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RESUMO

O Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA), o qual faz
parte do Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria (SUASA), padroniza 0s
procedimentos de inspecdo de produtos de origem animal a fim de assegurar a qualidade,
inocuidade e segurancga dos alimentos com a mesma eficiéncia do Ministério da Agricultura.
A empresa que 0 possui, tem seus produtos comercializados em todo o territorio nacional.
Conforme a Instrucdo Normativa n° 36, de 20 de Julho de 2011, a adesdo ao SISBI-POA se da
mediante apresentacdo de programa de trabalho de inspecéo e fiscalizacdo, e comprovacéo de
estrutura e equipe compativeis com as atribuicGes. A empresa é submetida a auditorias anuais
para a confirmacdo da qualidade e inocuidade dos produtos. A adesdo ao SISIBI-POA se da
através da equivaléncia da inspecéo, realizada pelo consércio interestadual e intermunicipal
de municipios de seguranca alimentar, atencdo a sanidade agropecuaria e desenvolvimento
local - CONSAD. O CONSAD ¢é uma associacdo publica, com personalidade juridica de
direito publico e sem fins econbmicos, que atua nesse meio-campo. Além disso, 0 COSAD
atende 0os municipios consorciados, atuando na inspecdo municipal. Dessa forma, o estagio
teve como objetivo acompanhar as atividades desenvolvidas pelo CONSAD nas industrias de
processamento de leite e carnes. Nas visitas realizadas aos estabelecimentos de produtos de
origem animal foi possivel acompanhar a acdo de supervisdo do CONSAD e conhecer o
processo de estruturagdo do servico de inspecdo municipal para equivaléncia ao SISBI-POA.
As atividades de supervisdo do CONSAD durante o estagio foram realizadas em 4 (quatro)
unidades de beneficiamento de carnes e produtos carneos, 2 (dois) abatedouros frigorificos e 2
(duas) usinas de beneficiamento de leite. Dessa forma, o estagio foi importante para perceber
a necessidade das industrias de aderirem ao SISBI para garantir a qualidade dos produtos.

Palavras-Chave:CONSAD. Equivaléncia. Inspecéo.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 - Fluxograma de aDAE 08 SUINOS ........ceeeueeemseeesseeesssseessseessssessssssssssssessssssssssssesssssessssssssssssessssssesssssesess 17
Figura 2 - Fluxograma de abate a8 DOVINOS ........currorrereerinsenesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesns 21
Figura 3 - Carimbo Carcagas CONAENAUAS. .........wrusersserssremsserssseessseesssessssssssssessssessssessssessssessssssssssessssessssessssesssasess 25
Figura 4 - Fluxograma de fabriCagdo de QUEIJOS.....cuuwerrmermeeurresssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnssssesas 26
Figura 5 - FADrica A8 EMDULIAOS ......ceueeeiererreeressseetsessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassassssssssnssssesas 35
Figura 6 - FADIICA 0€ EMDULITOS ....cvveurreeeseeesseeesssseeesssseessssessssssessssssssssssessssssssssssesssssssssssssssssssessssssssssssessssssesssssenees 36
FIQUra 7 - BUIACOS NA PATEAE c...cvurreeeeeeersstreesesssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssssssssssssssssssssssssasssasssasssssssnssssesas 36
FIQUIE 8 = DISJUNTON ... .ceuueesseessseessseessseesssessssessssessssessssesssssessssessssessssessssessssssssseessssessssessssessssessssesssssessssessssessssessssssssaness 36
FIQUPA 9 = TEIMOIMEIIO..ceeeeeectreeeeeeasesses s ssssssesssss s sssssssssssssssss s sssessssssssssass s sssssssnsssnsssssssssssnssass s sasassenssnsssesas 36
FIQUIA 10 = LALICTNIO evvuueeeuseessseeessseeessssesesssesssssesessssessssssesssssessssssssssssessssssessssssssssssessssssssssssessssssesssssssssssessssssesssssenees 38

Figura 11 - ChecCK-1iSt FOUIAGEIM ... eueeeeeerreeressseetsestss s sssssssssssssssesssssssssssss s sssesssssssssssssssssssssssssssasssasesssnssnsssesas 39


file:///C:/Users/Luana%20B/Desktop/PÂM/IFSC/estágio/relatorio/relatório%20correções/RELATORIO%20PAMELA%20CERTO%20ESTE.doc%23_Toc16089116
file:///C:/Users/Luana%20B/Desktop/PÂM/IFSC/estágio/relatorio/relatório%20correções/RELATORIO%20PAMELA%20CERTO%20ESTE.doc%23_Toc16089117
file:///C:/Users/Luana%20B/Desktop/PÂM/IFSC/estágio/relatorio/relatório%20correções/RELATORIO%20PAMELA%20CERTO%20ESTE.doc%23_Toc16089118
file:///C:/Users/Luana%20B/Desktop/PÂM/IFSC/estágio/relatorio/relatório%20correções/RELATORIO%20PAMELA%20CERTO%20ESTE.doc%23_Toc16089119
file:///C:/Users/Luana%20B/Desktop/PÂM/IFSC/estágio/relatorio/relatório%20correções/RELATORIO%20PAMELA%20CERTO%20ESTE.doc%23_Toc16089120

LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS
DIPOA: Departamento de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal
DFD:do inglés Dark, Firm, Dry
FAI: Ficha de Avaliacdo Individual
MAPA: Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
PAC: Programas de Auto Controle
PPHO: Procedimentos e Padréo de Higiene Operacional
PSE: do inglés Pale, Soft, Exudative
RT: Responsavel Técnico
RTIQ: Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade
SDA.: Secretaria de Defesa Agropecuaria
SER: Vermelha, Fl&cida e Exsudativa
SIE: Servico de Inspecédo Estadual
S.L.F: Servico de Inspecéo Federal
SIM: Servico de Inspe¢do Municipal
SISBI-POA: Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos de Origem Animal

SUASA: Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuéria



SUMARIO

LINTRODUGAO .......oeoeeeeeeeeee et 10
@ o1 LYo LSS PRPR 11
2A EIMPRESA ...ttt b bbbt e e b b e anree s 12
2.1 Caracterizaco do 10cal dO €StAGIO ........ccvveiiiiiii e 12

3 REVISAO BIBLIOGRAFICA ..ottt sttt ettt an s s s, 14
3.1 Servico de Inspecdo Federal de produtos de origem animal no Brasil..........c....ccccoeviiiiiniinnnn, 14
3.2 Servigo de INSPEGEO MUNICIPAL ..........viiiiiiiiiiieee e 15
3.4 Qualidade em inspecao de SUINOS € DOVINOS.........ciiiiiieiiiiie i 17
3.4.1 Process0 de aDAte 08 SUINOS ......c.ueivieiiiiieiiiiieiesie ettt 17
3.4.2Processo de ADAte A8 BOVINOS .......coviiiieiiiiiiieiie ittt 21

3.5 Processament A8 QUEIJO ......vveeivieeiiee et e ettt e st e e stve e et e e st e e s tbe e s stae e e tr e e snbe e e stbeeateeesnbeaesnbeeesreeeas 26
3.6 DOCUMEBNTOS ...tttk ettt ekttt e ss e e e ekt e e b e e e s be e e sh e e e nb b e e e b e e e nnbe e e nrneeanne e 31
3.7Qualidade dOS AlIMENTOS .......vvviiiiiiie ettt s et e e e st e e e s st b e e e s sbbe e e e s erbaeeeseaees 32
BT L ROTUIAGEIM ..tttk ettt b et b et eebeenne e 32
3.7.2 QUAlIAE 0A AQUA ... ..coiiiieeiie ittt e et e e st be e e tb e e s tr e e srae e e nrre e 33

4 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS ... .ottt a e e 33
4.1 Acompanhamento das supervisdes realizadas pelo CONSAD .........ccccovieiiiii e, 33
4.1.1 Dos estabelecimentos SUPErVISIONAAOS .........cocvveiiiiiii ettt 34

4.2 AVAITAGAD OS FOLUIOS ...ttt ettt sbe et 38
CONSIDERAGOES FINAIS ..ottt s ieses et enesestes st s st en st s s s anenees 41
REFERENCIASBIBLIOGRAFICAS........coiiiiiiiieiinieieeseiesie ettt 42

ANEXO A — CHECK LIST ..ottt 46



10

1 INTRODUCAO

O Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA) é um
sistema que visa harmonizar e padronizar os servi¢os de inspe¢do, e que por meio de um
conjunto de leis, decretos, resolucdes, portarias e outros instrumentos legais garante o
funcionamento dos servicos. O SISBI-POA faz parte do Sistema Unificado de Atencdo a
Sanidade Agropecuéria (SUASA) e trabalha com a equivaléncia da inspecdo estadual ou
municipal, na qual a industria é fiscalizada pelo municipio e pode comercializar seus produtos
no territorio nacional. O ingresso no SISBI-POA é voluntario, no entanto, 0 municipio que
aderir a esse sistema tera os seus servicos de inspecdo reconhecidos como equivalentes ao
Servico de Inspecédo Federal (SIF).

Os procedimentos para reconhecimento da equivaléncia dos Servigos de Inspe¢édo dos

Estados e Municipios para adesdo ao SISBI-POA consistem nos critérios e requisitos
estabelecidos pela instru¢do normativa n°® 36, de 20 de julho de 2011 (BRASIL, 2011).
O Consércio Interestadual e Intermunicipal de Municipios de Santa Catarina, Parana e Rio
Grande do Sul de Seguranca Alimentar e Atencdo a Sanidade Agropecuéria e
Desenvolvimento Local (CONSAD) é uma associacdo publica, com personalidade juridica de
direito publico e sem fins econémicos, com sede no Municipio de Sdo Miguel do Oeste/SC,
que atua nos municipios consorciados fazendo a fiscalizacdo e auxiliando na adesdo de novas
empresas ao SISBI-POA (COSAD, 2019). O CONSAD, no ambito municipal, é responsavel
por oferecer suporte técnico aos Municipios e aos estabelecimentos de produtos de origem
animal, desenvolver o Servico de Inspecdo Municipal (SIM), seja antes ou apds 0 mesmo
conseguir a equivaléncia e monitorar, exigir e verificar se 0 Servigo esta cumprindo com 0s
requisitos estabelecidos para equivaléncia.

A obtencdo da equivaléncia significa que o estabelecimento deverd obter qualidade
higiénico-sanitéria e inocuidade dos produtos, mesmo que o servigo de inspe¢do do municipio
tenha sua propria legislacdo e que utilize critérios e procedimentos de inspecdo e de
aprovacao de instalacoes e do registro dos estabelecimentos, diferentes dos outros servigos de
inspecdo (PREZOTTO, 2013).

O CONSAD atende grande quantidade de estabelecimentos de carnes e derivados e
leite e derivados nas regides do Extremo Oeste de SC, Sudoeste do Parana e Noroeste do Rio

Grande do Sul. Dessa forma, possuem grande responsabilidade para garantir que a inspecao
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dos estabelecimentos seja feita de forma rigorosa e igualitaria, para que todas as industrias se
comprometam a garantir a qualidade dos produtos.

Dessa forma, o estagio teve como objetivo principal acompanhar as atividades
desenvolvidas pelo CONSAD, por meio da realizacdo de visitas técnicas aos estabelecimentos
de carnes, leites e derivados. Diante disso, foi possivel observar a a¢do de supervisdo do
CONSAD nas industrias que aderiram ao SISBI-POA, produtoras de carnes e subprodutos, e
derivados lacteos, bem como conhecer o processo de estruturacdo do servico de inspecao
municipal para equivaléncia ao servico brasileiro de inspecao de produtos de origem animal
(SISBI-POA).

1.1 Objetivos
1.1.1 Objetivo geral

Acompanhar as atividades desenvolvidas pelo CONSAD - consoércio interestadual e
intermunicipal de municipios — Santa Catarina, Parana e Rio Grande do Sul — de seguranca
alimentar, atencdo a sanidade agropecuaria e desenvolvimento local, por meio de visitas as

indUstrias de processamento de carnes e leite.

1.1.2 Obijetivos especificos
a) Conhecer o processo de estruturacdo do SISBI-POA.
b) Acompanhar a supervisdo do CONSAD nos servi¢os de inspe¢do municipal.

c) Acompanhar a supervisdo em agroindustrias, observando os requisitos de qualidade

necessarios para permanéncia no SISBI-POA.

d) Realizar a avaliagdo dos rotulos dos produtos, apresentando suas conformidades e

ndo conformidades, das industrias pertencentes ao SIM.
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2 A EMPRESA

2.1 Caracterizacao do local do estagio

O Consorcio Interestadual e Intermunicipal de Municipios de Santa Catarina, Parana e
Rio Grande do Sul de Seguranca Alimentar e Atencdo a Sanidade Agropecuédria e
Desenvolvimento Local (CONSAD), com sede no Municipio de S&o Miguel do Oeste - SC
foi o local de desenvolvimento do estadgio. O Consércio atua em 40 municipios consorciados
das regides do Extremo do Oeste de Santa Catarina, Sudoeste do Parana e Noroeste do Rio
Grande do Sul, que possuem industrias de produtos de origem animal.

Os municipios que o CONSAD atende s&o:

e Anchieta— SC e Dois Vizinhos — PR

e Bandeirante — SC e Francisco Beltrdo — PR

e Barracdo - PR e Guaraciaba — SC

e Belmonte — SC e Guarujado Sul —SC

e Campo Eré —SC e Iporéd do Oeste — SC

e Chopinzinho -PR e ltapejara d'Oeste — PR

e Coronel Vivida - PR e Marmeleiro — PR

e Cruzeiro do lguacl — PR e Nova Prata do Iguacu- PR

e Derrubadas — RS

Pelo fato do pouco tempo para realizacdo do estagio, ndo foi possivel acompanhar
todas as cidades.

O CONSAD surgiu no ano de 2009, e € uma associacdo publica, com personalidade
juridica de direito pablico e sem fins econémicos. Tem como missdo articular e estimular
acdes nos municipios consorciados, a fim de viabilizar programas de seguranca alimentar e de
desenvolvimento local, envolvendo arranjos sécio-econdémicos socialmente justos,
economicamente e ecologicamente sustentaveis e estruturando cadeias produtivas em
processos cooperativos e solidarios. Além disso, visa atender os servigos de inspecdo animal e
vegetal de acordo com os principios e definicdes da sanidade agropecuéria, dentro dos
padrées e normas técnicas do Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecudria —
SUASA (CONSAD, 2019)

O CONSAD possui 0s seguintes objetivos:

e planejar e gerir atividades destinadas a instituir e ampliar as agfes de seguranga

alimentar e nutricional;
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e apoiar agdes dos municipios consorciados da iniciativa privada e da sociedade civil na
busca de maior participacdo nas decisdes de interesse da regido, em esferas superiores;

e assegurar a prestacdo de servicos de inspecdo animal e vegetal, para a populacéo e
empresas em territério dos municipios consorciados e que aderirem ao SUASA,
assegurando um sistema eficiente e eficaz;

e dar suporte a fiscalizacdo dos insumos e servicos usados nas atividades agropecuarias;

e realizar estudos de carater permanente sobre as condic¢Ges sanitarias, animal e vegetal,
da regido oferecendo alternativas de acdes que melhorem tais condicdes;

e incentivar e apoiar a estruturacdo dos servicos de sanidade animal e vegetal nos
municipios consorciados, objetivando a uniformidade de atendimento de inspecédo e de
auxilio a diagndéstico para a correta aplicagdo das normas do SUASA (CONSAD,
2019)

Dessa forma, o consércio também possui alguns beneficios, como: fornecer alimento
seguro e de alta qualidade; contribuir para a adequacao da legislacdo do Servico de Inspecéo
Municipal - SIM; implantacdo e/ou Padronizacdo do Servico de Inspecdo Municipal - SIM;
suporte, auxilio, capacitacdo aos Médicos Veterinarios do SIM; suporte para adequacao das
agroindustrias; combate ao comercio ilegal de produtos de origem animal.

A responsabilidade do CONSAD no &mbito municipal é:

e oferecer suporte técnico aos municipios e aos estabelecimentos de produtos de origem
animal;

e desenvolver o SIM, seja antes ou apds 0 municipio conseguir a equivaléncia do
mesmo e monitorar;

e exigir e verificar se o servico estd sendo cumprindo com os requisitos estabelecidos

para equivaléncia (CONSAD, 2019).
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Servico de Inspecéo Federal de produtos de origem animal no Brasil

O Servico de Inspecdo Federal (S.I.LF) vinculado ao Departamento de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal — DIPOA o0 qual é responsavel por assegurar a qualidade de
produtos de origem animal comestiveis e ndo comestiveis destinados ao mercado interno e
externo, bem como de produtos importados (MAPA, 2019).

O DIPOA é a instancia central e competente pela inspecdo de produtos de origem
animal no pais, sendo subordinado administrativamente a Secretaria de Defesa Agropecuaria
(SDA). E responsavel pela elaboracio das diretrizes de acdo governamental para a inspecio e
fiscalizagdo de produtos de origem animal, contribuindo assim com a formulagéo da politica
agricola do Brasil (MAPA, 2019).

Todos os produtos de origem animal sob responsabilidade do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento sdo registrados e aprovados pelo S.1.F. visando garantir produtos
com certificacdo sanitaria e tecnolégica para o consumidor brasileiro, respeitando as
legislagdes nacionais e internacionais vigentes (MAPA, 2019).

Porém, existe uma divisdo de responsabilidades de cada servico de acordo com a area
geografica onde serdo comercializados os produtos de origem animal, isto é, municipal,
estadual ou nacional (PREZZOTO, 2013):

e Servico de Inspecdo Federal — SIF: todos os estabelecimentos de produtos de origem
animal registrados no SIF podem comercializar seus produtos em todo o territério
nacional e até mesmo exportar;

e Servico de Inspecdo Estadual — SIE: os estabelecimentos de produtos de origem
animal registrados em um servico estadual podem comercializar seus produtos apenas
dentro do seu respectivo estado;

e Servigo de Inspecdo Municipal — SIM: os estabelecimentos de produtos de origem
animal registrados em um SIM sé podem vender seus produtos dentro da area
geografica do seu municipio.

O SIF é o Servi¢co Coordenador do Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem

Animal - SISBI/POA. Possui como objetivo integrar os servicos de inspecdo Federal,
Estadual e Municipal com o objetivo de uniformizar e harmonizar as agdes e procedimentos

para inspecdo e fiscalizacdo em todo o Brasil (MAPA, 2019).
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3.2 Servico de Inspecdo Municipal

O Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA) faz
parte do Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria (SUASA) o qual padroniza e
harmoniza os procedimentos de inspecdo de produtos de origem animal garantindo a
inocuidade e seguranca alimentar (MAPA, 2019).

As industrias cadastradas no SIM, localizadas nos municipios consorciados ao
CONSAD, podem solicitar a equivaléncia da inspecdo, através do SISBI-POA, para
comercializar seus produtos na esfera federal, sem necessariamente aderir ao SIF. Essa
equivaléncia, além de ampliar a rede de comercializacdo, possibilita que a inspecdo seja
realizada pelo médico veterinario do préprio municipio, desde que a empresa atenda aos
parametros de qualidade exigidos pelo CONSAD (CONSAD, 2019).

Para solicitar a equivaléncia dos seus Servicos de Inspecdo, 0s municipios devem
entrar em contato com o servigo coordenador do CONSAD. Para isso, é necessario comprovar
que possui condicdes de avaliar a qualidade e a inocuidade dos produtos de origem animal
com a mesma eficiéncia do Ministério da Agricultura (CONSAD, 2019).

Neste sentido, o SISBI-POA é uma importante ferramenta de inclusdo, pois respeita as
especificacOes regionais de produtos de origem animal em diferentes escalas de produgéo
permitindo a inser¢cdo no mercado formal (local, regional e nacional) de uma categoria de
produtos que necessita ainda de regulamentacéo especifica. Mesmo o ingresso no SISBI-POA
sendo voluntarios, os municipios incluidos nesse sistema tém seus servicos de inspecdo
reconhecidos como equivalentes ao Servico de Inspegéo Federal (SIF) (CONSAD, 2019).

Conforme a Instrucdo Normativa n° 36, de 20 de Julho de 2011, para reconhecimento
da equivaléncia e adesdo dos Servicos de Inspecdo ao Sistema Brasileiro de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal, os Estados, o Distrito Federal e os Municipios deverdo
formalizar o pleito, com documentacdo habil, conforme requisitos e critérios definidos nesta
Instrucdo Normativa, mediante apresentacdo de programa de trabalho de inspecdo e
fiscalizacdo e comprovacéo de estrutura e equipe compativeis com as atribuicdes (BRASIL,
2011).

Os Estados, Distrito Federal e Municipios poderdo solicitar auditoria prévia, em
carater de orientacdo, a fim de construir seus planos de trabalho, reunir a documentacao
necessaria e adequar seus procedimentos, por meio de solicitagdo formal e anteriormente ao
inicio do processo de adesdo (BRASIL, 2011).
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Os requisitos para obtencdo da equivaléncia dos servicos de inspec¢do serdo definidos

em relacdo a:

e Infraestrutura administrativa: Médicos veterinarios oficiais e auxiliares de inspecéo
capacitados; materiais de apoio administrativo, mobiliario, equipamentos de
informética e demais equipamentos necessarios que garantam efetivo suporte
tecnoldgico e administrativo para as atividades de coordenacdo da inspecdo; e
infraestrutura para desenvolvimento dos trabalhos como veiculos oficiais em nimero
e condicOes adequadas (BRASIL, 2011).

e Inocuidade dos produtos de origem animal: Avaliacdo das atividades de inspecéo
industrial e sanitaria, por meio da realizagdo da inspecdao ante-mortem e post-mortem,
atendendo o0s procedimentos e critérios sanitarios de julgamento e destinacdo
estabelecidos pela legislacdo; avaliacdo de analises microbiolodgicas e fisico-quimicas
da agua de abastecimento e dos produtos; e avaliacdo dos principios de rastreabilidade
(BRASIL, 2011).

Nos estabelecimentos de abate, é imprescindivel a presenca de médico
veterinario, em carater permanente, para realizacdo das atividades de inspecdo ante-
mortem e post-mortem, ja nos estabelecimentos que ndo realizam abate, a presenca do
médico veterindrio se dara em carater periddico, de acordo com o volume de
producdo, horario de funcionamento e avaliacdo do risco para a salde animal e para a
salde publica (BRASIL, 2011).

e Qualidade dos produtos de origem animal: Garantia de que os produtos elaborados
pelas industrias atendem aos critérios estabelecidos pelos Regulamentos Técnicos de
Identidade e Qualidade (RTIQ), especificos para cada produto, conforme aprovados
pelo DIPOA / MAPA; garantia de que os produtos elaborados pelas indudstrias
atendem aos requisitos para aprovacdo de rotulagem e processos de producédo
estabelecidos pela legislacdo; os produtos elaborados pelos estabelecimentos dos
servigos de inspecdo que aderirem ao SISBI-POA serdo identificados mediante a
colocacdo do logotipo do Sistema Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de Origem

Animal em seus rétulos, respeitando as instrucoes especificas (BRASIL, 2011).

e Prevencao e combate a fraude econdmica: Os requisitos relacionados com as acOes de
prevencdo e combate a fraude econdmica, para efeito de obtencdo da equivaléncia dos
servicos de inspecdo, serdo avaliados mediante o atendimento de critérios
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estabelecidos pela legislacédo, no que diz respeito a qualidade dos produtos de origem

animal e a sua composicao centesimal (BRASIL, 2011).

e Controle ambiental: Os requisitos relacionados com as acgdes de controle ambiental,
para efeito de obtencdo da equivaléncia dos Servicos de Inspecgéo, serdo avaliados
mediante a apreciacdo da comprovacdo de regularidade ambiental dos
estabelecimentos sob sua responsabilidade, fornecida pelo 6rgdo competente e
respectiva autorizacdo para construcdo, instalagdo e operacdo junto ao 6rgdo publico
municipal (BRASIL, 2011).

3.4 Qualidade em inspec¢ao de suinos e bovinos
3.4.1 Processo de abate de suinos

O processo de abate e industrializacdo de suinos em geral segue um fluxograma de
producdo, que pode ser observado na Figura 1.

Figura 1: Fluxograma de abate de suinos
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Fonte: GOMIDE et al., 2014, p. 138

Ao atingirem o peso de abate, 0s suinos sdo conduzidos ao matadouro, onde seréo
sacrificados. Todas as operacdes pré-abate podem induzir o animal a um estresse psicoldgico
e fisioldgico, os quais terdo consequéncias na qualidade final da carne. As anomalias que
podem vir a ocorrer na carne sdo: DFD (carne escura, firme e seca), PSE (carne palida, flacida
e exsudativa) e SER (carne vermelha, porém flacida e exsudativa) (GOMIDE et al., 2014).

De acordo com a Portaria n° 711 de 1° de novembro de 1995, os suinos, ao chegarem
no frigorifico, sdo descarregados nas pocilgas que destinam-se ao recebimento, pesagem e
classificacdo dos suinos, para a formacdo de lotes, de acordo com o tipo e a procedéncia
(BRASIL, 1995).

Os suinos, ap6s o descarregamento, sdo conduzidos a area de espera, para que se
recupere do estresse do transporte e do desembarque. Esse descanso de no minimo 8 (0ito)
horas (BRASIL, 2018) sob o jejum e a dieta hidrica antes do abate visa o completo
esvaziamento gastrintestinal para, durante a evisceracgdo,evitar 0s riscos de contaminagéo
fecal através do derramamento de conteudo intestinal na carcaca (GOMIDE et al., 2014).

Apds essa espera, 0s animais sdo conduzidos até o local de atordoamento. Essa etapa
também é considerada uma fonte muito importante de estresse por possuir reacdes
comportamentais violentas (gritos, ajuntamentos e tentativas de fuga) (GOMIDE et al., 2014).

Durante a conducdo ao abate 0s suinos passam pelo banho de aspersao, o qual tem por
finalidade remover sujidades superficiais, reduzindo odor e limitando a contaminagédo
bacteriana da agua no tanque de escaldagem. O banho também tem por objetivo refrescar os
animais, acalma-los e aumentar a eficiéncia de insensibilizagdo por eletronarcose (GOMIDE
et al., 2014). O tempo médio de banho é de 3 (trés) minutos (BRASIL, 1995).

A primeira etapa do processo de abate pode-se dizer que é a insensibilizacdo. O
principal método de insensibilizacdo de suinos é por meio da insensibilizacdo por corrente
elétrica (eletronarcose), aplicada por seis a dez segundo. A inducgédo da parada cardiaca é um
método eficaz de abate humanitario capaz de reduzir problemas de contusfes e hemorragias
(GOMIDE et al., 2014). E necessario que seja aplicada uma corrente minima de 1,3 Amperes
por pelo menos 3 segundos para provocar uma crise epilética generalizada em suinos. Para
atingir essa amperagem no tempo necessario, é exigida uma voltagem minima de 240
V(LUDTKE et al., 2010).

A sangria € realizada imediatamente ap0s a insensibilizacdo e consistindo na sec¢éo

dos grandes vasos do pescoco na entrada do peito, com um tempo maximo de 30s (trinta
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segundos) entre a insensibilizacdo e a sangria (BRASIL, 1995). Nesta etapa, 0s animais
devem ser pendurados pela pata traseira e imediatamente sangrados, onde permanecem por
um periodo méximo de 3 (trés) minutos, para completa remocao do sangue (GOMIDE et al.,
2014).0 sangue devera ser recolhido em calha propria denominada calha de sangria. O
mesmo devera ser destinado para farinha de sangue ou sangue em pé (produtos néo
comestiveis)(BRASIL, 1995).

Apos a etapa de sangria, as carcagas seguem para escaldagem, a qual é realizada para
facilitar a etapa seguinte de remocéo de cerdas, a qual é conduzida com banhos de dgua em
temperaturas de 62 a 72°C tendo duracdo de dois a cinco minutos. Posterior essa etapa, as
carcacas sdo encaminhadas para o depilador mecénico, permanecendo por tempo suficiente
para a maxima remogdo das cerdas. As carcagas ao sairem do depilador sdo lavadas e em
seguida seguem para a area de acabamento ou toalete, onde é realizado chamuscamento
rapido, remocdo das unhas, ouvido médio e palpebras e raspagem dos pelos remanescentes
(GOMIDE et al., 2014).

Em seguida, as carcagas sdo lavadas com agua potavel para remocao de residuos. Esta
etapa também visa higienizar e, a0 mesmo tempo, reduzir a temperatura da carcaga (GOMIDE
etal., 2014).

A abertura abdominal toracica € a primeira operacdo realizada na area limpa e consiste
no corte ventral mediano das paredes abdominal e toracica, com a retirada do pénis, nos
machos (BRASIL, 1995).

Antes da inspecdo da cabeca, acontece obrigatoriamente a abertura da papada, que tem
a finalidade de permitir o exame dos respectivos nodos linfaticos e o corte dos musculos
mastigadores (masséteres e pterigoideos) da cabeca (BRASIL, 1995).

Para a separacao das visceras, sao usadas duas bandejas para cada suino, sendo uma
para visceras brancas (estbmago, intestinos, bexiga, baco e pancreas) e a outra para visceras
vermelhas (coragdo, lingua, pulmdes e figado) (BRASIL, 1995). Esta inspec¢do é realizada na
etapa de evisceragéo.

As carcagas consideradas aptas para o consumo sao dividas, através da serragem ao
longo da coluna vertebral, juntamente com as cabegas ou ndo, em meias-carcagas. As meias-
carcagas sdo conduzidas ao toalete, e procedida a limpeza manual com a remog&o de residuos
de sangue e restos de traqueia e gordura cavitaria. Também é realizada a remogéo da medula
espinhal e dos rins presos a carcaga (GOMIDE et al., 2014).E obrigatoria a instalacio e uso de
esterilizador proprio para a serra, em local de fécil acesso, com a finalidade de sua
higienizacdo ap06s cada uso (BRASIL, 1995).
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Apds o toalete, as meias-carcacas devidamente aprovadas, sdo pesadas, lavadas,
tipificadas e carimbadas, sendo, entdo, transportadas para as camaras de resfriamento. O
resfriamento deve ser conduzido de forma que a temperatura no interior das massas
musculares seja de 2 a 4°C quando estdo, finalmente, prontas para serem comercializadas
(GOMIDE et al., 2014).

3.4.1.1 Produtos carneos suinos industrializados

Dentre os produtos carneos industrializados mais consumidos estdo o bacon, a linguica
colonial e o salame tipo italiano. O bacon é o produto carneo industrializado que ¢é obtido do
corte da parede tordcico-abdominal dos suinos, que vai do esterno ao pubis. Pode ser
comercializado sem costela, com ou sem pele, adicionado de ingredientes e submetido ao
processo térmico adequado, com defumacdo (BRASIL, 2000a).0s principais componentes
quimicos sdo &gua, proteina, carboidratos, gorduras, fibra alimentar e minerais, como célcio,
ferro, magnésio, fosforo, entre outros. O bacon também possui vitaminas elipideos
(DUARTE; ARECO, 2014).

A linguiga colonial é caracterizada como sendo o produto carneo industrializado,
elaborado a partir de carnes suinas, adicionado de toucinho, ingredientes, moido em
granulometria variavel, embutida em envoltério natural, curado. Sofre um processo rapido de
fermentacdo, defumado e dessecado. Possui gordura (max.) 30%, proteina (min.) 18% e
carboidratos totais (méx) 1,5 %(BRASIL, 2000b).

O salame tipo italiano € o produto carneo industrializado, elaborado a partir de carnes
suinas ou suinas e bovinas, toucinho. Adicionado de ingredientes e moido em granulometria
média entre 6 e 9 mm, embutido em envoltdrios naturais ou artificiais, curado, defumado ou
ndo, fermentado, maturado e dessecado (BRASIL, 2000c). Possui gordura (max.) 32 %,
proteina (min.) 25 % e carboidratos totais (méax.) 4,0%.

3.4.2Processo de Abate de Bovinos

O processo de abate de bovinos segue um fluxograma de producdo que pode ser
visualizado na Figura 2.

Figura 2: Fluxograma de abate de bovinos
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Fonte: GOMIDE et al., 2014, pg. 93

Com a chegada do veiculo transportador ao matadouro, o descarregamento deve ser o
mais breve possivel e de forma a ndo causar injarias aos animais. Os currais de chegada e
selecdo destinam-se ao recebimento e apartagdo do gado para a formacdo dos lotes, de
conformidade com o sexo, idade e categoria (GOMIDE et al., 2014).

Para que o0s animais se recuperem totalmente das perturbacGes causadas pelo
deslocamento desde o local de origem até o estabelecimento do abate, os mesmos
permanecem por pelo menos 24 horas em um periodo de descanso e dieta hidrica no
matadouro. Apos esse periodo de descanso, 0s animais seguem para o abate (GOMIDE et al.,
2014).

A limpeza dos bovinos deve ser realizada utilizando mangueiras ou bicos de asperséo
de &gua sob pressdo e efetuada nos currais, nas rampas ou seringas. Os animais sdo
submetidos a uma lavagem com agua potavel para a remocdo de sujidades e carga
contaminantes superficiais, além disso, acalma os animais, diminuindo o estresse pré-abate
(GOMIDE et al., 2014).

Para a insensibilizacdo de bovinos, é realizada a concussdo por dardo cativo na regido
do osso frontal, o qual é considerado 0 método mais eficiente e humano. Ap6s o animal ser
atordoado, abre-se o fundo e a lateral do boxe onde o animal desliza sobre grades de ferro,
evitando sua queda brusca sobre o solo e caindo inconsciente na area de vomito (GOMIDE et
al., 2014).

Na area de vomito, o bovino é icado pela pata esquerda.Em seguida, para remocao de
vomitos e outras sujidades, o animal é lavado por aspersdo de agua hiperclorada, sendo
imediatamente conduzido a operagéo de sangria (GOMIDE et al., 2014).

A sangria é realizada pela seccdo dos grandes vasos do pescogo, a altura da entrada do
peito, depois de aberta sagitalmente a barbela pela linea Alba, usando uma faca previamente
esterilizada. Deve ser executada por operario devidamente adestrado, a fim de que resulte a
mais completa possivel (BRASIL, 2007). O intervalo de tempo entre a insensibilizacdo e a
sangria deve ser 0 menos possivel, portanto, recomendasse um intervalo de no maximo um
minuto, a fim de evitar o aparecimento de hemorragias dos musculos (GOMIDE et al., 2014).
O sangue devera ser colhido em canaleta prépria, denominada canaleta de sangria. O mesmo
se restringe a fabricagdo de subprodutos industriais, como farinha de sangue e sangue em po,

destinados a fabricacéo de racao para consumo animal (GOMIDE et al., 2014).
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O trilho aéreo tera a altura minima de 5,25m (cinco metros e vinte e cinco
centimetros) no ponto da sangria (BRASIL, 2007), de forma a assegurar, no minimo, uma
distancia de 0,50m (setenta e cinco centimetros) da extremidade inferior do animal (focinho)
ao piso (BRASIL, 2015).

Realizada a etapa de sangria, efetua-se a serragem dos chifres e esfola do animal, a
qual consiste em um conjunto de operacGes tendo por finalidade a remog¢édo do couro animal
apos o abate (GOMIDE et al., 2014).Esta operacdo devera ser realizada com 0s operarios
trabalhando em plataformas metélicas elevadas (fixas ou moveis), situadas em altura que
possibilite um desempenho cémodo, eficiente e higiénico das operag¢fes, sem comprometer o
andamento da matanca. Nessas plataformas, ou ao seu lado, mas sempre ao alcance facil dos
operarios, serdo instalados pias e esterilizadores de instrumentos, em nimero suficiente e em
posicao adequada (BRASIL, 2007).

Saindo da esfola, a carcaca parte para a pré-evisceracdo. Dividida em duas partes: area
limpa — consiste na remocdo do cupim (no caso dos zebuinos), na sequéncia é realizada a
abertura do pescoco, liberacéo cranial do esofago, separando-o da traqueia e dos ligamentos
cervicais. Na etapa de evisceracdo, € feito uma abertura no abdémen do bovino para a retirada
de 6rgédo da cavidade da pélvica, visceras abdominais, menos os rins, das visceras toracicas,
da traqueia e do esdfago. No caso do abate das fémeas, € efetuado o deslocamento do Utero e,
havendo presenca de feto, 0 mesmo é retirado, sendo ambos (Utero e feto) destinados a se¢éo
de graxaria. As visceras e 0s 6rgdos sdo removidos por um funcionério, que as coloca em
mesas fixas ou rolantes para exame por agentes da Inspecdo Federal, apdés o qual sdo
destinadas as respectivas secdes. A carcaca segue para a lavagem, enquanto as visceras e
Orgdos vao para triparia (GOMIDE et al., 2014).

Realizada a etapa de evisceragdo, as carcagas sdo serradas, ao longo da coluna
vertebral, em duas meias-carcagas. Tendo por finalidade melhorar tanto sua apresentagéo
comercial como condigdes de conservagdo, ao final da serragem, as meias-carcagas passam
por uma inspecdo e toalete final. Nessa etapa, é realizada a inspe¢do e remocao dos rins e
inspecdo das glandulas localizadas na regido pélvica e do pescoco. Tambem ¢é realizada a
remoc¢do do rabo, da verga, da medula, de coagulos sanguineos, de gorduras excedentes e
limpeza de contusdes superficiais (GOMIDE et al., 2014).

As carcacgas consideradas aptas para o consumo prosseguem na linha de abate, sendo
pesadas, classificadas e, por vezes, tipificadas. A seguir, as carcacas sdo lavadas, por
aspersao, para remocdo do sangue, gordura, residuos 6sseos e sujidades (GOMIDE et al.,
2014).As carcacas consideradas condenadas sofrem desfiguracdo das massas musculares,
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cortando as em X. Sdo carimbadas as carcacas com o carimbo Modelo n® 5 (cinco), do

RIISPOA, conforme a figura 3, e em seguida, destinando-as a graxaria (BRASIL, 1971).

Figura 3: Carimbo carcacas condenadas

MODELD Ne 5

0.07 x 006 m

Fonte: Modelo Carimbos Servigo de Inspecéo Federal

A lavagem das meias-carcagas ¢ feita com jatos d’agua a temperatura de 38°C (trinta e
oito graus centigrados) e sob uma pressdo minima de 3 atm. Os jatos podem provir de
instalacBes tubulares fixas ou de mangueiras reforcadas, trazendo como terminais pistolas
préprias (BRASIL, 2007).

No primeiro caso, a lavagem se faz em gabinete, ou tanel, ao longo do qual, ao
passarem as meias-carcacas, puxadas pela nora, recebem os jatos cruzados provenientes de
tubulacbes hidraulicas laterais. No segundo caso, operarios colocados de um lado da linha
dirigem os jatos das pistolas contra as meias- carcacas, diligenciando isenta-las
completamente de coagulos sanguineos e outros detritos, porventura aderentes a sua
superficie, tanto na face lateral, como na medial; obviamente, neste caso as meias-carcagas
devem receber um movimento de rotacdo sobre seu eixo vertical (BRASIL, 2007).

Finalmente, as carcacas sdo conduzidas as camaras de resfriamento com ventilacdo
forcada, onde sd&o mantidas até atingirem temperaturas proximas da 4°C. Por razoes
econdmicas e de higiene, os cortes carneos frescos devem ser refrigerados 0 mais rapidamente
e a menor temperatura possivel. Deve-se realizar-se uma diminui¢do rdpida na temperatura,
pois, € a melhor forma de proteger a carne da multiplicacdo de microrganismos
contaminantes, que limitam a vida util do produto e podem acarretar problemas de saude
publica (GOMIDE et al., 2014).

3.4.2.1Produtos carneos bovinos industrializados

Dentre os produtos carneos bovinos mais consumidos, estdo o hamburguer bovino, a
almbndega bovina e a mortadela Bologna. O hambudrguer bovino o produto cérneo
industrializado obtido da carne moida bovina, adicionado ou ndo de tecido adiposo e
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ingredientes, moldado e submetido a processo tecnologico adequado. A almdndega bovina € o
produto carneo industrializado, obtido a partir da carne moida bovina, moldada na forma
arredondada, adicionada de ingredientes e submetido ao processo tecnoldgico adequado, e a
mortadela Bologna é obtida de por¢des musculares de carnes bovina e toucinho, embutida na

forma arredondada, ndao sendo permitida a adi¢do de amido (BRASIL, 2000d).

3.5 Processamento de queijo

A obtencdo de queijos em geral, inicia com a pasteurizacdo do leite cru refrigerado,
seqguido de coagulacdo do leite e obtencdo da massa do queijo. A figura 4 apresenta o

fluxograma de fabricacédo de queijo.

Figura 4: Fluxograma de fabricacéo de queijos
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Fonte: SCHONS, Patricia. Aula processamento de queijos. 2018.

Compreendendo o periodo desde a coleta do leite até o final da maturacdo, a
fabricacdo do queijo pode ser um processo muito longo (AQUARONE et al., 2001).

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

O laboratdrio para as analises do leite recebido devera estar localizado de maneira
estratégica, de modo a facilitar a colheita de amostras e a realizacdo de todas as anélises de
rotina necessarias a selecdo do leite (BRASIL, 1978).

O Leite Cru Refrigerado devera ser analisado pelo estabelecimento industrial
beneficiador, em seu préprio laboratério seguindo parametros de qualidade. Alguns
parametros analisados séo (BRASIL, 2011):

e Auvaliagdo sensorial — aspecto e coloragdo: liquido branco opalescente homogéneo

¢ Avaliacdo sensorial — odor: caracteristicos. O Leite Cru Refrigerado deve apresentar-
se isento de sabores e odores estranhos.

e Matéria Gorda (g/100g):teor original, com o minimo de 3,0

e Temperatura (°C):7 °C na propriedade rural ou tanque comunitario e 10 °C no
estabelecimento processador

e Teste do alizarol na concentracdo minima de 72% v/v

e Indice crioscopico: - 0,530°H a -0,550°H (equivalentes a -0,512°C e a -0,531°C)

e Proteina Total (g/100g): minimo 2,9

A flora bacteriana no leite cru pode variar em nimero e espécie, dependendo de como
o leite € comercializado. O leite cru pode conter microrganismos patogénicos, tais como
Mycobacterium tuberculosis, Brucella abortus, Listeria monocytogenes, entre outros. Todos
esses organismos sdo destruidos pelo processo de pasteurizacdo (AQUARONE et al., 2001).

A pasteurizacdo do leite compreende o aquecimento do leite a 62,8°C por 30 minutos
ou 72 - 75°C por 15 a 20 segundos (AQUARONE et al., 2001). O processo lento consiste em
aquecer o leite a 62,8 °C por 30 minutos, seguido de resfriamento. Ja a pasteurizacdo rapida
consiste em aquecer o leite a 72 - 75 °C por 15 a 20 segundos em um equipamento com
trocadores de calor de placas, seguido de choque térmico através do resfriamento imediato até
temperatura igual ou inferior a 5°C (ALMEIDA, 2006).
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A Instrucdo Normativa n°® 30, de 7 de Agosto de 2013 permite que 0S queijos
artesanais tradicionalmente elaborados a partir de leite cru sejam maturados por um periodo
inferior a 60 (sessenta) dias, quando estudos técnico-cientificos comprovarem que a reducédo
do periodo de maturacdo ndo compromete a qualidade e a inocuidade do produto (BRASIL,
2013).

Pasteurizacdo € um tratamento térmico que provoca as minimas alteraces quimicas,
fisicas e organolépticas do produto. Processo aplicado com o intuito de reduzir ao minimo 0s
possiveis perigos para a saude, proveniente dos microrganismos patogénicos associados ao
leite. Ainda que ndo destrua todos os potenciais patdgenos presentes, reduz seu nimero a um
nivel que ndo constitua notavel perigo a saude e, com essa diminuicdo, aumenta a
conservacao do produto (ALMEIDA, 2006).

A coagulacdo € a etapa decisiva na fabricacdo de queijos, a qual visa concentrar a
proteina do leite retendo também a gordura (AQUARONE et al., 2001). Este processo é
decorrente de modificacdes fisico-quimicas nas micelas de caseina, e pode acontecer por meio
de acidificacdo ou por acdo enzimética. Por via bioldgica através da producéo de acido latico
pelas bactérias do fermento ou pela adi¢do direta de acidos orgéanicos ao leite, obtém-se a
coagulacdo &cida. A coagulacdo enzimatica do leite é o processo mais utilizado, e é realizado
por meio da adicdo de enzimas especificas, conhecidas como coalho ou coagulante
(ANTUNES; SAITO, 2019).

Apo0s a coagulacdo, € efetuada a dessora do codgulo que originara a massa, a qual é
moldada em férmas diversas, de acordo com o tipo de queijo produzido. Esse fendmeno de
coagulacdo se deve basicamente a caseina, a qual perde estabilidade em funcdo de varios
agentes fisicos e/ou quimicos, dos quais a acidificacdo e a acdo de enzimas proteoliticas sdo
as mais importantes do ponto de vista tecnolégico (AQUARONE et al., 2001).

O corte do coagulo deve ser efetuado no momento adequado; se realizado
antes ocorrera um rendimento menor em queijo, perdas de proteina e gordura e devido a
fragilidade do coagulo. E, realizado depois do ponto, o codgulo estard muito rigido e dessa
forma a dessora se tornara mais dificil, resultando em queijos com variacGes de umidade
(AQUARONE et al., 2001).

Para a realizacdo do corte sdo usadas liras, fios ou laminas de ago inox que estdo
dispostas equidistantes e paralelas, podendo ser horizontais ou verticais. Para verificar se o
corte foi efetuado no ponto certo e com os devidos cuidados, é realizado um exame do soro, 0
qual deve ficar esverdeado e limpido. Uma coloracdo leitosa indica que ocorreram perdas
excessivas de massa no soro (AQUARONE et al., 2001).
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Apbs o corte, com a eliminagdo do soro, surgem duas fases: a massa, que precipita e
possui uma maior densidade; e outra aquosa, denominada de soro. E necessério efetuar a
agitacdo dos graos de massa, evitando que 0s mesmos precipitem de forma compacta. Pelo
fato de os grdos serem frageis, a agitacdo no comeco é mais lenta e vai se intensificando &
medida que os grdos se tornam mais firmes. Isso permite que as superficies das particulas
formem novas ligacGes intramoleculares e firmem o coagulo, enquanto expelem o soro
(AQUARONE et al., 2001).

O cozimento ¢ realizado de forma direta ou indireta pela aplicacdo de calor aos gréos
de massa com constante agitacdo. As temperaturas podem variar entre 37-41°C para queijos
de massa semicozida ou queijos semiduros e 55°C para queijos de massa cozida e duros
(AQUARONE et al., 2001).

Atraveés da consisténcia, cor, elasticidade, densidade dos grdos e controle da acidez do
soro, é possivel determinar o ponto de massa (AQUARONE et al., 2001).

Ao atingir o ponto da massa, por drenagem, esta é separada do soro, a fim de ser
moldada. Para evitar a perda do controle de acidez da massa, que tende a aumentar
rapidamente quando se encontra submersa no soro, 0 mesmo deve ser retirado o mais raido
possivel e de forma eficientemente (AQUARONE et al., 2001).

Apds a retirada do soro, a massa pode ser colocada em férmas a fim de que ocorra a
moldagem do produto. Para a obtencdo do queijo final, é realizada a moldagem, compactacédo
da massa, que tem por finalidade unir os grdos de massa e eliminar o restante do soro
(AQUARONE et al., 2001).

A operacdo de prensagem visa unir 0s graos de massa e dar origem a um so6 bloco de
estrutura homogénea, completar a expulsdo do soro, conferir formato desejado ao queijo e
formar sua casca caracteristica (AQUARONE et al., 2001).0s queijos de alta umidade
formam uma massa continua sem a necessidade de sofrerem prensagem, mas 0s queijos de
baixa umidade precisam sofrer a etapa de prensagem com pesos variados dependendo da
categoria(PAULA; CARVALHO; FURTADO, 2009).

Para evitar uma intensa desidratacdo localizada somente na superficie externa do
gueijo, sdo utilizadas pressdes menores no inicio da prensagem e, gradativamente, realizado
um aumento na intensidade. Nesta etapa, é efetuada a primeira viragem dos queijos cerca de
20 a 40 minutos ap0s seu inicio. A viragem consiste na retirada dos queijos das formas,
inspecionad-los quanto a irregularidades e recoloca-los na posi¢do invertida, dentro das
mesmas. Procede-se essa viragem de 2 a 3 vezes dependendo do queijo ou da técnica de
fabricacdo(AQUARONE et al., 2001).
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O sal exerce um papel importante nos fendmenos fisico-quimicos, bioguimicos e
microbiologicos que ocorrem durante a maturacdo. No Brasil, a aplicacdo do sal ao queijo
pode ser de duas formas: salga seca ou salmoura. Na salga seca, ocorre a aplica¢do do sal na
superficie externa dos queijos e, em funcdo da umidade que sai do queijo, vai se dissolvendo
lentamente. Na salga em salmoura, os queijos sao mergulhados em tanques de salmoura ap6s
a prensagem e a quantidade de sal absorvida pelo queijo depende da concentracdo e
temperatura. Este procedimento leva de uma a trés semanas, dependendo do tamanho, do
formato e umidade do queijo (AQUARONE et al., 2001).

Durante a etapa de cura, as enzimas presentes no leite e provenientes do coalho e de
microrganismos, catalisam as reacfes de decomposicdo dos trés principais componentes do
leite que estdo retidos no queijo: lactose, gordura e proteina. Atraves da glicolise, a lactose €
hidrolisada em &cido latico, através da protedlise a proteina é hidrolisada em aminoéacido e a
através da lipolise a gordura é hidrolisada em acido graxo. A partir dessas hidrélises, originam
inimeros metabodlicos responsaveis pela variacdo nas caracteristicas das iniUmeras variedades
de queijos. Essa é a etapa em que as diferentes variedades de queijos adquirem suas
caracteristicas de sabor, textura e aroma proprios, pois ocorrem mudancas fisicas e quimicas
complexas (AQUARONE et al., 2001).0 tempo de cura varia de trés semanas a até mais de
dois anos(PAULA; CARVALHO; FURTADO, 2009).

O oxigénio disponivel € consumido pela bactéria durante a maturacdo, e o interior do
queijo muda rapidamente de um estado aerdbico para anaerdbico. Ja nos primeiros dias de
maturacdo a lactose é convertida, tendo sua maior parte transformada em acido latico e
também em outros componentes, como acidos volateis, alcoois, acido propidnico, acido
acético, dioxido de carbono e outros (AQUARONE et al., 2001).

As camaras frias terdo de atingir as temperaturas exigidas, bem como o grau
higrométrico desejado para cada produto. Em todos os casos serdo instalados termémetros

externos, além de higrdmetros para as camaras de maturagdo de queijos (BRASIL, 1978).

3.5.1 Tipos de queijos

Existem variados tipos de queijo disponiveis no mercado, oriundo de processos e
técnicas diferenciadas, com sabores, aromas e cores dos mais diversificados. Dentre eles,
existem o queijo mussarela é o queijo que se obtém por filagem de uma massa acidificada,
(produto intermediario obtido por coagulacao de leite por meio de coalho e/ou outras enzimas
coagulantes apropriadas), complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacticas especificas
(BRASIL, 1997).
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E denominado queijo Prato o queijo maturado obtido pela coagulacdo do leite por
meio do coalho e/ou outras enzimas coagulante apropriadas, complementada ou ndo pela acéo
de bactérias lacticas especificas (BRASIL, 1997).

Queijo Parmesdo é o queijo maturado obtido através da coagulacdo do leite por meio
do coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, sendo complementada pela acao de

bactérias lacticas especificas (BRASIL, 1997).

3.6 Documentos

Para exercer sua atividade e desempenhar suas funcOes, a empresa deve possuir e
cumprir com os procedimentos documentais do Programa de Autocontrole (PAC).
Considera-se Programa de Autocontrole a elaboracéo e aplicacéo, o registro e a revisao de
métodos de controle de processos por meio das Boas Praticas de Fabricacdo, visando a
qualidade, a sanidade, a identidade e a inocuidade do produto final. A elaboragédo dos mesmos
sdo de responsabilidade dos proprietarios ou responsaveis legais do estabelecimento, e
deverdo estar datados e assinados (BRASIL, 2016).
Deverdo ser considerados os seguintes PACs (BRASIL, 2017):
e Manutencao (incluindo iluminacéo, ventilacdo, aguas residuais e calibracdo)
e Agua de Abastecimento
e Controle Integrado de Pragas
e Higiene Industrial e Operacional
e Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionérios
e Procedimentos Sanitarios Operacionais
e Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento
condicional), ingrediente e material de embalagem
e Controle de temperaturas
e Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
e Analises laboratoriais (Programas de autocontrole, atendimento de requisitos
sanitarios especificos de certificacdo ou exportacéo)
e Controle de formulacéo de produtos e combate a fraude
e Rastreabilidade e recolhimento
e Respaldo para certificacdo oficial

e Bem-estar animal
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O Manual de Boas Préaticas de Fabricacdo é um documento que descreve as operacdes
realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos
edificios, a manutencgdo e higienizacdo das instalagfes, dos equipamentos e dos utensilios, 0
controle da agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a
capacitacdo profissional, o controle da higiene e salde dos manipuladores, 0 manejo de

residuos e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado (BRASIL, 2004).

3.7Qualidade dos alimentos

3.7.1 Rotulagem

Para a comercializacdo de produtos, é necessario que haja uma embalagem especifica
para sua venda, na qual esteja apresentada sua rotulagem.

Rotulagem ¢ toda inscricdo, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou gréfica,
escrita, impressa, estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre a
embalagem do alimento (BRASIL, 2002).

A rotulagem de alimentos embalados deve apresentar, obrigatoriamente, as seguintes
informacdes:

e denominacdo de venda do alimento;

e lista de ingredientes;

e conteldos liquidos;

¢ identificacdo da origem;

e nome ou razdo social e endereco do importador, no caso de alimentos importados;

¢ identificacdo do lote;

e prazo de validade;

e instrucdes sobre o preparo e uso do alimento, quando necessario.

De acordo com a Lei n® 11.265, de 3 de janeiro de 2006,0s rotulos dos alimentos para
lactentes e criancas de primeira infancia deverdo exibir no painel principal, de forma legivel e
de facil visualizacdo, o seguinte destaque: AVISO IMPORTANTE: Este produto ndo deve ser
usado para alimentar criangas menores de 1 (um) ano de idade. O aleitamento materno evita
infeccdes e alergias e é recomendado até os 2 (dois) anos de idade ou mais (BRASIL, 2006).

Os alimentos que contenham a presenca de lactose deverdo indicar a presenga da

substancia, conforme as disposi¢6es do regulamento (BRASIL, 2016).


http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%2011.265-2006?OpenDocument
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3.7.2 Qualidade da agua

Para evitar riscos a saude do consumidor e reduzir efeitos indesejaveis nas instalaces
e Nnos processamentos como corrosdo, formacdo de depdsitos ou sedimentos, sdo utilizados
critérios de qualidade para a agua que serd utilizada para ingestdo ou para 0s diversos usos nas
plantas de processamento de alimentos (LEITE et al., 2019).

Sdo considerados critérios de qualidade de agua os aspectos fisicos, quimicos e
microbiologicos (LEITE et al., 2019).

Os aspectos fisicos medem e indicam caracteristicas perceptiveis pelos sentidos, onde
geralmente sdo caracteristicas de ordem visual, mas que podem ser prejudiciais a diversas
operacdes durante o processamento de alimentos e incluem a cor, turbidez, odor e sabor. Os
aspectos quimicos da agua sdo resultantes da presenca de substancias dissolvidas, em geral
avaliadveis somente por meios analiticos, como a dureza, acidez, pH, alcalinidade, cloretos,
cloro residual, entre outros. A dgua pode atuar como veiculo de microrganismos patogénicos
e deterioradores em relacdo a qualidade microbiol6gica, constituindo um risco a qualidade do
alimento e a satde do consumidor (LEITE et al., 2019).

Nas industrias, a concentracdo recomendada de cloro a ser adicionar na agua é entre
0,2 e 2 mg/L (BRASIL, 2017), necessaria para garantir a qualidade da agua.

4 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

4.1 Acompanhamento das supervisdes realizadas pelo CONSAD

Durante o estagio foi realizado o acompanhamento das supervisdes realizadas pelo
CONSAD em abatedouro frigorifico, unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos
e usina de beneficiamento de leite.

Nestes estabelecimentos foi avaliado o processo produtivo, documentagdo (Programas
de Auto Controle - PAC), qualidade da agua e infraestrutura. Cada parte do processo era
inspecionada cuidadosamente pelos médicos veterinarios do CONSAD para que estivesse
tudo conformidade com a legislacéo, onde o fiscal do SIM fazia as anotacdes e registrava na
planilha de fiscalizacdo das areas, para depois tomar as ac¢les fiscais. O acompanhamento
também era realizado pelo responsavel técnico da empresa, onde o mesmo realizava
anotacbes sobre os problemas encontrados na empresa € no processamento. Apds as
anotacdes, o RT as adicionava em uma planilha para que pudesse fazer as devidas corregdes e

melhorias solicitadas pelo fiscal.
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As ndo conformidades identificadas na empresa pelo CONSAD eram relatadas em um
documento chamado relatorio de ndo conformidade, no qual € indicada a ndo conformidade, a
acao corretiva.

O CONSAD dispde de 08 instrucdes de trabalho implantadas, as quais descrevem
como os médicos veterinarios do SIM devem atuar nas fiscalizacdes. Essas instrucbes de
trabalho estdo anexadas as legislacfes que criam o servi¢o de inspecdo de cada municipio.
Todos os municipios conveniados a0 CONSAD devem seguir as instrugdes de trabalho, sendo
elas:

e |T 01 — Gestdo de documentos

e IT 02 - Avaliagéo, aprovacéo ou alteragédo de projetos

e IT 03 — Registro de produtos e controle de rotulos

e |T 04 — Rastreabilidade

e IT 05— Analises fisica quimica e microbioldgica de alimentos e agua

e IT 06 — Combate a fraudes de produtos de origem animal

e IT 07 — Programas de autocontrole

e IT 08 — Autos de infracdo

Toda vez que os médicos veterinarios do CONSAD realizam as visitas no SIM ou nos
estabelecimentos registrados, é feito uma ficha de avaliacdo individual (FAI), onde uma via
fica com o SIM e outra com 0 CONSAD.

4.1.1 Dos estabelecimentos supervisionados

As supervisdes realizadas pelo CONSAD sempre eram em conjunto com o médico
veterinario oficial do SIM, o qual conduzia as visitas técnicas e discutia as a¢fes corretivas a
serem tomadas. Todos os estabelecimentos supervisionados ja possuem o selo SISBI. Durante
o0 estagio foram realizadas supervisdes em 3 (trés) unidades de beneficiamento de carnes e
produtos carneos, 2 (dois) abatedouros frigorificos e 2 (duas) usinas de beneficiamento de
leite.

Durante a visita aos estabelecimentos, foram verificadas algumas exigéncias quanto a
infraestrutura dos mesmos, como por exemplo: paredes impermeabilizadas com azulejos
brancos ou em cores claras, ou similar, até a altura de 2 m (dois metros) do piso; janelas
providas de tela a prova de insetos; piso construido de material impermeavel, resistente aos

choques, ao atrito e ataque dos &cidos (BRASIL, 2007).
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A) Unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos 1: a empresa fica

localizada no oeste de Santa Catarina. Realiza 0 processamento de embutidos como Bacon
Especial Costela, Banha, Copa Sobre Paleta Defumada, Costela Defumada, Linguica
Colonial, Salame Tipo Italiano, entre outros. Em 2012, a empresa obteve a liberacdo pelo
MAPA para comercializar seus produtos a nivel nacional. Na empresa foram realizadas as
sequintes atividades: inspecdes nas temperaturas das salas de desossa, defumacdo e
conservacdo e maturacdo dos embutidos; inspecdo das camaras frias; verificagdo da
documentacao e qualidade/potabilidade da agua.

Durante a supervisdo foi identificada uma ndo conformidade, referente a quantidade de
cloro presente na agua. A concentracdo maxima permitida deveria ser de 0,2 a 2 mg/L
(BRASIL, 2017), entretanto, a empresa apresentou uma concentracdo superior. Ainda no
momento da visita a empresa providenciou agdo corretiva e o problema foi imediatamente

corrigido.

Figura 5: Fabrica de embutidos

Fonte: Propria

B) Unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos 2: localizada no extremo

oeste de Santa Catarina. Essa empresa obteve o selo SISBI/POA em 2012. Seguindo a
Portaria MAPA 711/1995 e Instrucdo de Trabalho 07/2018 - CONSAD, foi realizado o
acompanhamento das temperaturas de conservagdo e maturacdo dos embutidos, temperatura
da camara fria e documentagcdo (Programas de Autocontrole - PAC). O transporte das
mercadorias nesta empresa é efetuado por um automavel tipo van, o qual possui seu interior
modificado, possibilitando que a mercadoria ndo tenha sua temperatura afetada durante seu

transporte.
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Figura 6: Fabrica de embutidos

Fonte: Propria

C) Unidade de beneficiamento de carne e produtos cdrneos 3: A terceira unidade de

beneficiamento visitada fica localizada do sudoeste do estado do Parana. A empresa obteve
liberacdo para comercializar seus produtos no comércio nacional em 2017. Nesta empresa
foram realizadas vistorias na temperatura da carne, cdmara fria, verificagdo das instalacGes
produtivas da empresa, sala de ingredientes e avaliacdo da documentacdo (Programas de
Autocontrole - PAC), seguindo a Portaria MAPA 711/1995, Instrucao de Trabalho 07/2018 —
CONSAD e Norma Interna DIPOA/SDA n° 01, de 08 de marco de 2017. Durante a
verificacdo, foram constatados os seguintes problemas: no termémetro para a medigdo da
temperatura da carne na camara fria, o qual estava com pilha fraca e falta de entendimento do
mesmo pelo funcionario; infraestrutura da empresa, onde foi observado que haviam buracos
de parafuso ao longo da parede, o que pode acarretar em contaminacdo por sujidades;
disjuntor quebrado e mal instalado; restos de carne no misturador e porta de correr quebrada

no vestiario.

Figura 8: Disjuntor

Figura 9: Termometro Figura 7: Buracos na parede
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Fonte: Propria
Fonte: Propria

Fonte: Propria

D) Abatedouro frigorifico 1 e Unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos

4 : localizado no oeste de Santa Catarina. A empresa realiza o processo de processamento de
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linguica colonial, copa, linguica toscana congelada, bacon em pedacos, torresmo temperado,
entre outros. No estabelecimento foi realizado o acompanhamento do abate de suinos e
inspecdes internas e externas da industria. Em 2011, esta empresa teve a liberagdo do MAPA
para a comercializagédo de seus produtos.

E) Abatedouro frigorifico 2: o segundo frigorifico supervisionado foi um abatedouro

de bovinos com localizacdo no Rio Grande do Sul. Em 2015 obteve a liberacdo do MAPA
para a comercializagdo dos produtos a nivel nacional. No local foi inspecionada a
infraestrutura interna e externa, bem como as alteragdes realizadas na industria j& que a
mesma encontrava-se em periodo de reforma. De acordo com a Inspecdo de Carnes Bovina, 0
pé direito da empresa deve ser de 5,25 metros (BRASIL, 2007), porém o pé direito do local
estava abaixo do preconizado. Desta maneira, como forma de otimizar o processo produtivo,
foi sugerido pelos supervisores que as cabegas dos bovinos fossem cortadas na etapa de esfola
e 0 seu descarte devidamente realizado, ja que as carcacas penduradas devem manter distancia
minima de 50 centimetros do teto e do piso (BRASIL, 2015).

Ainda foi realizada supervisdo junto com o CONSAD em duas usinas de
beneficiamento de leite situadas no oeste de Santa Catarina.

Durante a visita a unidades de beneficiamento de leites, foi possivel conhecer e
distinguir os diversos tipos de queijos produzidos. Dentre eles estdo 0s queijos mussarela,
prato e parmesao.

F) Usina de beneficiamento de leite 1: no laticinio supervisionado localizado em

Campo Ere, foi realizada a inspecdo da infraestrutura interna e externa do local, bem como a
qualidade dos caminhdes de transporte de leite. Diante da inspecdo realizada, todas as
condigdes avaliadas estavam conformes. Alem disso, também foi realizada uma avaliacéo
sensorial de aceitagdo de um queijo ralado, o qual estava em fase de desenvolvimento e
avaliacdo de qualidade, porém apresentou gosto caracteristico de fungo, o que adiou sua

continuacdo na producdo e comercializagéo.
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Figura 10: Laticinio

G) Usina de beneficiamento de leite 2: no segundo laticinio visitado foram realizadas

vistorias na infraestrutura interna e externa, pois como estavam em fase terminal de uma
reforma havia madeiras e entulhos do lado de fora da mesma, temperatura da camara fria, sala
de higienizacéo dos equipamentos e formas, e documentacéo das analises do leite.

Dessa forma, frente & inspecéo realizada foi encontrada uma ndo conformidade na
documentacdo da empresa. Durante a avaliagdo documental do recebimento e analises do
leite, a qual é realizada dentro da industria, o colaborador responsavel pelas analises ndo
descrevia corretamente as acOes realizadas pela empresa caso ocorresse uma falha de
processamento ou uma alteracdo na anélise do leite, dessa forma o colaborador foi instruido a
documentar as agdes corretivas tomadas. Além disso, os responsaveis pelo CONSAD
realizaram treinamento para os colaboradores, a fim de corrigir o problema e também

efetuaram uma adverténcia verbal & empresa.

4.2 Avaliacgéo dos rétulos

Para que a empresa consiga comercializar seus produtos, o rétulo do mesmo deve estar
de acordo com as especificacdes. Para isso, 0 CONSAD possui implantada a instrugdo de
trabalho n° 03, a qual trata sobre o registro de produtos e controle de rétulos. O modelo de
check-list utilizado para avaliar a rotulagem encontra-se no Anexo A.

Na figura 11 encontra-se um exemplo da embalagem avaliada durante o estagio. Esse
rotulo foi avaliado com base no Anexo A e possui algumas ndo conformidades, as quais estao

apresentadas na Tabela 1.



Figura 11: Check-list rotulagem

Fonte: Propria
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Tabela 1: Desconformidades check-list rotulagem

Check-list da rotulagem N&o conformidade
Carimbos conforme os modelos oficiais, Modelo do carimbo com o formato do
com dizeres e forma de acordo com municipio de Chopinzinho — PR

padréo SIM

Leites — AVISO IMPORTANTE: Este
produto ndo deve ser usado para alimentar
criancas menores de 1 (um) ano de idade. NAo apresenta este aviso
O aleitamento materno evita infeccdes e
alergias e é recomendado até os 2 (dois)
anos de idade ou mais

Informagc&o Nutricional: E declarado o
valor energético e os nutrientes
obrigatorios: proteinas, carboidratos, N4o apresenta tabela nutricional
gorduras, e fibra alimentar em gramas (Q);
e sodio em miligramas (mg) — (RDC
n°360 de 2003)

Data de fabricacao, prazo de validade e

Né&o apresenta lote
lote

Fonte: Propria
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CONSIDERACOES FINAIS

A realizacdo do estagio no Consorcio Interestadual e Intermunicipal de Municipios de
Santa Catarina, Parana e Rio Grande do Sul de Seguranca Alimentar e Atencdo a Sanidade
Agropecuéria e desenvolvimento Local foi de extrema importancia para compreender a
necessidade da adesdo dos municipios ao SISBI, bem como entender que os estabelecimentos
devem garantir a qualidade e inocuidade dos produtos de origem animal.

Além disso, foi possivel constatar o comprometimento dos médicos veterinarios do
CONSAD para com a fiscalizacdo dos estabelecimentos que pretendem ou ja estdo inseridos
no cadastro geral do SISBI. Mas, sobretudo, o comprometimento do estabelecimento e do
Servico de Inspecdo do Municipio é de fundamental importancia para garantir a manutencao

do SISBI, sendo eles os maiores beneficiarios da adesao.

Ao acompanhar o trabalhno do CONSAD, percebeu-se que muitos estabelecimentos
possuem uma infraestrutura minima, e mesmo assim conseguem obter um produto final de
qualidade, devido ao comprometimento dos mesmos. J& em outros estabelecimentos
registrados, percebeu-se que a falta de comprometimento pode prejudicar a equivaléncia do

sistema, mesmo estes tendo uma infraestrutura maior.

Assim, pode-se perceber que as empresas ainda possuem dificuldade na elaboracgao
dos rétulos, porém, o Consad sempre esta a disposicdo para ajudar, aconselhar e avaliar 0s

rétulos.

O estagio foi importante, pois, ajudou a agregar maior conhecimento e associar a

teoria obtida em sala de aula com a pratica, por meio das visitas aos estabelecimentos.



42

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ALMEIDA, Adriana Oliveira de. Controle rapido da eficiéncia e seguranca do processo de
pasteurizacdo* do leite. (*htst — high temperature short time). Sdo Paulo, 2006.
Disponivel em: <http://www.fcav.unesp.br/download/pgtrabs/mvp/m/2782.pdf>. Acesso em:
27 abr. 2019.

ANTUNES, Lucio; SAITO, Michael Mitsuo. A EVOLUCAO DAS ENZIMAS
COAGULANTES. Disponivel em: <http://revista-fi.com.br/artigos/ingredientes-
funcionais/a-evolucao-das-enzimas-coagulantes>. Acesso em: 27 abr. 2019.

AQUARONE, Eugénio et al. Biotecnologia industrial: biotecnologia na producéo de
alimentos. 4. ed. Sdo Paulo: Edgar Blicher, 2001. Acesso em: 27 abr. 20109.

BRASIL. Inspecdo de carnes, padronizacdo de técnicas e instalacdes e equipamentos. Brasilia,
1971. Disponivel em: <http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-
animal/empresario/copy_of TOMODEBOVINO.pdf>. Acesso em: 12 abr. 2019.

BRASIL. Portaria n° 004 de 03 de Janeiro de 1978. Normas higiénico-sanitarias e
tecnoldgicas para leite e produtos lacteos. Disponivel em:
<http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-
animal/empresario/arquivos/copy_of NORMASBRANCASPORTARIA00478.pdf>. Acesso
em: 12 abr. 2019

BRASIL. Portaria n°® 711, de 01 de novembro de 1995. Aprovar as normas técnicas de
instalacBes e equipamentos para abate e industrializacdo de suinos. Disponivel em:
<http://www3.servicos.ms.gov.br/iagro_ged/pdf/714_GED.pdf>Acesso em: 27 abr. 2019.

BRASIL. Portaria n°® 146 de 07 de marco de 1996. Regulamento técnico de identidade e
qualidade dos produtos lacteos. Disponivel em :
<http://www.agais.com/normas/leite/queijos.htm>. Acesso em: 27 abr. 2019.

BRASIL.Portaria n° 353, de 04 de setembro de 1997.Regulamento Técnico para fixacdo de
Identidade e Qualidade do Queijo Parmeséo, Parmesano, Sbrinz, Reggiano e Reggianito.
Disponivel em: <http://www.agais.com/normas/leite/queijo_%?20parmesao.htm>. Acesso em:
27 abr. 20109.

BRASIL.Portaria n® 358, de 04 de setembro de 1997. Regulamento Técnico para fixacdo de
Identidade e Qualidade do Queijo Prato. Disponivel em:
<http://www.agais.com/normas/leite/queijo_prato.htm>. Acesso em: 27 abr. 2019.

BRASIL.Portaria n® 364, de 04 de setembro de 1997. Regulamento Técnico para fixacdo de
Identidade e Qualidade do Queijo Mozzarella (Muzzarella ou Mussarela). Disponivel em:
<http://www.agais.com/normas/leite/queijo_mussarela.htm>. Acesso em: 27 abr. 2019.


http://www.fcav.unesp.br/download/pgtrabs/mvp/m/2782.pdf
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/empresario/copy_of_TOMODEBOVINO.pdf
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/empresario/copy_of_TOMODEBOVINO.pdf
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/empresario/arquivos/copy_of_NORMASBRANCASPORTARIA00478.pdf
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/empresario/arquivos/copy_of_NORMASBRANCASPORTARIA00478.pdf
http://www3.servicos.ms.gov.br/iagro_ged/pdf/714_GED.pdf
http://www.agais.com/normas/leite/queijos.htm
http://www.agais.com/normas/leite/queijo_%20parmesao.htm
http://www.agais.com/normas/leite/queijo_prato.htm
http://www.agais.com/normas/leite/queijo_mussarela.htm

43

BRASIL. Instrucdo Normativa n° 21, de 31 de julho de 2000. Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de bacon ou barriga defumada. Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, MAPA,2000a.

BRASIL. Instrucdo Normativa n° 20, de de 31 de junho de 2000. Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade deAlmondega, de Apresuntado, de Fiambre, de Hamburguer, de Kibe,
de Presunto Cozido e de Presunto.Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
MAPA,2000d.

BRASIL. Instrugdo Normativa n.° 21, de 31 de julho de 2000a. Regulamento técnico de
identidade e qualidade de bacon ou barriga defumada. Disponivel em:
<http://www.engetecno.com.br/port/legislacao/carnes_bacon.htm>. Acesso em: 27 abr. 2019.

BRASIL. Instrucdo Normativa n.° 22, de 31 de julho de 2000b. Regulamento técnico de
identidade e qualidade do salame tipo italiano. Disponivel em:
<http://www.engetecno.com.br/port/legislacao/carnes_salame_italiano.htm>. Acesso em: 27
abr. 20109.

BRASIL. Instrucdo Normativa n.° 22, de 31 de julho de 2000c. Regulamento técnico de
identidade e qualidade da linguica colonial. Disponivel em:
<http://www.engetecno.com.br/port/legislacao/carnes_linguica_colonial.htm>. Acesso em: 27
abr. 20109.

BRASIL. RDC N° 259, de 20 de Setembro de 2002. Regulamento Técnico sobre Rotulagem
de Alimentos Embalados. Disponivel em:
<http://portal.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/%281%29RDC_259 2002 _COMP.pd
f/556a749c-50ea-45e1-9416-eff2676c4b22>. Acesso em: 27 abr. 2019.

BRASIL. Resolucdo DIPOA - 10, de 22/05/2003. Procedimentos - Padrao de Higiene
Operacional — PPHO. Disponivel em:
<https://www.defesa.agricultura.sp.gov.br/legislacoes/resolucao-dipoa-10-de-22-05-
2003,744.html>.Acesso em: 27 abr. 2019.

BRASIL. RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Regulamento Técnico de Boas Praticas
para Servigos de Alimentagdo. Disponivel em:
<http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/388704/RESOLU%25C3%2587%25C3%2583
O-
RDC%2BN%2B216%2BDE%2B15%2BDE%2BSETEMBR0O%2BDE%2B2004.pdf/237014
96-925d-4d4d-99aa-9d479b316¢c4b>. Acesso em 27 abr. 2019.

BRASIL. Lei n°®11.265, de 3 de janeiro de 2006. Regulamenta a comercializacao de
alimentos para lactentes e criancas de primeira infancia e também a de produtos de
puericultura correlatos. Disponivel em: <http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/ Ato2004-
2006/2006/Lei/LL11265.htm>. Acesso em: 27 abr. 2019.


http://www.engetecno.com.br/port/legislacao/carnes_bacon.htm
http://www.engetecno.com.br/port/legislacao/carnes_salame_italiano.htm
http://www.engetecno.com.br/port/legislacao/carnes_linguica_colonial.htm
http://portal.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/%281%29RDC_259_2002_COMP.pdf/556a749c-50ea-45e1-9416-eff2676c4b22
http://portal.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/%281%29RDC_259_2002_COMP.pdf/556a749c-50ea-45e1-9416-eff2676c4b22
https://www.defesa.agricultura.sp.gov.br/legislacoes/resolucao-dipoa-10-de-22-05-2003,744.html
https://www.defesa.agricultura.sp.gov.br/legislacoes/resolucao-dipoa-10-de-22-05-2003,744.html
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/388704/RESOLU%25C3%2587%25C3%2583O-RDC%2BN%2B216%2BDE%2B15%2BDE%2BSETEMBRO%2BDE%2B2004.pdf/23701496-925d-4d4d-99aa-9d479b316c4b
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/388704/RESOLU%25C3%2587%25C3%2583O-RDC%2BN%2B216%2BDE%2B15%2BDE%2BSETEMBRO%2BDE%2B2004.pdf/23701496-925d-4d4d-99aa-9d479b316c4b
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/388704/RESOLU%25C3%2587%25C3%2583O-RDC%2BN%2B216%2BDE%2B15%2BDE%2BSETEMBRO%2BDE%2B2004.pdf/23701496-925d-4d4d-99aa-9d479b316c4b
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/388704/RESOLU%25C3%2587%25C3%2583O-RDC%2BN%2B216%2BDE%2B15%2BDE%2BSETEMBRO%2BDE%2B2004.pdf/23701496-925d-4d4d-99aa-9d479b316c4b
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2004-2006/2006/Lei/L11265.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2004-2006/2006/Lei/L11265.htm

44

BRASIL. Inspecéo de Carnes Bovinas. Padronizacgdo de técnicas instalacfes e equipamentos.
Brasilia, 2007.Disponivel em: <http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-
animal/empresario/TOMOdebovinosemPDF.pdf>. Acesso em: 12 abr. 2019.

BRASIL. Instrugdo normativa n° 36, de 20 de julho de 2011. Disponivel em:
<http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/sisbi-
1/legislacao/instrucao-normativa-36.pdf>. Acesso em: 12 abr. 2019.

BRASIL. Instru¢cdo Normativa n° 62 de 29 de dezembro de 2011. Aprova o Regulamento
Técnico de Producdo, Identidade e Qualidade do Leite tipo A, o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Leite Cru Refrigerado, o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Leite Pasteurizado e o Regulamento Técnico da Coleta de Leite Cru Refrigerado
e seu Transporte a Granel. Brasilia, 30 dez. 2011. Disponivel em:
<http://bibliodigital.unijui.edu.br:8080/xmlui/bitstream/handle/123456789/5027/INSTRU%C
3%87%C3%830%20NORMATIVA%20N%C2%BA%2062%2c%20DE%2029%20DE%20
DEZEMBRO%20DE%202011.pdf?sequence=1>. Acesso em: 27 abr. 20109.

BRASIL. Instrucdo Normativa n°® 30, de 7 de agosto de 2013. Disponivel em:
<http://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/30808894/do1-
2013-08-08-instrucao-normativa-n-30-de-7-de-agosto-de-2013-30808890>. Acesso em: 08
abr. 2019.

BRASIL. Instrucdo Normativa MAPA n° 16 de 23/06/2015. Estabelece, em todo o territdrio
nacional, as normas especificas de inspecao e a fiscalizacdo sanitaria de produtos de origem
animal, referente as agroindustrias de pequeno porte. Disponivel em:
<http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/sisbi-
1/legislacao/instrucao-normativa_16_2015.pdf>. Acesso em: 08 abr. 2019.

BRASIL.Lei n° 13.305, de 4 de julho de 2016. Institui normas bésicas sobre alimentos.
Disponivel em: <http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-
2018/2016/Lei/L13305.htm>.Acesso em: 27 abr. 2019.

BRASIL. Portaria n® 12, de 18 de Janeiro de 2016. Disponivel em:
<https://central3.to.gov.br/arquivo/281246/>. Acesso em: 27 abr. 20109.

BRASIL. Portaria de consolidacéo n° 5, de 28 de setembro de 2017. Consolidagao das normas
sobre as acdes e 0s servigos de saude do sistema Unico de saude. Disponivel em:
<http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/gm/2017/prc0005_03_10 2017.html>. Acesso em:
08 abr. 2019.

BRASIL. Norma interna DIPOA/SDA n° 01, de 08 de margo de 2017. Disponivel em :
<https://alimentusconsultoria.com.br/wp-content/uploads/2017/06/Normas-Interna-DIPOA-
SDA-n%C2%BA-01-de-08-de-mar%C3%A70-de-20171.pdf>. Acesso em: 21 abr. 2019.

BRASIL. Portaria n° 62, de 10 de maio de 2018. Regulamento técnico de manejo pré-abate e
abate humanitario. Disponivel em: <http://www.in.gov.br/materia/-


http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/empresario/TOMOdebovinosemPDF.pdf
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/empresario/TOMOdebovinosemPDF.pdf
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/sisbi-1/legislacao/instrucao-normativa-36.pdf
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/sisbi-1/legislacao/instrucao-normativa-36.pdf
http://bibliodigital.unijui.edu.br:8080/xmlui/bitstream/handle/123456789/5027/INSTRU%C3%87%C3%83O%20NORMATIVA%20N%C2%BA%2062%2c%20DE%2029%20DE%20DEZEMBRO%20DE%202011.pdf?sequence=1
http://bibliodigital.unijui.edu.br:8080/xmlui/bitstream/handle/123456789/5027/INSTRU%C3%87%C3%83O%20NORMATIVA%20N%C2%BA%2062%2c%20DE%2029%20DE%20DEZEMBRO%20DE%202011.pdf?sequence=1
http://bibliodigital.unijui.edu.br:8080/xmlui/bitstream/handle/123456789/5027/INSTRU%C3%87%C3%83O%20NORMATIVA%20N%C2%BA%2062%2c%20DE%2029%20DE%20DEZEMBRO%20DE%202011.pdf?sequence=1
http://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/30808894/do1-2013-08-08-instrucao-normativa-n-30-de-7-de-agosto-de-2013-30808890
http://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/30808894/do1-2013-08-08-instrucao-normativa-n-30-de-7-de-agosto-de-2013-30808890
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/sisbi-1/legislacao/instrucao-normativa_16_2015.pdf
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/sisbi-1/legislacao/instrucao-normativa_16_2015.pdf
http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%2013.305-2016?OpenDocument
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-2018/2016/Lei/L13305.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-2018/2016/Lei/L13305.htm
https://central3.to.gov.br/arquivo/281246/
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/gm/2017/prc0005_03_10_2017.html
https://alimentusconsultoria.com.br/wp-content/uploads/2017/06/Normas-Interna-DIPOA-SDA-n%C2%BA-01-de-08-de-mar%C3%A7o-de-20171.pdf
https://alimentusconsultoria.com.br/wp-content/uploads/2017/06/Normas-Interna-DIPOA-SDA-n%C2%BA-01-de-08-de-mar%C3%A7o-de-20171.pdf
http://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/14922788/do1-2018-05-18-portaria-n-62-de-10-de-maio-de-2018-14922784

45

/asset_publisher/KujrwOTZC2Mb/content/id/14922788/do1-2018-05-18-portaria-n-62-de-10-
de-maio-de-2018-14922784>. Acesso em: 12 abr. 2019.

CONSAD. Consad Extremo Oeste. 2019. Disponivel
em:<http://www.consadextremo.org.br/page/content/1/o-consad.html>. Acesso em: 12 abr.
2019.

DUARTE, José Marcio; ARECO, Kelsy C. N.. Tabela de Composi¢do Quimica dos
Alimentos. 2014. Disponivel em: <https://tabnut.dis.epm.br/alimento/10123/porco-curado-
bacon-cru>. Acesso em: 30 mar. 2019.

GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda et al. TECNOLOGIA DE ABATE E TIPIFICACAO
DE CARCACAS. 2 ed. ver e ampl. Vigosa: Ufv, 2014.Acesso em: 12 abr. 20109.

INSTRUCAO DE TRABALHO 07 DE 2018 — CONSAD.Acesso em: 16 abr. 2019.

LEITE, Ménica de Oliveira et al. Controle de qualidade da agua em industrias de
alimentos. Disponivel em: <http://microdealimentos.blogspot.com/2008/06/controle-de-
qualidade-da-gua-em.html>. Acesso em: 27 abr. 2019.

LUDTKE, Charli Beatriz et al. Abate humanitario de suinos. 2010. Disponivel em:
<http://www.agricultura.gov.br/assuntos/boas-praticas-e-bem-estar-animal/arquivos-
publicacoes-bem-estar-animal/programa-steps-abate-humanitario-de-suinos.pdf>. Acesso em:
27 abr. 2019

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Disponivel em:
<http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/sisbi-1>. Acesso em: 16
abr. 2019

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Disponivel em:
<http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/sif/servico-de-inspecao-
federal-sif>. Acesso em: 16 abr. 2019

PAULA, Junio César Jacinto de; CARVALHO, Antbnio Fernandes de; FURTADO, Mauro
Mansur. Principios basicos de fabricacdo de queijo: do histérico a salga. 2009. Disponivel
em: <https://www.revistadoilct.com.br/rilct/article/view/76/82>. Acesso em: 27 abr. 2019.

PREZZOTO, Leomar Luiz. Manual de orientagdes sobre constituicdo de servico de inspecéo
municipal (SIM). Brasilia, 2013. Disponivel em:
<https://www2.mppa.mp.br/sistemas/gcsubsites/upload/37/MANUAL%20-%20SIM%20-
%20Servico%20de%20Inspecaoc%20Municipal.pdf>. Acesso em: 16 abr. 2019


http://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/14922788/do1-2018-05-18-portaria-n-62-de-10-de-maio-de-2018-14922784
http://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/14922788/do1-2018-05-18-portaria-n-62-de-10-de-maio-de-2018-14922784
http://www.consadextremo.org.br/page/content/1/o-consad.html
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/sisbi-1
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/sif/servico-de-inspecao-federal-sif
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/sif/servico-de-inspecao-federal-sif
https://www2.mppa.mp.br/sistemas/gcsubsites/upload/37/MANUAL%20-%20SIM%20-%20Servico%20de%20Inspecao%20Municipal.pdf
https://www2.mppa.mp.br/sistemas/gcsubsites/upload/37/MANUAL%20-%20SIM%20-%20Servico%20de%20Inspecao%20Municipal.pdf

ANEXO A - CHECK LIST

ANEXO 02 IT 03/2015

CHECK LIST DE ROTULAGEM

Este Chek List tem objetivo de organizar um roteiro de informac6es para elaboracéo,
andlise e aprovacao de rétulos para o SIM/POA. Para preenchimento do check list
devera ser consultada a legislacdo vigente e/ou um profissional do CONSAD ou SIM

Forma de preenchimento: C = ConformeNC = Nao Conform NA = Nao se aplica.
Quando houver uma ndo conformidade, esta deve ser descrita no parecer técnico ou no
decorrer do memorial.

Produto: N°Registro Produto:
N°Registro SIM:

=

IDENTIFICAQAO DO ESTABELECIMENTO PRODUTOR:
) Razéo Social ou Nome completos;

) Endereco completo;

) CNPJ ou CPF;

) Marca Comercial;

) Autorizagdo do uso da marca;

I & m m o O W »

(
(
(
(
() Informacbes do Importador (quando aplicavel);
(
(
() Expressio “INDUSTRIA BRASILEIRA”;

(

rotulagem ou identificacdo de origem;
J. () “Fabricado por” e “Distribuido por” (quando aplicavel);
K. () NUmero da Inscrigdo Estadual (IE);
() Ndmero de telefone para contato(SAC = Dec. 6523/08).

2. NOMENCLATURA OFICIAL DO PRODUTO

) Categoria ou classificacao de registro no Servico de Inspecdo (Lei Municipal);
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) Estabelecimento de origem de produto ja inspecionado ou fracionado, manter a

A. () Nome verdadeiro ou denominagéo de venda oficial (RTIQ ou Resolugéo 1/2003 -
MAPA);

B. () Uso do nome regional entre parénteses, ap6s nome oficial (Resolugdo 1/2003
MAPA);

C. () Forma de apresentacdo do produto na embalagem (Fatiado, Picado, moido);

D. ( )Localizado no painel principal;
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E. ( )Em destaque: Igual a maior fonte e no minimo 1/3 do tamanho da marca (IN 22/2005);
F.( ) Em Caixa Alta e Negrito, Uniforme e sem intercalacao;

G.( ) Expressdo “Tipo”, quando aplicavel (RDC n° 123/2004 ANVISA).

3. LISTA DE INGREDIENTES

A () De acordo com o Regulamento Técnico e Memorial Descritivo de Rotulagem
(RDC n° 259/2002 ANVISA);

B. () Apresentar os ingredientes em ordem decrescente de propor¢éo;

C. () Declarar a &gua como ingrediente, quando utiliza-la;

D. () Declarar e identificar os Aditivos, listados depois dos demais ingredientes;

E. () Informar a funcéo tecnoldgica principal, o nome e o numero de INS dos aditivos;

F. () A concentracdo de aditivos deve respeitar os limites estabelecidos (IN51 e

RTIQ);

G. () O uso de corante Tartrazina (INS 102) devera estar de acordo com a RDC 340/12
ANVISA;

H. ( ) Contém substancias alergenicas. “Alérgicos: seguido do nome*“ (RDC n°
26/2015 ANVISA).

4, CONTEUDO (VOLUME)
A () Localizado no painel principal em contraste com o fundo (facil visualizacéo);

B. () Tamanho dos caracteres de acordo com o volume de produto ou area do rétulo;
(Regulamento Técnico Metroldgico Portaria INMETRO n°157/2002);

C. ( ) Precedido das expregdes “PESO LIQUIDO”, “CONTEUDO LIQUIDO”, etc;
(Regulamento Técnico Metrolégico Portaria INMETRO n°157/2002);

D. () Queijos sem peso padronizado: “DEVE SER PESADO EM PRESENCA DO
CONSUMIDOR” e peso da embalagem; Portaria INMETRO n° 25/1986;

E. () Carnes e derivados: Peso liquido no ponto de venda (Venda por Peso); (Portaria
INMETRO n° 19, de 07 de marco 1997);

F. () Produtos carneos com perda de peso por desidratagdo: “DEVE SER PESADO EM
PRESENCA DO CONSUMIDOR?”; (Portaria INMETRO n° 19, de 07 de marco
1997);

G. () “PESO DA EMBALAGEM” , exceto para pré-medidos (Port 25/86 e 19/97 -
INMETRO);
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H. () Carne moida para varejo contetdo maximo 1kg. Para venda institucional poderédo
ser admitidas embalagens superiores a 1 Kg, sendo que a espessura deve ser igual ou
menor a 15 cm e constar a suguinte frase: proibida a venda no varejo (IN 83/2003
MAPA);

l. () Produtos com contetdo padronizado (filé de pescado congelado, leite liquido e
manteiga — port. 153/08 INMETRO).

5. CONSERVACAO DO PRODUTO

A. () Informagdo de temperaturas méaxima e minima de conservacdo (IN 22/2005
MAPA);

B. ( ) Temperatura de conservacdo de acordo com espécie e tipo de produto (RTIQ);

C. () Tabela de conservacdo doméstica para congelados (temperatura X validade);

D. ( ) Prazo de validade e temperatura de conservagdo apds abertura da embalagem;

RDC n° 259 daANVISA (2002).

6. DATA DE FARBICACAO, PRAZO DE VALIDADE E LOTE

A.( ) Formato de apresentacdo dos caracteres;(IN 22/2005 MAPA);

B. () Data de fabricacdo (IN 22/2005 MAPA);

C.( ) Prazo de validade (uma das expressoes padronizadas pela IN22/2005 MAPA);

E. () Lote (Ex: L (cédigo), Validade/L, ou Data de Fabricacdo/L) RDC n° 259 daANVISA

(2002).

7. IDENTIFICACAO DE REGISTRO NO SERVICO OFICIAL DE INSPECAO

A. ( ) Carimbos conforme os modelo oficiais, com dizeres e forma de acordo com
padréo do SIM;

B. () Tamanho do carimbo do SIM de acordo com o volume de produto acondicionado
(Lei Municipal): - Produtos de peso

até 1Kg: 2,5cm de diametro; forma circular; - Produtos de peso acima 1Kg: 3,5cm
de didmetro; forma circular;

C. ( ) Dimensbes do logotipo do SISBI de acordo com o Oficio Circular N°
01/2011/DIPOA/SDA: -
1,5cm de comprimento: embalagens com superficie igual ou menor a 10cm?; -
3cm de comprimento: embalagens de peso até 2Kg; -
4,5cm de comprimento: embalagens de peso superior a 2Kg até 5Kg;

- 6cm de comprimento: embalagens de peso superior a 5Kg até 10Kg;
- 15cm de comprimento: embalagens de peso superior a 10Kg;
- 6cm de comprimento: para etiquetas-lacre de carcaca e caminhdes tanque;
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- O texto da logomarca Sishi/Poa devera ser aplicado quando as domensfes sdo
iguais ou maiores que 4,5cm de complimento;

( ) Expressdo de registro de rétulo sem abreviacbes e com as siglas correta
“REGISTRO NO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL SOBN° - ™

() Registro unico: para cortes carneos diferentes, e ou mesmo produto com pesos
diferentes; EX.: Queijomussarela — pesos liquidos 150g, 200g, 500g.

INFORMACAO NUTRICIONAL

() E declarado o valor energético e os nutrientes obrigatorios: Proteinas, Carboidratos,
Gorduras e Fibra Alimentar em gramas(g); e Sédio e miligramas(mg). (RDC n° 360
(2003));

() Uso da Tabela Nutricional Simplificada; “Nao contém quantidade significativa de.....
(Nutrientes obrigatdrios);

() Ascifras e as unidades de medida deverdo ser declaradas de acordo as disposi¢des
da RDC 360;

. () Valor energético e os valores dos nutrientes condizentes com o produto pretendido,

respeitando a variacdo méaxima permitida pela RDC 360;

() A Tabela Nutricional devera ser apresentada de acordo com os modelos aprovados
pela RDC 360 (vertical ou linear);

F. () Informacéo de porcdo e medida caseira de acordo com a RDC 359;

>

I ©mmU O @

() Informagdo Nutricional Complementar de acordo com a RDC N° 54 (2012);

. () Alimentos para dietas com restri¢do - “DIET” (Portaria 29 de 1998).

DIZERES E OU INFORMACOES OBRIGATORIAS DO PRODUTO

() “CONTEM GLUTEN” ou “NAO CONTEM GLUTEN” para todos em
destaque, nitido e de facil leitura; (LEI N° 10.674, DE 16 DE MAIO DE 2003);

) Carnes e miudos de aves: instrugdes de preparo — RDC 13/2001;
) Aves temperadas: informar o percentual de salmoura (IN89/2003);

) Carne moida: proibido fracionamento/venda ao varejo(>1Kg) -(IN83/2003);

) Adigéo de aromas: em acordo com o Informe Técnico n° 26 da ANVISA (2007);

(
(
(
() Corantes artificiais: expressdo "Colorido Artificialmente” — Dec. 986/1969;
(
() Contém GORDURA VEGETAL (quando aplicavel) - (IN22/2005);

(

) Leites: Avisos Importantes (Lei 11265/2006);



50

) Dizeres Obrigatérios Bebidas Lacteas (RTIQ — IN 16/2005);
) Doce de Leite “exclusivo para uso industrial” (Portaria 354/1997);
) Instrugdes de preparo (instrugdo para descongelamento — IN22/05);

) Informac6es obrigatdrias para rétulo de Ovos (RDC 35/2009);

) Presunto semi-cozido: informacao sobre forma de consumo (IN20/2000 MAPA);

(
(
(
(
() Nomenclatura de ovos (Resolucdo n° 1, de 9 de Janeiro de 2003);
(
() “Contem Lactose” (Lei n° 13.305, de 4 de Julho de 2016).

(

v o 2z - A

) Na rotulagem do mel deve constar a adverténcia “Este produto ndo deve ser
consumido por criangas menores de um ano de idade” (RIISPOA, Art. 460).

Q. () A &gua adicionada aos produtos carneos deve ser declarada, em percentuais, na
lista de ingredientes (RIISPOA, Art. 456).

R. ( ) Quantidade de &gua adicionada for superior a 3%,deve ser informado,
adicionalmente, no painel principal da rotulagem(RIISPOA, Art. 456).

10. DIZERES, INFORMACOES E IMAGENS NAO PERMITIDAS.

A. () Qualquer representacdo que torne a informacdo falsa, incorreta ou insuficiente;
(IN 22/2005 MAPA);

B. () Que induza ao erro, confusdo ou engano sobre a procedéncia, qualidade, etc.;(IN
22/2005 MAPA);

C. () Atribuicdo de efeito ndo comprovado; (IN 22/2005 MAPA);

D. () Destaque a presenca ou auséncia de componentes intrinsecos ao produto;(IN
22/2005 MAPA));

) Atribuir propriedades terapéuticas ou medicinais; (IN 22/2005 MAPA);

) Que faca alusdo a Bandeira Nacional e ou simbolos oficiais;

L o m m

(
(
() Informar “IMAGEM MERAMENTE ILUSTRATIVA”, quando aplicavel;
() Leites (Lei 11265/2006).

11. ORTOGRAFIA, UNIDADES DE MEDIDA E TAMANHO DA LETRA
A. () Ortografia revisada e na lingua oficial do pais;

B. () Unidades de medidas oficiais (Sistema Internacional de Unidades - Sl); Decreto
Legislativo n.° 57,de 27 de junho de 1953;

C. ( ) Unidade de medida de massa em caracteres minusculos; Resolucdo 12 do
CONMETRO (1988);

D. () Tamanho da letra igual ou maior que 1mm; RDC n° 259 da ANVISA (2002).
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EMBALAGEM SECUNDARIA
) Identificagéo do estabelecimento produtor;
) Nomenclatura oficial do produto;
) Conteudo e peso da embalagem;
) Temperatura conservacéo do produto (maxima e minima);

) Data de fabricacdo, prazo de validade e lote;

(

(

(

(

(

() Expresséo de registro;
() Expressdo “Industria Brasileira”;

() Carimbo — Modelo do SIM;

() Ortografia correta, unidades de medida oficiais e tamanho da letra;
(

) Logotipo do SISBI, quando aplicavel.

MEMORIAL DESCRITIVO DE ROTULAGEM

() Todos os campos obrigatério preenchidos adequadamente;

() A composicao do produto esta de acordo com o Regulamento Técnico;

() O processo descrito e informac6es atendem aos regulamentos oficiais especificos;
() Esta devidamente autenticado com a assinatura dos responsaveis;

() As paginas estdo devidamente rubricadas.

I Ass. e carimbo responsavel:




