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RESUMO

A busca de um alimento inécuo é indispensavel tanto economicamente como socialmente. A
garantia da qualidade comeca no campo, passando pela Indastria de Alimentos até chegar a
mesa do consumidor. Desta forma a indUstria deve seguir normas de carater higiénico-
sanitarias para proporcionar um produto final que atendam aos critérios da legislacdo. O
objetivo geral do trabalho foi abordar as principais Ferramentas de Qualidades que atuam nos
procedimentos de controle nos estabelecimentos manipuladores de produtos de origem animal,
tais como, Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), Boas Préaticas de
Fabricacéo (BPF), Procedimentos Padrbes de Higiene Operacionais (PPHO) e Programas de
Autocontrole. Relatar as atividades realizadas durante o periodo de Estagio Curricular
Supervisionado Obrigatdrio, 13 de Marco a 25 de Maio de 2023, no Servico de Inspecao
Estadual regido pela Agéncia de Defesa Agropecuaria em Araguaina - Tocantins, bem como
quantificar as acdes fiscais realizadas em duas empresas do ramo alimenticio, nos meses de
Janeiro a Abril de 2023.

Palavras-chaves: Produto de Origem Animal. Programa de Autocontrole. Servigo de

Inspecgdo Estadual. Ferramenta de Qualidade.



ABSTRACT

The search for an innocuous food is indispensable as much economically and socially. Quality
assurance begins in the field, through the Food Industry until it reaches the consumer's table.
In this way the industry must follow hygienic-sanitary standards to provide a final product
that meets the criteria of the legislation. The general objective of the work was address the
main Quality Tools that act in the control procedures in the establishments handling products
of animal origin, such as, Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP), Good
Manufacturing Practices (GMP), Standard Procedures of Operational Hygiene (PPHO) and
Self-Control Programs. Report activities carried out during the period of Mandatory
Supervised Curricular Internship, March 13 to May 25, 2023, at the State Inspection Service
governed by the Agricultural Defense Agency in Araguaina - Tocantins, as well as quantify
the fiscal actions carried out in two companies in the food industry, in the months of January
to April 2023.

Keywords: Product of Animal Origin. Self-Control Program. State Inspection
Service. Quality Tool
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1 INTRODUCAO

A Garantia da Qualidade do alimento esta orientada para a preservacdo da saude
publica através da inocuidade alimentar e na defesa do consumidor, assegurando a integridade
dos produtos, praticando, portanto uma forma de medicina preventiva. Irregularidades na
producdo resultam em riscos de Saude Publica, como as Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTA) (MAPA, 2023).

Um alimento indcuo € quesito essencial no mercado de produtos de origem animal e
correlacionado aos programas do Ministério da Saude (MS), Sistema Unico de Satde (SUS),
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), e com as agéncias estaduais e
municipais atuando em conjunto na fiscalizacdo (ARAUJO, 2010).

O monitoramento da qualidade dos produtos no estado do Tocantins € realizado pela
Agéncia de Defesa Agropecuaria (ADAPEC), que desde que foi criada, em 10 de dezembro
de 1998, trabalha para planejar e realizar politicas da defesa agropecuéria, atuando na
manutencdo do status sanitario (TOCANTINS, 2023). Umas das linhas de trabalho da
ADAPEC, o Servico de Inspecdo Estadual (SIE), realiza de forma constante o controle da
producdo de alimentos, buscando assegurar nas industrias de manipulacdo de produtos de
origem animal pardmetros de qualidade instituidos na legislacéo. Esse controle de qualidade é
realizado por meio de auditorias que avaliam a correta execugdo dos Programas de
Autocontrole (PAC).

Os PAC sdo desenvolvidos nas empresas de manipulacdo de alimentos seguindo 0s
principios dos Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO), Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) e Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) e o Servigo de
Inspecdo Estadual atua para assegurar o cumprimento desses principios garantindo um
produto de qualidade e livre de contaminantes, através de acdes periddicas de fiscalizacdo no
Estado do Tocantins.

O presente trabalho tem o objetivo de abordar as atividades desenvolvidas durante o
Estagio Obrigatorio, apresentar as Ferramentas de Qualidade que regem a fiscalizacdo de
alimentos e destacar a sua importancia para garantir uma melhor qualidade sanitaria dos

produtos de origem animal.
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2 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

2.1 Local de Estagio

O local escolhido para realizacdo do Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério
foi a Sede Regional de Araguaina - Tocantins da Agéncia de Defesa Agropecuéria. Criada em
10 de dezembro de 1998, atua na coordenacdo de politicas de defesa agropecuéria estadual e
vinculada a Secretaria da Agricultura, Pecuaria e Aquicultura promove a vigilancia,
normatizagdo, fiscalizacéo, inspecdo e a execucdo das atividades ligadas a defesa animal e
vegetal. Presente nos 139 municipios do Estado, possuindo 11 delegacias regionais, 77
unidades locais, 62 unidades seccionais, 30 barreiras fixas, 18 barreiras volantes e 10 barreiras
fluviais, com o quadro de 1.366 servidores efetivos (TOCANTINSa, 2022).

A ADAPEC possui diversas repartices, dentre elas, o Servigco de Inspecdo Estadual
(SIE), Servico de Sanidade Animal e o Servico de Fiscalizagcdo Vegetal. A érea foco de
atuacdo durante o estagio foi a de Inspecdo de Defesa Agropecudria, regida pelo SIE. Onde foi
possivel acompanhar as acfes de Auditoria, Registro de Estabelecimento, Coleta Oficial de
Agua, e Produtos e Fiscalizacdo Geral de Estabelecimento. Com orientagio e Supervisio das
atividades do Inspetor de Defesa Agropecuério Médico Veterinario Leandro Pereira Da Silva

2.2 Auditoria

De carater mensal ou semestral, acompanhei os Inspetores de Defesa Estadual na
verificacdo das atividades desenvolvidas nas industrias que manipulam produtos de origem
animal. Foi observado as condicdes higiénico-sanitarias, limpeza da area producdo, controle
de pragas, qualidade da agua utilizada, manejo correto dos produtos e andlises laboratoriais.
Finalizada a verificacdo in loco inicia-se a andlise documental, com a verificacdo das
planilhas de manutencdo e controle de producdo com finalidade de confirmar o que esta
descrito condiz com a realidade do estabelecimento. Havendo casos de ndo conformidades
com a legislacdo, um Relatorio Técnico é apresentado ao Responsavel Técnico (RT) da
empresa e tomada acOes fiscais cabiveis (multa, adverténcia, apreensédo de produtos). Sempre
ao fim desta auditoria a empresa deve apresentar um plano de acéo, descrevendo as acoes

corretivas que serdo tomadas (CEARA, 2023).
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2.2.1 Reviséo dos Programas de Autocontrole

Durante as auditorias é avaliado o Programa de Autocontrole (PAC), sendo um
documento escrito contendo os elementos de controle de qualidade na industria a serem
seguidos na producdo, abrangendo quesitos higiénico-sanitarias das areas externas, higiene
operacional e higiene pessoal dos colaboradores.

Segundo o Decreto n° 9.013, 29 de marco de 2017, programas de autocontrole devem
ser descritos, desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pela empresa, com o
objetivo de assegurar que o produto final seja exposto ao consumidor com seguranga e
qualidade (MAPAa, 2017). A qualidade do produto final é influenciada pelo processo de
producdo de uma industria, desta forma, os elementos do programa devem ser verificados
rotineiramente e devendo passar por avaliacfes e revisdes. O Servico de Inspecdo realiza
auditorias, verificando os elementos de inspecdo dos PAC in loco e revisando a parte
documento, a depender das ndo conformidades observadas sdo tomadas agdes fiscais e a
empresa deve reformular o elemento analisado (BRASIL, 2017).

Desta forma, é de suma importancia entender o funcionamento e a importancia dos
elementos do programa, que de acordo com a Normativa Interna N° 01 do MAPA de 2017,
estdo divididos em 15 elementos de inspecéo:

o Manutencao;

. Agua de abastecimento;

. Controle integrado de pragas;

o Higiene industrial e operacional;

. Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios;

. Procedimentos sanitarios operacionais - PSO;

. Controle de matéria-prima;

. Controle de temperatura;

. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC;
o Anélises laboratoriais — autocontrole;

o Controle de formulagéo de produtos e combate a fraude;

o Rastreabilidade e recolhimento;

o Respaldo para certificacéo oficial;

o Bem-estar animal;

o Identificacdo, remocdo, segregacéo e destinacdo do material

especificado de risco (MER);
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Manutencao

Os estabelecimentos devem apresentar um ambiente adequado e conservado para
facilitar os procedimentos de sanitizagdo e funcionar como esperado, buscando prevenir a
contaminacdo do produto final por particulas soltas na instalagio como metal, plastico,
descamacdo de superficie e substancias quimicas (figura 4). Para construcdo do
estabelecimento pode ser utilizado como referéncia o Decreto n® 9.013 de 2017 que descreve
informacdes referentes a dimensionamento das salas de produgdo e recomenda uso de

equipamentos de ago inoxidavel, que possibilitam uma melhor limpeza e ndo liberam residuos.

A manutencdo pode ser preventiva (reduzindo o uso dos equipamentos) ou corretiva (quando
existe a necessidade de conserto ou substituicdo) (MAPAb, 2005).

A empresa devera sempre neste programa € abordar o controle da iluminacéo,
ventilacdo, aguas residuais e calibracdo. A iluminacdo deve ser segura, de qualidade e ter
intensidade suficiente para a realizacdo das atividades nas areas de processamento,
manipulagdo, armazenamento e pontos de inspecdo. A ventilagdo adotada, natural ou
mecanica, ndo deve permitir a contaminacdo por meio do ar. Além de a empresa descrever 0s
procedimentos de controle de temperatura, umidade e odores que possam afetar os produtos e
acOes para impedir que o ar flua de areas contaminadas para areas limpas, bem como impedir
a formac&o de condensacéo. Para evitar acimulo ou refluxo de &gua, a empresa deve possuir
um sistema de recolhimento de aguas residuais que facilite o recolhimento e posteriormente
seu aproveitamento. Este sistema deve possuir ralos sifonados e tubulagdo interna adequada

para que ocorra a conducdo da agua residual para local de destino (MAPAa&, 2017).

Figura 1 - Andlise visual da conservacgdo e sanitizacdo dos equipamentos.

W nx\\\\\u\ -
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Fonte: Elaboracdo Propria.
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Agua de abastecimento

O abastecimento de agua é importante para a industria de alimentos, devendo possuir
quantidade suficiente para o desenvolvimento de suas atividades e atenda os padrdes fixados

pela legislacdo. Os procedimentos de verificagdo podem ser de controle diério, baseado na

mensuracao do cloro livre e do pH nos pontos mapeados pela inddstria ou optando por um

controle periodico, visando identificar eventuais falhas no sistema de abastecimento de agua.

E necessario constar no PAC a origem da 4gua de abastecimento e a descri¢o do sistema de

tratamento, descrevendo as analises laboratoriais para garantir a potabilidade (MAPAa, 2017).

Controle integrado de pragas

Este elemento é fundamentado em evitar um ambiente favoravel a proliferacdo de
pragas e evitar o ingresso das mesmas no ambiente industrial. Armadilhas (figura 5), barreiras
fisicas de acesso, evitar acimulo de agua, vegetacdo alta e restos de alimentos, eliminar focos
de reproducéo, protecédo de janelas com telas sdo exemplos de medidas que atuam em evitar a
introducdo da praga no ambiente industrial. O monitoramento é realizado por meio de
planilhas de controle e de forma continua, relatando o consumo de iscas e a visualizacdo das

pragas no ambiente industrial. As pragas sdo diversas, as mais comuns sao insetos (moscas,
mosquitos, formigas, baratas) e roedores (camundongos, ratos, ratazanas) (MAPAa, 2017).

Figura 2 - Andlise visual do monitoramento do controle de pragas, Itens 1 e 2 sendo armadilhas
luminosas em luz UV, item 3 sendo uma armadilha fisica com iscas para ratos

Fonte: Elaboragdo Prdpria.

15



Higiene industrial e operacional

O estabelecimento deve descrever os procedimentos de limpeza e sanitizacdo
realizados antes do inicio das operacbes (pré-operacional) e durante as operacOes
(operacional), de acordo com a natureza do processo de fabricagdo. Descrevendo a
metodologia de higienizacéo, tipos de produtos quimicos e materiais utilizados, concentragdo
e tempo de contato com as superficies, frequéncia e responsaveis pela execucdo da limpeza.
Sé&o etapas de padronizacdo da limpeza de instalacfes e equipamentos, o objetivo do elemento
é evitar a contaminacgdo dos produtos principalmente em contato com a superficie (MAPAD,
2005).

O design higiénico deve ser observado, buscando identificar as possiveis
contaminacdes durante a operacdo. Recomenda-se que as superficies dos equipamentos
devem ser lisas construidas de material ndo absorvente, resistente a corrosao, nao transferir
calor, odores ou apresentar manchas, resistentes a temperatura de processamento, atoxicos
(figura 6) (MAPAD, 2005).

Figura 3 - Ensacadeira elétrica de linguica, equipamento de potencial de perigo

microbioldgico, indicados com a seta vermelha

* Fonte: Elaboracéao Prépria.
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Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios

Devem estar descritos procedimentos que garantam aos funcionarios condicdes
adequadas de saude e de higiene pessoal, além das condutas pessoais que permitem a
seguranca dos alimentos. Devem estar presentes no elemento de inspe¢do os treinamentos
fornecidos aos manipuladores, exames admissionais e demissionais, descricdo do uso de
uniformes e Equipamentos de Uso Pessoal (EPI), procedimentos de higienizacdo de méaos
(figura 7) e acesso de visitantes. Higienizacdo dos utensilios usados (como na lavagem das
facas em temperatura minima de 82,2 °C por minimo de 15 segundos) e uso de luvas e
mascaras sao requisitos basicos de garantia da inocuidade (MAPAD, 2005).

Figura 4 - Funcionario realizando higienizacdo das méos antes de trocar de atividade, em pia de
acionamento com pedal

Fonte: Elaboracgéo Prdpria.

Procedimentos Sanitarios Operacionais - PSO

A empresa deve realizar o0 mapeamento de todo processo produtivo, a implementacédo
dos procedimentos de higiene operacional e descri¢do dos processos de fabricagdo. Contendo
a descricdo dos processos de producdo e mapeamento dos processo sanitarios operacionais.
Avalia-se a execugdo conforme previsto no programa escrito e na legislacéo, a evitar a conta-
minacdo cruzada do produto, contribuindo a seguranca e qualidade comercial (MAPAa,
2017).
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Controle de matéria-prima

A empresa descreve neste elemento todos os critérios de recebimento, selecdo e
armazenamento da matéria prima, ingredientes e embalagens, contendo no plano o destino de
insumos reprovados no controle efetuado, prevendo também o aproveitamento condicional. A
qualidade das embalagens quanto a resisténcia, recravacdo e selagem. Além de garantir o
correto acondicionamento e conservacgéo, evitando contaminacgdo do material (MAPAa, 2017).

Controle de temperatura

Existem varios parametros que auxiliam no crescimento e multiplicacdo dos
microrganismos, dando destaque a temperatura (anexo 1). O controle da temperatura €
essencial para garantir qualidade do produto, devendo ser mensurada em todo ambiente de
processamento, camaras de estocagem, sala de preparacdo, expedicdo, tratando de um ponto
critico de controle (MAPAa, 2017).

Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC

O APPCC deve estar implementado e documentado na empresa. Para estabelecer o
programa é necessario primeiramente identificar os Pontos de Controle (PC), por meio de um
Diagrama Operacional desenvolvido pela equipe técnica da industria, esses podem ser do tipo
bioldgico, quimico e fisico. Logo apds é determinado os PCC, sendo medidas de controle atu-

adas que impecam a recorréncia de possivel perigo posterior (IAMFES, 1997).

Devera estar descrito as frequéncias de monitoramento, quem realiza e um plano de
amostragem com numeros de amostragens. Finalizando, o estabelecimento deve apresentar as
medidas de desvio com as determinadas agdes corretivas. O Servico de Inspecdo aborda

também a verificacdo in loco com o0s seguintes aspectos observados:

o Revisdo do Plano APPCC e registros.
o Adequacéo das acgdes corretivas.
o Revisdo dos limites criticos.

o Analise das amostras para confirmar a eficacia do plano (MAPAa, 2017).
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Analises laboratoriais — autocontrole

Este elemento aborda a descricdo dos procedimentos de coleta de amostras,
estabelecendo padrGes de referéncia, cronograma e frequéncia das analises que serdo
realizadas (anexo 2). Estas analises podem ser microbioldgicas e/ou fisico-quimicas,
dependendo do produto, e devem avaliar as conformidades das matérias-primas e dos
produtos de origem animal (MAPADb, 2005).

Controle de formulagéo de produtos e combate a fraude

E descrito as formulagBes e processos de fabricacdo, os rotulo devem estar de acordo
com o que foi registrado e apresentado ao Servico de Inspec¢do. Os procedimentos e processos
estabelecidos devem garantir a identidade, qualidade, seguranca higiénico sanitaria e
tecnoldgica do produto de origem animal, evitando adulteracfes intencionais (fraudes)
(MAPAD, 2005).

Rastreabilidade e recolhimento

A empresa deve descrever 0s procedimentos que permitam rastrear a origem de
matérias-primas, ingredientes que sdo utilizados em todo processo produtivo, assim como
identificar os lotes de produtos finais. Desta maneira é possivel também estabelecer
procedimentos de recolhimento de produtos em ndo conformidade e a correta destinacao final
(MAPAD, 2005).

Respaldo para certificacdo oficial

O estabelecimento deve fornecer a garantia da qualidade dos produtos e controle de
conformidade por meio de certificados. E avaliado os processos que envolvem a certificagio,
como maturacdo sanitaria e mensuragdo de pH em bovinos, composi¢cdo de racdo,
comprovacdo da realizacdo de determinadas andlises, documentacdo de verificagdo pre-
embarque e demais controles dispostos na Instru¢cdo Normativa n° 34 de 06 de novembro de
2009 e na Instrugdo Normativa n° 10, de 01 de abril de 2014 (ABIEC, 2023).

Os principais certificados sdo Certificado Sanitario Nacional (CSN) e a Declaracao de
Conformidade de Produtos de Origem Animal (DCPOA), tratando de documentos que
atestam que as matérias-primas e os produtos de origem animal, atendem aos requisitos
técnicos e sanitarios (MAPAa, 2017).
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Bem-estar animal

A empresa deve garantir o bem-estar animal nos manejos pre-abate e abate, avaliar 0s
procedimentos referentes ao transporte, desembarque, lotacdo, descanso, conducdo,
imobilizacdo/contencdo, insensibilizagéo, sangria, escaldagem/esfola adotados sao executados
de acordo com seu plano escrito bem como atendem o disposto na Instrugdo Normativa n° 03
de 17 de janeiro de 2000. No caso de abatedouros de bovinos, o monitoramento do bem-estar
durante a etapa de insensibilizacdo € realizado por meio de planilhas com dados de
vocalizacdo, quedas, contusdo e numero de disparos (anexo 3). Contusdes sdo indicativas de
baixo grau de bem-estar e perdas econdmicas (GRANDIN, 2000).

Material Especificado de Risco (MER)

O Material Especificado de Risco (MER) sdo érgdos que podem apresentar grandes
concentracdes de prions para Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB), devendo este
material ser retirado e devidamente descartado (SAOPAULO, 2018).

Os estabelecimentos devem descrever os procedimentos para manuseio dos MER,
incluindo a separacéo, identificacdo e incineracdo do MER. Segundo o0 Memorando-Circular n°
001 de 2007 do DIPOA, as etapas para remocao sdo divididas em Insensibilizacdo, Remogéo
das tonsilas palatinas e linguais, Remocdo dos olhos, Remocdo do encéfalo, Remocdo da
medula espinhal, Remoc¢do da porcdo distal do ileo, destinacdo e segregacdo dos materiais
retirados (MAPAa, 2018).
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2.3 Registro de Estabelecimento

Toda empresa que busca realizar a manipulacdo de produtos de origem animal e deseja
comercializar no ambito estadual com selo SIE ou em ambito brasileiro com selo SISB,
precisa consultar e ter autorizagdo do Servigo de Inspecgéo Estadual.

O registro é dividido em trés partes, sendo a primeira a avaliacdo prévia do terreno:
apos o preenchimento do Requerimento de Avaliacdo, os Inspetores Estaduais realizam uma
avaliacdo visual e documental, analisando a Planta de Localizacdo contendo descri¢des
referentes a rede de esgoto, abastecimento de agua, posi¢do da construgdo em relacéo as vias
publicas e alinhamento do terreno, escoamento, orientacdo e localizacdo. Esta etapa €
finalizada com a aprovacéao do Laudo de Inspecédo de Terreno.

Na segunda etapa € solicitada toda a documentacdo da empresa, dos funcionarios e
Responsaveis Técnicos, além das descricdes da parte estrutural e arquitetural e do Processo
Produtivo. E entregue também ao SIE um Fluxograma Esquematico de Matéria prima,
Ingredientes, Limpeza e Colaboradores (anexo 4), possibilitando avaliar os entraves na
producdo, as Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) e o sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC). Aprovado o projeto, a empresa tem até trés anos para
conclusdo das construgdes, reformas e solicitar o numero de registro (TOCANTINSD, 2023).

Na ultima etapa avaliam-se: cumprimento das exigéncias da etapa anterior,
conformidades dos rotulos com a legislacdo estadual e apresentacdo das Licencas Ambientais.
Avaliados os itens, o Inspetor do SIE preenche o Laudo Sanitadrio e Anotacdo de
Responsabilidade Técnica. Finalizando com a avaliacdo do Programa de Autocontrole (PAC)
da industria e verificacdo da realizacdo do treinamento dos funcionarios. Apos o atendimento
a todos os itens, realiza-se a Vistoria Final e gera-se o Certificado de Registro com o
respectivo numero do SIE, emitido pelo presidente da ADAPEC (TOCANTINSa, 2023).

2.4 Coleta Oficial de Agua e Produtos

Com finalidade de garantir o monitoramento da qualidade da produgéo, a equipe do
SIE realiza semestralmente a coleta Oficial de &gua e produtos. O material é coletado
seguindo as normas contidas na cartilha do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA)
(BRASILa, 2020), acondicionado em um recipiente estéril e lacrado pra garantir a
inviolabilidade da amostra, devendo ser encaminho pela empresa a um laboratério
credenciado ao MAPA (figura 1). Todas as amostras devem estar devidamente acondicionadas,
identificadas e sempre acompanhadas do Formulario de Colheita (contendo descrigcdes das

amostras e ensaios laboratoriais requisitados pelo Servico de Inspecédo) (anexo 5).
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O resultado sera encaminhado ao Servico de Inspecdo, para devida interpretacdo e
determinacéo de uma possivel agéo fiscal, e posteriormente a empresa.

Figura 5 - Coleta Oficial de amostra, item 1 - derivados carneos e item 2 - coleta de agua para

Anélise Microbioldgica.

2.5 Fiscalizagdo Geral de Estabelecimento

De carater semanal foi possivel acompanhar os Inspetores de Sanidade Animal nas
fiscalizacGes de rotina nos estabelecimentos credenciados a ADAPEC. As principais
atividades desenvolvidas foram:

1 - Mensuracdo da temperatura média de armazenamento e conservagdo de vacinas e
outros medicamentos. O monitoramento ocorre 3 vezes ao més, e cerca de 23 estabelecimen-
tos em Araguaina - Tocantins foram atendidos.

Figura 6 - Fiscalizacdo de recebimento de vacinas em estabelecimento agropecuario.

Fonte: Elaboracdo Propria.
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2 - Fiscalizacdo da venda de medicamentos de uso controlado pelo MAPA ao publico.
Realizada mediante denuncia ou durante uma fiscalizacdo de rotina. Durante o estagio foi
registrado somente 1 caso.

3 - Cadastro anual de lojas que comercializam animais vivos. Durante o periodo de es-
tagio 4 empresas apresentaram irregularidades no cadastro, desta forma s&o realizadas fiscali-
zacOes semanais até a correta regulamentacao.

4 - Cadastro e fiscalizacdo de eventos de comercializacdo de animais (Leildo). Foram
observados 2 eventos. Avaliado a higiene do local onde os animais estavam instalados e vis-

toria do correto preenchimento da Guia de Transito Animal e Boletim Médico.

5- Captura de animais e coleta soroldgica para confirmacao de zoonoses e realizacao
de eutanasia em casos positivos. (figura 3). 1 caso foi acompanhado, realizou-se coleta de 12
frascos de sangue, via jugular externa, dos animais da propriedade para confirmagéo de Mor-

mo e seguido protocolo de eutanasia para 1 animal positivo, em Babacgulandia - Tocantins.

Figura 7 - Coleta de sangue de equinos para confirmacdo de Mormo (Burkholderia mallei)

T,

3

- -

Fonte: Elragéo Prpri.
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3 SEGURANCA DOS ALIMENTOS

A expressao “Seguranca de Alimentos” tem origem do inglés “Food Safety”, que
significa o correto controle de qualquer agente, em contato com o alimento, que promova
riscos a salde do consumidor ou altere os pardmetros basicos de qualidade do alimento.
(SAFETYBRAZIL, 2022). Os agentes contaminantes podem ser do tipo fisico (fragmentos de
insetos, pedras, madeira, plasticos, vidros, metais), quimico (residuos de sanitizantes,
defensivos agricolas) ou biolégico (microrganismos patdgenos).

O termo segurancga de alimentos ndo deve ser confundido com seguranga alimentar.
Enquanto o primeiro visa garantir produtos livres de perigos que possam causar danos a satde
do consumidor e o cumprimento dos parametros instituidos na legislacdo, a Seguranca
Alimentar tem como objetivo promover 0 acesso aos alimentos por parte de toda populacédo
(NEO, 2020).

Estima-se no continente Americano que, a cada ano, 77 milhdes de pessoas sofram de
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) e mais de 9.000 morrem (ONU, 2022). As DTA
sdo sindromes, geralmente constituidas de anorexia, nauseas, vOmitos e/ou diarreias,
atribuidas a ingestdo de agua ou alimentos contaminados por patdégenos ou residuos de
produtos quimicos. Condi¢des basicas de Higiene Operacional nas inddstrias de alimento sdo
necessarias para garantir a um produto seguro ao consumidor (CARMO, 2005). A garantia de
qualidade do produto inicia no campo até a mesa do consumidor, onde os alimentos podem
ser contaminados em qualquer etapa da inddstria, desde a recepc¢do, processamento,
armazenamento, distribuicédo, transporte e preparacao.

Para garantir a seguranga do alimento, as inddstrias alimenticias contam com o Codex
Alimentarius, que € um programa conjunto da Organizacdo das Nacdes Unidas para
Agricultura e Alimentacdo (FAO) e da Organizacdo Mundial da Saude (OMS), com o objetivo
de estabelecer normas internacionais na area de alimentos, incluindo padrBes e diretrizes.
Assim como nas industrias brasileiras possuindo varios sistemas de gestdo da qualidade. Entre
elas estdo as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) e os Procedimentos Padrdes de Higiene Operacionais (PPHO) (SENAI,
2000). A ideia de controle de perigos deve estar implementada na industria e disseminada

entre colaboradores e Responsaveis Tecnicos.
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3.1 Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)

Uma das formas de garantir a qualidade sanitaria e a conformidade dos produtos é
implantar as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), sendo um conjunto de medidas adotadas
pelas industrias de alimentos a fim de garantir a qualidade sanitéria e a conformidade dos
produtos. Uma avaliagdo pré-operacional € destinada as condigdes higiénico-sanitarias,
possibilitando identificar as ndo conformidades e determinar as a¢cdes corretivas para eliminar
ou reduzir riscos fisicos, quimicos e bioldgicos. A resolucdo RDC n° 658 de 2022, determina
que as BPF sejam obrigatdrias (BRASILb, 2022), as principais reguladoras da producéo séo:

. Portaria MS n.° 1428 de 1993: estabelece as diretrizes para 0
estabelecimento das BPF na area de alimentos.

. Resolucdo RDC n.° 275 de 2002: introduz o controle continuo dos
Manuais e 0 seu contetdo, promovendo a harmonizacdo das inspecdes
sanitarias.

. Lei n.° 502 de 1992: dispbe sobre a Inspecdo Sanitaria e industrial dos
Produtos de Origem Animal.

. Decreto n.° 5751 de 2017: o regulamento de inspecdo e fiscalizacao
industrial e sanitaria no &mbito estadual.

As instrucdes contidas no programa servem de base para a elaboracdo do Manual de
BPF, contendo as operacOes e praticas realizadas nas empresas. As normas contidas no
Manual definem acdes de manejo e manipulagdo, com o objetivo de garantir condigdes
favoraveis para a producdo de alimentos seguros, Uteis também para a operacdo de
estabelecimentos e desenvolvimento de novos produtos. Os principais elementos abordados
sdo: A construcdo e disposicdo das instalaces; o treinamento oferecido aos funcionarios;
manutencdo adequada dos equipamentos e utensilios utilizados na empresa; uso de produtos
quimicos adequados, identificacdo e armazenamento de residuos; implementacéo e eficacia do
sistema de rastreabilidade e limpeza das instalagdes, equipamentos, utensilios, pisos, paredes
e tetos (PRONATEC, 2012).

Além de garantir que os produtos alimenticios sejam produzidos em ambientes
seguros, os manipuladores de alimentos devem ser capazes de provar as autoridades
relevantes que seus funcionarios, maquinas e instalagdes cumprem os requisitos da legislacdo
e regulamentacdo, podendo utilizar como referéncia a ISO 22000, que contém informacdes de
requisitos e exigéncias para o sistema de gerenciamento de seguranca de alimentos (ABNT,
2006).
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3.2 Procedimentos Padrdes de Higiene Operacionais (PPHO)

PPHO refere-se a esquematizacdo de procedimentos descritos e monitorizados que
buscam estabelecer de forma rotineira nos estabelecimentos o controle da contaminacdo direta

ou cruzada e a adulteracdo do produto. O sistema € baseado na a prevencdo, eliminacdo ou

reducdo dos perigos em todas as etapas da cadeia produtiva, mediante nove principios béasicos:

. Seguranca da Agua;

o Condicoes e higiene das superficies de contato com o alimento;
. Prevencdo contra a contaminacao cruzada;

. Higiene dos Empregados;

o Protecgdo contra contaminantes e adulterantes do alimento;

o Identificacdo e Estocagem Adequadas de substancias Quimicas

e de Agentes Toxicos;
. Saude dos Empregados;
o Controle Integrado de Pragas;
. Registros. (MAPAc, 2009)

Entre os varios programas que asseguram a qualidade dos alimentos dentro das in-
dustrias garantindo a qualidade do alimento aos consumidores, o PPHO tem como um dos
objetivos caracterizar as etapas de higienizacdo e sanitizacdo dos setores da Industria de Ali-
mento, principalmente a superficie dos utensilios e equipamentos utilizados durante o proces-

samento das carcacas visando a prevencao de contaminacgdes. (SOARES et al., 2014).

O Plano PPHO é um compromisso da empresa com a higiene, devendo ser escrito e
assinado pela geréncia e Responsaveis Técnicos (RT), que devem desempenhar o papel de
implantar e monitorar 0 mesmo (MAPAc, 2009). As principais fungdes dos RT séo:
Treinamento e capacitagdo dos funcionarios; Conducdo dos procedimentos pré e poés-
operacionais; Monitorizacdo e avaliagcBes rotineiras dos procedimentos e eficiéncia da

aplicacdo; Revisao das ac¢des corretivas e preventivas em situagdes de desvios.
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3.3 Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

O programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle é baseado no controle
da Seguranca dos Alimentos mediante analises e controles dos riscos biologicos, quimicos e
fisicos em todas as etapas de processamento, incluido a producdo da matéria prima até a
fabricacdo, distribuicdo e consumo. (BRASILc, 2022). As Boas Préticas de Fabricacdo (BPF)
e 0s PPHO sdo pré-requisitos da base higiénico-sanitaria da implantacdo do sistema APPCC.
Sendo um documento formal que retne informagcbes organizadas pelos Responsaveis
Técnicos (RT) na Industria de Alimentos.

O Plano APPCC é desenvolvido por meio de uma sequéncia logica de etapas, sendo

elas:
o Formacdo da Equipe;
o Identificacdo da Empresa;
. Avaliacdo dos Pré-requisitos;
. Programa de Capacitacdo Técnica;

. Sequéncia logica de Aplicacédo dos Principios do APPCC,;

o Encaminhamento da Documentacdo para Avaliacdo pelo DIPOA;

o Aprovacado, Implantagéo e Validagdo do Plano APPCC;
(MARANHAO, 1998)

O Plano APPCC permite determinar os Pontos Criticos de Controle (PCC) (anexo 6),
avaliar e controlar os perigos quimicos, fisicos e microbiolégicos de contaminacdo dos
alimentos (BRUM, 2004). Este sistema é baseado numa série de etapas referentes ao processo
de producdo de alimentos, comecando pela obtencdo da matéria-prima até chegar ao
consumidor, fundamentado na identificacdo dos potenciais riscos a Seguranga dos Alimentos
e as medidas corretivas.

A utilizagdo deste sistema assegura que os produtos industrializados sejam elaborados
sem riscos a saude publica, apresentem padréo uniforme de identidade e qualidade e atendam
as legislagdes sobre os aspectos sanitarios e de integridade. Como resultado da correta
execucdo do plano, é possivel observar maior qualidade higiénico-sanitaria na producéo,
reducdo de custos operacionais, maior aceitamento do produto pelo consumidor e garante

evidéncia documentada do controle de qualidade e de rastreabilidade (MAPAa, 2017).
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4 RELATORIOS DE INCONFORMIDADE

Para garantir o cumprimento dos parametros de qualidades nas industrias, o SIE
realiza constantemente auditorias, vistorias e tomada de acgdes fiscais, e por meio de um
Relatorio Técnico quantifica os Termos de Autos de Infracdo (anexo 7), sendo um relatorio
oficial contendo as acOes fiscais e descricbes das infracdes; Elementos de Inspecédo
(Elementos dos Programas de Autocontrole que apresentam irregularidades); e Termos de
Inconformidades (anexo 8), contendo as descricBes das préaticas incorretas observadas na
indUstria durante as auditorias do SIE. A coleta desses dados sdo obrigatérios e enviados ao
MAPA, possibilitando seu armazenamento em historico.

Desta forma, foi realizado um levantamento de todos os relatorios realizados durante o
periodo de Janeiro a Abril de 2023, em duas empresas gerenciadas pelo Servico de Inspecéao
no Estado do Tocantins, Empresa A e Empresa B.

Gréfico 1 - Quantificacdo dos Termos aplicados na Empresa A
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Fonte: ADAPEC, 2023

No gréafico 1, é possivel observar que a Empresa A teve um aumento subsequente nos
Autos de Infragdo (Al), iniciando com 4 em Janeiro, até chegar em 11 no més de Margo,
observando uma leve queda em Abril com 7; mas ainda um valor superior ao registrado no
inicio do ano. Os Termos de Inconformidades (TI) observados tiveram um comportamento
semelhantes aos Al, com crescimento de 3 para 9, e finalizando com uma queda para 6 no més
de Abril. Em relagéo aos Elementos de Inspecéo (EI) somente 2 elementos de Inspec¢ao foram
constatados inconformes durante as auditorias do Servico de Inspegéo.
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Gréfico 2 - Quantificacdo dos Termos aplicados na Empresa B

=== Auto de Infracdo

== Termo de Inconformidades

L\ \ |
\

Quantidade de Relatérios

0 vt
Janeiro Fevereiro Margo Abril

Fonte: ADAPEC, 2023

Um cenério diferente é observado na Empresa B, no més de janeiro houve 6 Autos de
Infracdo e no proximo més nenhum termo foi realizado, repetindo 0 mesmo nos proximos
dois meses; em mar¢co 6 Autos de Infracdo e auséncia em abril. Os TI possuem seu
comportamento semelhante aos Al, e apresentando somente 2 Elementos de Inspecdo
inconformes.

Os dados apresentados evidenciam a necessidade de uma fiscalizagdo continua e
periddica nos estabelecimentos que processam Produtos de Origem Animal (POA), por parte
do Servico de Inspecéo.

Um mesmo Elemento de Inspecdo pode apresentar inumeras irregularidades e
desencadear no encerramento daquela linha de producdo. A avaliacdo de somente 1 més da
producdo de uma inddstria ndo remete fielmente sua Higiene Operacional (RAMQOS, 2014),
assim como observado no grafico 2, caso fosse avaliado somente 0 més de Fevereiro, a
empresa nao teria casos de inconformidades, mas no més seguinte percebe-se um crescimento
exponencial das irregularidades. Uma inconstancia no seguimento dos PAC é notavel, a ndo
presenca do Servico de Inspecdo poderia desencadear em um cenario desfavoravel no quesito
higiénico-sanitéario.

A implementagcdo e manutengdo dos PAC é essencial pela industria de alimentos
garantindo o controle de maneira sanitaria de suas atividades e auxiliando o trabalho dos

fiscais dentro das empresas.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O estagio Relatorio de Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério foi de extrema
importancia, pois proporcionou a vivéncia na pratica da aplicagdo do conhecimento adquirido
ao longo de toda a graduacdo, além de proporcionar a experiéncia de desenvolvimento do
didlogo tanto com os profissionais da Agéncia de Defesa e colaboradores das industrias. As
visitas em diferentes estabelecimentos possibilitaram compreender as diferentes realidades,
que independente do capital da empresa é possivel buscar um produto final de boa qualidade.

Em relagdo a Seguranca de Alimentos busca, existem diversas etapas que promovem
contaminacgéo cruzada, sendo as principais a manipulacdo direta e armazenamento. Somente
um plano escrito de Autocontrole de qualidade (PAC) e de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)
ndo garantem o cumprimento das exigéncias, sendo necessario a realizacdo de monitoramento
e acOes corretivas de maneira continua. A comunicacdo da empresa de alimentos com o0s
colaboradores é de suma importancia, promovendo treinamento adequado e buscando a
Higiene Operacional. Como abordado no trabalho, o Servico de Inspecéo é fundamental para
auxiliar as empresas em manter o0s requisitos de qualidade, a auséncia de fiscalizacéo, isto é, a
falta do controle do autocontrole, predispde ao surgimento de pontos de ndo conformidade

que podem persistir e comprometer a seguranca dos alimentos que chegam ao consumidor.
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7 ANEXOS

7.1 Parametros de temperatura observados durante a verificacdo do SIE, adaptados da
NORMATIVA N° 62 MAPA de 2011, e RDC N° 216 ANVISA de 2004

Recepcdo do leite 7a10°C
Estocagem de leite pasteurizado <4°C
Temperatura dos Silos 4a6°C

Réapida
Pasteurizacéo do leite

72°C a 75°C, durantel5 a 20

segundos

Lenta

62 a 65°C, durante 30 minutos

Conservacdo e transporte da matéria prima

-12°C a-18°C

Tanque de Escaldagem - Aves

50 a 60°C, durante 1 a 3

minutos
Pré-chiller 4al6°C
Pré-resfriamento de carcacas - Aves
Chiller 0ad°C
Mildos 4°C

Escaldagem - Suino

62 a 72°C, durante 2 a5

minutos
Setor embalagem primaria/expedicéao Até 16 °C
Tunel de Congelamento >-18°C
Cémara de Secagem e Estocagem 2a8°C
Expedicéo de Produtos Méaximo 7 °C
Temperatura salas de producéo, desossa e embalagem 12a18°C
Temperatura de salga 5a10°C
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7.2 Possiveis analises laboratoriais a serem realizadas na industria de alimento, adaptados da NORMATIVA N° 77 e Resolu¢do RDC n°.12 -

ANVISA

Andlises Laboratoriais

Fisico-Quimicas

Microbioldgicas

Leite Pasteurizado

Acidez, Estabilidade ao alizarol 72%, Extrato Seco
Total e Desengordurado, Fosfatase, indice Crioscopio,

Lipideos, Peroxidase, Volume, Rotulagem

Contagem Padrdo em Placas, Coliformes Totais e

Coliformes Termotolerantes, Pesquisa de Salmonella

spp./25g, Bactérias Mesofilos, Bacterias psicrotroficas

Derivados Lacteos

Extrato Seco Total, Odor Umidade, Cor, Critérios

Macro/Microscopicos, Rotulagem

Contagem de Coliformes Totais, Staphylococcus Coagulase
Positiva Pesquisa de Salmonella spp./25g Pesquisa de
Listeria monocytogenes/25g

Carne Bovina e de Aves

pH, Prova de Filtragdo, Prova de Amonia, Textura,
Odor,

Macro/Microscépicos, Rotulagem

Coloragéo Consisténcia, Critérios

Coliformes Termotolerantes, Pesquisa de Salmonella

spp./25g, Aerdbios Mesdfilos, Escherichia coli

Mel

Umidade, Acidez, pH, Cor,

Sacarose, Glicose, Reacédo de Lund

Microscopia Direta,

Coliformes totais e Termotolerantes, Auséncia de

Salmonella SP.
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7.3 Modelos de Planilhas de Avaliacdo de Bem-estar Animal

Conducdo dos animais dos currais de espera até o tronco de insensibilizagdo

Dia | Lote | Horario| Curral| N° Animais | Area Quedas| Vocaliz.| Choque |Caidos
Curral
Corredor |
Corredor Il
Banho
Tronco
¢ Planilha de avaliacdo da eficacia do procedimento de insensibilizacdo
Animal | Local | Hora do Tiro| Vocalizagdo| Maos Esticadas | N° disparos | Choques
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
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7.4 Fluxograma Esquematico Empresa Produtora de Mel
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7.5 Modelo de Formulério para Colheita Oficial

ANEXO Il
Formulério de Colheita e Envio de Tronco Encefélico para Diagnostico de Encefalopatias
Espongiformes Transmissiveis - EET
EXCLUSIVO PARA VIGILANCIA EM MATADOUROS

AMOSTRA N2 / / / (n2 de controle/SIF/UF/ano)

(Uma amostra por frasco e por formuldrio)

A — Dados do remetente

Estabelecimento: SIF:
Municipio/UF: Telefone: ( )
Endereco: Fax:( )
Médico Veterindrio Remetente: CRMV-UF n2
E-mail:

B - Dados da procedéncia do animal

Proprietario: Propriedade:

Coordenadas (se disponivel) Telefone: [ )

Municipio/UF:

Lote: Ne de animais no lote: Ne da GTA:

N2 de |dentificagdo do Animal: N2 da carcaca:

C - Dados da amostra

{ ) Encontrado morto no desembarque ao matadouro, OU
1. Tipo de morte ( ) Encontrado morto nas instalagdes do matadouro; QU
(apenas uma opgdo) ( ) Submetido ao abate de emergéncia — nesse caso, marcagdo obrigatéria no campo 2.

( ) Decubito — animal alerta

( ) Decibito — animal prostrado

{ ) Caquexja ou doenca crénica depauperante
( ) Disturbios nervosos — nesse caso,
marcacdo obrigatdria do item 3.

2. Motivagdo para o
abate de emergéncia
(pode-se  assinalar
mais de uma opgdo):

( )Siglorrgia () Fratura

( )Hipotermia ( )Hipertermia
( )Hemorragia ( )Fadiga

{ ) Outros (especificar):

- 2 ( ) Paralisia dos membros posteriores
3. Sinais clinicos it g ( ) Espasmos musculares
( ) Paralisia dos membros anteriores : S
nervosos  (pode-se : = ( ) Mistagmo ( ) Midriase
is de ( ) Ataxia/incoordenacdo ( ) Qnists
marcar mais uma () Movimentos de pegal : Opistatone

opgdo): ( )ConvulsGes ( ) Tremores ) Outros (especificar):

D - Dados do animal

Ecpécie { 1Bovineg, se importade citar o pais de origem: { YBubalina { YOvina{ YCaprina
Sexo:( }Macho ( )Fémea Raca:

Categoria:{ )Aptid3o leiteira ( )corte (confinado/semixonfinadg) ( )Corte (extensivo)

Idade (cronologia dentaria): anos. N3o utilizar pontos de corte genéricos da GTA. A idade deve ser
especifica, em pontos de corte de meic em meic ano, como por exemplo: 3 anos, 3 anos e meio, etc. Se utilizar outro
método que ndo cronologia dentéria, informar o método: (por exemplo,

marca de vacinagdo contra brucelose, cadastro no SISBOV, etc.)

Assinatura e carimbo do Médico Veterinario responsavel Data da colheita: / /

12 via: Laboratdrio 23 via: SISA/SFISA-SFA 32 via: SIF
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7.6 Pontos Criticos de Controles em diferentes estabelecimentos, de acordo com a Portaria n° 46 MAPA de 1998

Laticinio

Abatedouro Bovino

Frigorifico de Aves

PCC

Ponto de Controle

PCC

Ponto de Controle

PCC

Ponto de Controle

Recepcao do
Leite

Teste de Deteccéo de
Residuo

Banho de Aspersdo

Pressdo de continua de agua
e cloro 5 ppm

Recepcao das aves

Boletim Sanitario, Ana-
lise de Residuo

Filtracdo Final

Filtro em Boas condigdes

Esfola

Limpeza e sanitizacdo dos
instrumentos, agua a 82,2
°C e uso de duas facas

Escaldagem

Temperatura da agua a
60°C, e escaldagem
contracorrente

Pasteurizagéo

Tempo e Temperatura

Evisceracao

Evitar o rompimento das
visceras sobre a carcaca,
limpeza e sanitizagdo dos
instrumentos

Pré-resfriamento

Imersdo em agua gelada
e clorada, controle da
temperatura

Adicdo de fer-
mento lacteo e
coalho

Programa de Controle de
Matéria-prima

Resfriamento

Resfriamento  progressivo,
espacamento entre as carca-
cas,

Final da linha de
evisceracao

Evitar o rompimento
das visceras, bom trei-
namento dos funciona-
rios

Salmora

Controle Acidez e pH

Expedicéo e trans-
porte

Inspecéo visual do veiculo

Maquina de injecao
de tempero

Higienizacdo das agu-
Ihas e acondicionamen-
to dos ingredientes.
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7.7 Modelo de Termo Auto de Infragéo, SIPOA

/N

MINISTERIO DA AGRICULTURA E PECUARIA
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA
DEPARTAMENTO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
X° SERVIGO DE INSPEGAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - X° SIPOA

AUTO DE INFRACAON® ____/ C.F. / ANO

Servigo de Inspecgédo: x° SIPOA

IDENTIFICACAO DO AUTUADO:

1) Denominagédo do Autuado (Razao Social ou Nome da Pessoa Fisica):

2) CNPJ/CPF: 2.1) Classificacdo do agente infrator
(conforme Anexo da Lei n°® 14.515/2022):

3) E-mail:

4) Localizagao (enderego completo):

5) Municipio/UF: 6) CEP:

7) SIF ou ER:

Eu, < >, Médico(a) Veterinario(a) , Auditor(a) Fiscal Federal Agropecuério do Ministério

da Agricultura e Pecuaria, C.F. < >, no exercicio da fiscalizacdo de que trata a Lei n° 1.283/50, regu-
lamentada pelo Decreto n°® 9.013/2017, Lei n® 7.889/1989, e Lei n°® 14.515/2022, verifiquei que o esta-
belecimento acima identificado infringiu o(s) dispositivo(s) legal(is) abaixo, pela constatagdo da(s)
seguinte(s) irregularidade(s):

1. Art.< >doDecreton®9.013/2017, combinado com < > Por (descrigao da infragdo)
2. Art.< >doDecreto n®9.013/2017, combinado com < >: Por (descri¢éo da infragdo)

A(s) infrac@o(Bes) acima relatada(s) podera(do) acarretar, isolada ou cumulativamente, as seguintes
sanc¢Bes: adverténcia, multa, condenacéo do produto, suspenséo de registro, de cadastro ou de cre-
denciamento, cassacdo de registro, de cadastro ou de credenciamento, e cassacao da habilitacdo de
profissional para prestar servigos relacionados a defesa agropecuéria, conforme art. 27 da Lei n°
14.515/2022.

Fica o(a) infrator(a) cientificado(a) de que podera apresentar defesa por escrito, acompanhada
das provas que entender necessarias, protocolizando via peticionamento eletrénico ou via
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correio eletrdnico ao enderego < > ou, ainda, através da representacdo do Ministério da
Agricultura e Pecuéaria no ambito do SIPOA onde ocorreu a infragdo, no prazo de 20 (vinte)
dias, contados da data da cientificac&o oficial, como dispde o art. 35 da Lei n°® 14.515/2022, sob
pena do processo tramitar a revelia do(a) autuado(a).

A defesa deve ser entregue em documentacgio identificada e assinada por representante legitimado e
devidamente acompanhada dos documentos comprobatdrios, tais como procuracdo e contrato social
ou estatuto, copia do documento de identificacdo do signatario (frente e verso), dentre outras formali-
dades legais, nos termos do art. 9° da Lei n® 9.784 de 1999, sob pena de ndo ser conhecida, nos
termos do art. 63, inciso Ill, da Lei n° 9.784 de 1999 e Art. 525-A, inciso Ill, do Decreto n® 9.013 de
2017.

Observagéao: Foram colhidas amostras de contraprova, conforme determina o art. 470 do Decreto n°
9.013/2017. E facultado ao interessado requerer a andlise pericial da amostra de contraprova, nos
casos em que couber, no prazo de 48 (quarenta e oito) horas, contado da data da ciéncia do resulta-
do, conforme disposto no art. 474 do Decreto n°® 9.013/2017.

Ciéncia do auto de infracao:
() O autuado recebeu, pessoalmente, uma via deste documento
Assinatura do Responsavel: Recebidoem _ [/ |/

(nome e documento)

() Encaminhado ao autuado por Aviso de Recebimento (AR) dos Correios
() Outro meio que assegure a cientificagéo do interessado - Especificar:
() Houve recusa do autuado em assinar o auto de infragéo

Obs.: Assinar digitalmente no SEIl, ocasido em que a data do documento serd gerada automati-
camente.

Campos a serem preenchidos guando lavrado fora do SEI:

Data da lavratura: de de

Assinatura do Autuante:
(nome, cargo e carteira fiscal)
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7.8 Modelo de Termo de Inconformidade, ADAPEC -TO

) ] ~ QAN r/4, o
AGENCIA DE DEFESA AGROPECUARIADO % ¢
EA)DAI}:EQ ~ TOCANTINS - ADAPEC. INSPECIONADO
b T et e s GERENCIA DE INSPECAO ANIMAL - GIA. N° 000
Empresa:
TERMO DE INCONFORMIDADE
1. Data 2. N° do Documento: 3.SIEn”:

4. Descricdo da Inconformidade e agdo do Médico Veterinario Oficial:

5. PAC relacionado a inconformidade:

6. Prazo para Resposta - Data:

7. Reincidente: () NAO SIM ( ): Quando for reincidente,
informar n® dos documentos anteriores que apontaram a incon-
formidade:

Embasamento Legal

9. Assinatura e carimbo do Verificador ou Médico Veterinario:

10. Resposta do Responsavel pelo Estabelecimento (agdes corretivas e/ou paliativas com datas de conclusao

ou cronograma de ac¢Bes planejadas):

Assinatura do representante do estabelecimento

11. Verificacéo das acdes corretivas: ( ) Efetivas ( ) N&o Efetivas: Novo TI n®;

Assinatura da Verificacéo:

13. Data da Verificacéo:

14. Observacao
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