar turbidez menor que 5 uT (Unidades de Turbidez), determinada
no turbidimetro, um instrumento que possibilita a medicdo do grau de turvagdo. A cor
ndo deve ser superior ao valor maximo permitido pela Portaria de Consolidacdo N°5
(BRASIL, 2017) que é de 15 uH (Unidade Hazen — mgPt-CO/L). A cor é definida pela
decomposicdo de matéria organica e, também, pela presenga de ions metalicos, como
ferro e manganés, planctons e residuos industriais. E determinada pelo nefelémetro, um
instrumento que determina a concentragdo de particulas insollveis suspensas. A
legislacdo exige que a &gua ndo apresente sabor nem odor que impeg¢am seu consumo.

E obrigatoria a manutengio de no minimo 0,2 mg/L de cloro residual livre ou 2

mg/L de cloro residual combinado ou de 0,2 mg/L de dioxido de cloro em toda a
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extensdo do sistema de distribuicdo de agua. A andlise era realizada com Kits de cloro e
o resultado registrado na SOA. E recomendado que no sistema de distribuicdo, o pH
seja mantido entre 6,0 e 9,5. O valor era aferido com o Phmetro e registrado na SOA.

As analises microbioldgicas solicitadas eram as de Coliformes totais e Escherichia
coli. O agente de inspecdo fazia a coleta e acondicionava corretamente em caixas
térmicas com gelo reutilizdvel. O envio era feito pela empresa e os resultados
encaminhados para o AFFA. A amostra para a analise microbioldgica era coletada em
frascos especificos contendo tiossulfato de sodio (Figura 2). Esses frascos eram
solicitados previamente pelas empresas, estando disponiveis no ato da coleta. O
tiossulfato de sodio tinha a finalidade de inativar o cloro residual da 4gua para impedir a
continuagao do seu efeito bactericida sobre a microbiota presente.

No ato da coleta dos produtos ou da agua de abastecimento era feito o Termo de
Colheita de amostras onde constava o produto a ser coletado, marca, data de fabricacdo
e numero da SOA (solicitacdo oficial de anélise), sendo impresso em 2 vias, ficando
uma via com o representante da empresa e a outra digitalizada para o SEI e arquivada
no processo. A SOA era o documento de solicitacdo oficial de analise que acompanhava
a amostra até o laboratdrio. Para cada tipo de analise era criada uma SOA (analises
microbioldgicas ou fisico-quimica ou &gua de abastecimento). O preenchimento do
namero da solicitacdo segue o SIF, estado, n° sequencial e ano da coleta.

As amostras eram acondicionadas em embalagens limpas e integras, sem
perfuracdes ou rachaduras, na embalagem original do produto, sendo lacradas de forma
inviolavel e sem sinais de vazamento ou rupturas. As amostras para realizacdo de
ensaios fisico-quimicos eram acondicionadas em envoltérios separados daquelas
destinadas aos ensaios microbiol6gicos. Cada amostra tinha a sua documentagao propria
e eram coletadas amostras de prova, contraprova para o SIF e a contraprova que ficava
guardada na empresa até o resultado das analises fisico-quimicas. Para as analises
microbiologicas, eram coletadas somente amostras de prova. Conforme o Art. 472 do
RIISPOA (BRASIL, 2017) as amostras para analises devem ser coletadas, manuseadas,
acondicionadas, identificadas e transportadas de modo a garantir a manutencéo da sua
integridade fisica e a conferir conservacdo adequada ao produto. Os resultados eram
enviados ao AFFA para o preenchimento da planilha mensal e posterior envio ao 5°
SIPOA.



52

Figura 2- Agua coletada para analise microbiolégica

Fonte: Do autor (2019)

Durante o estagio, uma amostra de produto coletado no programa PACPOA
apresentou resultado fora do limite maximo permitido para sorbatos, acarretando um
Auto de Infracdo para a empresa responsavel. O Auto de Infracdo é o documento habil
que inicia o processo administrativo de apuracdo de infracdo, lavrado pelo AFFA
qguando constatado a infragdo, conforme previsto no Art. 521 do RIISPOA (BRASIL,
2017). Nenhuma penalidade pode ser aplicada sem que previamente seja lavrado o Auto
de Infracdo. O mesmo é destinado a preservar a integridade e qualidade dos produtos e a
salde dos consumidores. Na Autuacdo por resultado de andlise laboratorial fora do
padrdo, eram anexados o Certificado Oficial de Anélise (COA), a Solicitacdo Oficial de
Analise (SOA) e o Termo de Colheita de Amostra. Era informado a empresa autuada o
prazo de 10 (dez) dias para interposicao de defesa administrativa, conforme previsto no
Art. 525 do RIISPOA (BRASIL, 2017) entregues & UTRA- Lavras. A empresa autuada
poderia solicitar a realizacdo de analise pericial da amostra de contraprova, conforme
disposto no Art. 470 do RIISPOA (BRASIL, 2017). De acordo com o Art. 10 RIISPOA
(BRASIL, 2017) anélise pericial é a analise laboratorial realizada a partir da amostra
oficial de contraprova, quando o resultado da amostra da analise fiscal for contestado
por uma das partes envolvidas, para assegurar amplo direito de defesa ao interessado,
guando pertinente.

7- RECEBIMENTO DE PRODUTOS IMPORTADOS
Todos os produtos de origem animal que sdo importados no Brasil precisam
passar pela reinspecdo do Auditor Fiscal Federal Agropecuario. Os procedimentos
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necessarios para a reinspecdo se encontram descritos no Art. 14 da Instrucdo Normativa
N° 34 (BRASIL, 2018).

No dia 07/02/2019 uma das empresas designadas ao AFFA entrou em contato
com a Unidade Técnica Regional de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento do
Ministério da Agricultura, UTRA- Lavras, solicitando a reinspecdo de um carregamento
de Concentrado Proteico de Soro de Leite em PO proveniente da Argentina. O AFFA
procedeu a Acdo fiscalizatdria sobre os produtos recebidos, fazendo a verificacdo dos
documentos que indicavam o atendimento a legislacdo vigente. Durante a fiscaliza¢éo
foi feita a verificacdo das condicdes de integridade das embalagens, dos envoltorios e
dos recipientes, a rotulagem (Figura 3), as marcas oficiais de inspecao, os lotes e as
datas de fabricacdo e de validade e o documento sanitario de transito.

Foi gerado um Relatério de Recebimento de produtos de origem animal
importados, que posteriormente foi inserido no SEI. Neste relatério constava
informacBes sobre os dados do produto importado, dados de rotulagem, exames
fisicos/organolépticos, exames laboratoriais, e conclusdo (parecer do AFFA). O
documento, apds preenchido foi assinado pelo AFFA e pelo representante legal da
Empresa, sendo impresso em duas vias, ficando uma via com o representante legal da
empresa e a outra via com o AFFA do MAPA. Ao retornar para a UTRA- Lavras o
relatdrio foi digitalizado e anexado ao processo eletrénico — SEI de importacdo. N&o
foram coletadas amostras para analises fisicas, microbioldgicas, fisico-quimicas,

histoldgicas ou de biologia molecular.

Figura 3-Rotulagem

Fonte: Do autor (2019)
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8. OUTRAS ATIVIDADES

8.1. Visita ao LANAGRO

O Laboratério Nacional Agropecuario de Minas Gerais (LANAGRO-MG) € um
dos seis laboratdrios oficiais do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) responsaveis pelas analises do Programa Nacional de Controle de Patogenos
(PNCP), do Programa de Avaliagdo de conformidade de Parametros Fisico-Quimicos e
Microbiolégicos de Produtos de Origem Animal Comestiveis e Agua de Abastecimento
(PACPOA) e do Plano Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes
(PNCRC/Animal).

No dia 14 de fevereiro de 2019, foi realizada uma visita a este laboratorio,
situado na cidade de Pedro Leopoldo. Durante a visita, houve uma breve apresentacédo
institucional, em seguida foi possivel conhecer os laboratorios de analises fisico-
quimicas e microbioldgicas destinados a inspecdo de produtos de origem animal. A
visita a0 LANAGRO - MG foi de grande aprendizagem, principalmente pela
oportunidade de conhecer um laboratorio de grande porte, com equipamentos de Ultima
geracdo e a atuacdo de Medicos Veterinarios em laboratorios que monitoram a

qualidade de produtos de origem animal.
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9. CONSIDERACOES FINAIS

A garantia de alimentos seguros e sem riscos oferecidos aos consumidores € uma
das muitas atribuicbes do médico veterinario. Através do estagio supervisionado, foi
possivel vivenciar na pratica a sua atuacdo no Servico de Inspecdo Federal, as varias
atribuicbes e desafios enfrentados no exercicio da profissdo. Sem duvida o médico
veterinario € essencial para a seguranca alimentar e conservacao da saude publica. O
estagio foi de fundamental importancia para complementacdo do ensino teérico-pratico

oferecido pela graduacdo na Universidade.
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