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“Loving can hurt, loving can hurt
sometimes”.
Ed Sheeran (2012, Photograph)
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1 INTRODUCAO

Meu amor pelos animais sempre esteve presente em meu coracdo. Desde
pequena, ajudava animais errantes e cuidava de feridas dos animais da familia.
Acompanhava meu pai e meu avd pelos currais enquanto trabalhavam. Apesar
desse apego e empatia pela fauna, eu acreditava que seria médica. Assim como
cuidava dos animais, sempre tive um grande interesse pela saude publica e pelo
bem comum. Minha mée sempre dizia que eu seria meédica veterinaria, mas essa
ideia nunca havia passado pela minha mente.

Fiz quase trés anos de cursinho e prestei varios vestibulares, incluindo o
Enem. Quando estava prestes a ingressar na faculdade de Medicina, descobri um
lado meu que sempre existiu: o0 amor pelo cuidado animal. Quando me matriculei no
Unilavras, o periodo de matricula do Sisu j& havia se esgotado. No fim, consegui
bolsas do ProUni e do Fies. Eu sabia que seria Medicina, mas n&do imaginava que
Deus me reservava a Medicina Veterinaria. Encontrei-me no curso e estou cada vez
mais apaixonada, descobrindo novas areas e formas de cuidar e curar, encantando-
me a cada dia com um novo detalhe e enxergando até mesmo os alimentos com
outros olhos.

A Medicina Veterinaria oferece um leque amplo de areas e fungdes. Sinto-me
um pouco perdida por ter que escolher apenas uma, mas feliz por ter afinidade com
a maioria delas. Ainda penso em seguir carreira na clinica, na area académica, em
pesquisa e até em resgate. Quem sabe, talvez va para a inspecao! Minha
perspectiva sempre girou em torno do bem-estar animal, do amor pela minha
carreira e da gratidao por fazer parte de uma pequena parcela da populagcdo que
consegue entender o que 0s animais sentem, mesmo sem eles poderem falar.
Pretendo crescer na minha carreira, aprender e contribuir com o que puder, dando o
meu melhor e ajudando mais pessoas a entender e enxergar o reino animal com
empatia e respeito.

A escolha do tema do meu TCC reforga meu amor pelos animais, uma vez
que a qualidade dos produtos de origem animal esta intimamente ligada ao bem-
estar destes. Portanto, o objetivo deste trabalho € relatar o estagio realizado na area
de inspec¢ao de produtos de origem animal.

14
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2 DESENVOLVIMENTO
O local onde realizei o estagio obrigatorio 1l presta servicos de inspecao e
fiscalizacdo de estabelecimentos que fabricam produtos de origem animal, com sede
na cidade de S&o Jodo Del-Rei. O estagio totalizou 180 horas, divididas em 4 horas
diarias ao longo de 45 dias.

2.1Funcionamento e equipe do local do estagio
O local funciona em horario comercial, das 8h as 17h, com pausa para almogo
das 12h as 13h30. A equipe € bem estruturada e atualmente conta com 15
funcionérios, dos quais trés pertencem ao Servico de Inspecdo Municipal (SIM),

sendo dois deles médicos veterinérios.
2.2Instalacdes e equipamentos do local do estagio

A instalacdo é uma casa ampla. No andar principal, ha uma cozinha, dois
banheiros e seis salas, onde estdo localizados o0s seguintes setores: Secretaria
Executiva, Engenharias Elétrica e Ambiental, Juridico, Contabilidade, Controle
Interno, Presidéncia e Atendimento aos Municipios Consorciados (os setores de
Engenharia Ambiental, Controle Interno e Atendimento aos Municipios dividem uma
sala maior).

A casa possui uma garagem com vagas para aproximadamente cinco carros,
que se abre para um jardim aconchegante e uma recepcdo para visitantes. A
recepcao é acessada por uma varanda grande e bem arejada, que leva também a
cozinha e a sala de convencdes. Esta ultima possui um retroprojetor e carteiras para
reunides e conta com um lavabo em seu interior.

No andar inferior, hA uma mesa grande com cadeiras, onde a equipe realiza
as refeicbes. Existem também duas salas destinadas ao SIM (Setor de Inspecéao
Municipal), sendo que uma da acesso a outra. A primeira sala conta com um lavabo,
enquanto a segunda possui um cémodo usado como almoxarifado, onde séo
armazenadas as pastas de processos de registro de estabelecimentos e produtos.

Em frente ao setor de inspecéo, do outro lado da mesa, ha uma lavanderia e, em
15
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seguida, um pordo onde ficam utensilios do consorcio, como banners, retroprojetor,
balGes inflaveis e outros itens usados em eventos.

Todas as salas possuem ao menos um computador ou notebook com acesso
a quatro impressoras a laser que ficam na recepcao, além de armarios e gaveteiros
para organizagao e armazenamento de documentos, mesas e cadeiras para todos
os funcionérios, e cadeiras para recepcionar visitantes em todos os setores. O local
também fornece uniformes para os funcionarios de acordo com suas funcdes. Por
exemplo, para inspeg¢des in loco, os veterinarios recebem todos os EPI’s
(Equipamentos de Protecdo Individual) necessarios conforme a demanda, além de
camisas de uniforme para todos os funcionarios. O setor de inspe¢do conta ainda
com um veiculo préprio para os servicos nas cidades consorciadas, além de outros
trés veiculos disponiveis para todos os setores realizarem servicos fora da sede.

Dentro do consoércio, o Setor de Inspecédo € o que mais frequentemente sai da
sede para realizar trabalhos de campo, contando com vestimenta completa (jalecos,
botas de PVC brancas, calcas e blusas brancas, luvas de procedimento, 6culos de
protecdo e protetores auriculares). Equipamentos especificos também sao
fornecidos, como pHmetros, clorimetros, termémetros digitais de superficie,
termdmetros de espeto, sacos e lacres com a logomarca do consércio para a coleta

de produtos, que sdo enviados para laboratoério credenciado.
2.3Atividades desenvolvidas no estagio:

O local de estagio € um servico publico que atende a algumas cidades de
Minas Gerais, onde fica centralizada toda a documentacdo de registro de
estabelecimentos e de seus respectivos produtos. O objetivo final do registro é
possibilitar que os estabelecimentos utilizem o selo do SIM (Servico de Inspecao
Municipal) nos rétulos de seus produtos, permitindo a venda dentro dos municipios
consorciados. Ha& também a possibilidade de obter o selo SISBI (Servigo Brasileiro
de Inspecéo de Produtos de Origem Animal), o que amplia a comercializagao para
todo o territério nacional.

O selo SISBI permite que o produto que o possui seja comercializado por todo
o territorio brasileiro. Isso fortalece a agroindustria local, tem grande participacdo na

16
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economia do Brasil e ainda gera empregos. SO recebem o selo SISBI aqueles
produtos cuja fiscalizacdo identificou a padronizacdo de tal de acordo com a
legislacao.

Existem varias etapas a serem cumpridas antes da emissdo do certificado
que libera a venda desses produtos. A medida que os estabelecimentos enviam os
documentos referentes a cada etapa, todo o tramite de analise documental é
realizado pelo setor. No final de cada fase, uma visita técnica é conduzida para
verificar as conformidades, e um laudo é emitido, aprovando ou néo a etapa, pelo
médico veterinario responsavel pelo SIM.

Cada etapa requer o envio de um requerimento de inspe¢ao. O primeiro deles
€ para inspecdo prévia do terreno (no caso de auséncia de estrutura) ou do
estabelecimento ja construido. O modelo do requerimento € sempre 0 mesmo,
variando apenas a area de marcacao conforme a necessidade (ver anexo 1).

A primeira etapa consiste na verificagdo da documentacdo pessoal do
proprietario ou responsavel pelo estabelecimento. Apds a analise desses
documentos e a realizacao da primeira visita, € emitido um laudo técnico. O avanco
para a segunda etapa s6 € possivel se o laudo for favoravel. Em casos de
desconformidade, um novo requerimento deve ser enviado, e a etapa € reiniciada.

A segunda etapa envolve a documentacdo do estabelecimento, incluindo a
planta baixa, que deve apresentar setas de fluxo de producéo e posicionamento dos
colaboradores, e um memorial técnico sanitario que explique os itens da planta (ver
anexo 2). O requerimento dessa fase € para a analise in loco de compatibilidade
com os dados apresentados no memorial e na planta. Além disso, & necessario o
envio de uma Declaracdo e Termo de Compromisso (ver anexo 3) do responsavel
pela industria, comprometendo-se com o processo de registro do estabelecimento.
Novamente, 0 avanco para a proxima etapa depende de um laudo favoravel emitido
pelo médico veterinario do consorcio.

A terceira etapa visa a verificacdo da documentagdo do responséavel técnico
do estabelecimento. Este deve emitir uma ART (Anotacdo de Responsabilidade
Técnica) para comprovar seu compromisso técnico com as atividades envolvidas. No

caso de queijarias, é exigido um certificado emitido pelo MAPA (Ministério da
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Agricultura e Pecuéria) que comprove que a fazenda fornecedora do leite esta livre
de brucelose e tuberculose.

ApoOs a conclusédo desta etapa, o médico veterinario fiscal do consoércio emite
um laudo final e inicia-se o registro dos produtos. Para cada produto, € exigida uma
documentacdo especifica, incluindo um requerimento de registro, um memorial
descritivo detalhado (ver anexo 4) e um croqui do rétulo. No final, é emitido um laudo
especifico para cada produto registrado. Concluidas todas essas etapas, é emitido
um certificado autorizando a comercializagdo dos produtos nos municipios
consorciados (com o selo SIM) ou em todo o Brasil (com o selo SISBI).

ApGs o registro, sdo realizadas visitas periddicas aos estabelecimentos para
verificar conformidades e indicar eventuais ajustes. Analises dos produtos também
sao realizadas regularmente e enviadas para laboratérios consorciados. Em casos
de andlises exigidas pelo MAPA, as amostras sdo embaladas e enviadas ao
laboratorio deles (LFDA’s — Laboratérios Federais de Defesa Agropecuaria).

2.4Casuistica acompanhada no estagio

O estagio obrigatoério 1l foi realizado no periodo de 19 de agosto a 27 de
setembro de 2024, abrangendo o atendimento a diversos municipios consorciados.
A tabela abaixo (Tabela 1) apresenta a demanda de escopos de acordo com a
guantidade de estabelecimentos por classificacdo nos municipios consorciados

atendidos durante o periodo de realizacao do estagio.
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Tabela 1: Numero total de estabelecimentos (T) por escopo (E) de acordo com a quantidade

(Q) de estabelecimentos por classificagdo nos municipios consorciados, no periodo de 19 de
agosto a 27 de setembro de 2024 (S&o Jodo Del Rei, Minas Gerais).

Classificagao Q E T

Granja leiteira 15

N

Leite e derivados

Unidade de Leite 22
beneficiamento de leite

Queijaria

Mel e derivados Mel 8

Ovos e derivados Ovo 7

Abate de frangos

Abate de suinos

Carne 11
Abate de ovinos

Carne e derivados

W OIO|W[(N[L(FL| N

Fonte: do autor, 2024.

2.5Fotos do estagio
As figuras 1 a 22 ilustram algumas das atividades realizadas durante o

periodo de estagio, com foco em inspec¢des in loco realizadas nos estabelecimentos.

Figura 1: Barreira sanitaria com lava botas e pia para higienizacdo das méaos.

Fonte: da autora, 2024.
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Um dos principais aspectos verificados em um estabelecimento é a barreira
sanitaria. Se esta ndo estiver em conformidade com os padrdes estabelecidos, os
produtos podem estar contaminados de alguma forma. Portanto, € indispensavel
realizar a higienizacdo das botas e das maos, especialmente antes de adentrar na
zona limpa dos estabelecimentos, onde ha contato direto com os produtos ou suas
matérias-primas. Acima, estédo as fotos de duas barreiras sanitarias: uma que segue
os padrdes (A) e outra que esta totalmente fora de conformidade (B).

De acordo com a IN n° 34, de 28 de maio de 2008 do MAPA, entende-se por
barreira sanitaria uma “instalacdo provida de lavador de botas, lavatério com
acionamento da agua ndo manual, detergente, sanitizante, papel toalha, coletor de
lixo com tampa de acionamento por pedal adjacente ao acesso a area de
processamento”.

Assim sendo, estdo em desconformidades, na foto B, 0os seguintes pontos:
nao existe detergente e sanitizante; o acionamento ndo manual da pia ndo estava
funcionando; o papeleiro estava vazio. Além disso, havia um avental sujo
pendurado, algumas mascaras descartaveis ja usadas também penduradas, uma
mangueira que estava sendo utilizada para lavar botas e maos, a escova de
higienizacdo das botas estava dentro do lava botas e ndo mergulhada em solugéo

sanitizante.

Figura 2: Ave com lesdes em olhos e bico aguardando abate, possivelmente doente.

Fonte: da autora, 2024. ..
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Outro ponto crucial durante uma inspecao sanitaria € verificar a sanidade dos
animais que estdo sendo encaminhados para o abate. Neste caso, foi encontrada
uma ave possivelmente doente, o que a exclui de um eventual abate para consumo.
O Médico Veterinario responsavel pelo estabelecimento (abatedouro frigorifico de
aves) deve acompanhar a chegada dos animais que serdo abatidos, evitando que
situagcbes como esta ocorram e se agravem, caso o produto final chegue ao
consumidor.

Em casos como este, em que a ave chega ao abatedouro com alguma
patologia, ela deve ser avaliada pelo Médico Veterindrio supervisor do
estabelecimento. A partir dessa avaliacdo, o profissional verificarAd se a doenca é
contagiosa, 0 que exigiria que todas as aves ficassem em quarentena antes do
abate. Caso a doenca seja tratavel, a ave receberd os cuidados necessarios antes
de ser abatida. Se a doenca for ndo contagiosa e permitir 0 aproveitamento da
carne, a ave podera ser abatida normalmente no final do abate das aves saudaveis.
Em casos mais graves, a ave podera passar por um procedimento de eutanasia e

ser descartada corretamente em um incinerador.

Figura 3: Ave com a bico aberto, indicando estresse térmico.

Fonte: da autora, 2024.
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O bem-estar animal € outro fator que merece atengédo. E muito comum que 0s
animais cheguem aos abatedouros apresentando comportamentos indicativos de
estresse térmico (como o bico aberto), mas isso ndo deveria ocorrer. Além de
infringir as leis de bem-estar animal, essa situacdo também contraria a legislacéao
vigente. Portanto, todos os veiculos que transportam animais para abate devem
operar nas horas mais frescas do dia, respeitar a quantidade maxima de animais por

gaiola e evitar a superlotacédo, a fim de evitar que o bem-estar animal seja violado.

Figura 4. Ambiente sem higienizacdo adequada, pontos criticos indicados pelas setas
vermelhas,

Fonte: da autora, 2024.

A limpeza e a organizacéo, tanto do ambiente interno quanto da parte
externa dos estabelecimentos, devem ser realizadas com cautela. Um ambiente sujo
e desorganizado pode contaminar os alimentos e causar sérios problemas a saude

humana, como € indicado pelas setas na figura 4.
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Figura 5: Equipamentos comuns as areas externa e interna de um abatedouro frigorifico de
aves.

Fonte: da autora, 2024.

A figura ilustra um equipamento utilizado para pendurar os animais. A
pendura se inicia na area externa do abatedouro, adentra por um 6culo e retorna a
area externa, formando um ciclo. A higienizagdo de todos os equipamentos é de
suma importancia, especialmente aqueles que transitam entre uma area limpa
(interna) e uma area suja (externa); a reciproca também é verdadeira. Além disso, é
essencial que exista uma barreira sanitaria na parte externa para que, mesmo na

area suja, a contaminacgéao e a proliferagdo de microorganismos sejam minimizadas.
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Figura 6: Equipamentos para lavagem de frangos.

Fonte: da autora, 2024.

Acima, estd uma figura que ilustra os equipamentos utilizados para a lavagem
de carcacas de aves. As carcagas passam por um processo que inclui 4gua quente,
depenagem, evisceragcdo e, por fim, lavagem com agua fria. O abatedouro opera
como um ciclo; a medida que as carcacas sao lavadas, elas sdo automaticamente

encaminhadas para 0s proximos equipamentos e etapas do abate.

Figura 7: Equipamento

para insensibilizacdo de aves.

Fonte: da autora, 2024.
A insensibilizacdo das aves deve ser acompanhada pelo Médico
Veterinario responsavel pelo abatedouro, que deve garantir que esse procedimento
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seja realizado de forma adequada. Isso é fundamental para evitar danos a carcaca e
respeitar o bem-estar dos animais durante o abate. A ideia principal é que os
animais nao sintam dor e fiquem inconscientes. No caso do abate das aves, elas sao
penduradas, umedecidas e recebem choques elétricos de alta poténcia. Apenas
apos a insensibilizacdo é que elas sado sangradas por meio de uma incisdo na veia
jugular.

Quando o estabelecimento se trata de uma granja leiteira, ou seja, quando
produz sua prépria matéria-prima (leite), diversos fatores precisam ser analisados,
especialmente se a producdo ocorre na mesma instalacdo ou nas proximidades do
local de processamento final. A alimentacdo dos animais € um desses fatores. A
figura 8 indica um silo mal tampado, podendo atrair roedores e até facilitar a
proliferacéo de fungos e bactérias; além de alguns utensilios que ndo deveriam estar
ali, como areia utilizada em obra, lonas jogadas, bambus empilhados e motores
antigos.

Fonte: da autora, 2024.

O armazenamento adequado do alimento € fundamental para garantir a
qualidade do leite que as vacas irdo produzir. Se houver proliferacdo de fungos
dentro de um silo, as vacas que ingerirem esse alimento poderdo apresentar
sintomatologia clinica, resultando em uma queda na producdo leiteira, tanto em
termos quantitativos quanto qualitativos. Além disso, é importante que o silo esteja

25



UNILAVRAS
Centro Universitario de Lavras
www.unilavras.edu.br A

UNILAVRAS

distante de fontes de contaminacdo, pois microrganismos podem adentrar no

estabelecimento e comprometer a qualidade do produto final.

Figura 9: Sacos e caixa de armazenamento de racéo.

1 Al " \ == )

e N o [ s i T

Fonte: da autora, 2024.

A racao também interfere na qualidade do produto final. Portanto, é essencial
gue ela esteja armazenada acima do chdo, em um local seco e coberta, podendo ser

disposta sobre um pallet, como ilustrado na figura 9.

! A

Fonte: da autora, 2024.

Para assegurar a qualidade do leite produzido, é essencial investir no manejo
adequado dos animais, desde os bezerros até os rebanhos adultos. O cuidado com
0 ambiente em que o0s animais sdo mantidos, como a limpeza dos cochos e a
disponibilizacdo de equipamentos que promovam o bem-estar, € crucial — como
indicado pelos circulos na Figura 10, que mostram uma escova utilizada para os

animais se cocarem e um cocho limpo com racdo de qualidade. Essas praticas
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simples ndo apenas contribuem para a saude dos animais, reduzindo o risco de
doencas, mas também impactam positivamente na qualidade e quantidade da
producao de leite, refletindo a importancia de um manejo consciente e responsavel
na atividade leiteira.

- & & s
-----

2024,

Apbés a ordenha, as vacas permanecem em pé por um periodo,

Fonte: da autora

aguardando o fechamento do esfincter do Ubere. Essa fase é crucial para a saude
mamaria, pois permite que a glandula mamaria se recupere e previne a entrada de
patdgenos no canal do teto. O manejo adequado nesse momento € fundamental,
garantindo que os animais se sintam confortaveis e livres de estresse, 0 que pode
influenciar diretamente na producdo leiteira subsequente e na saude geral do

rebanho.
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Figura 12: Sombreiro em curral e bezerreiro.

" Fonte: da autora, 2024.

A utilizacdo de sombreiros, especialmente em areas com pouca arborizagao,
representa uma estratégia eficaz para minimizar o estresse térmico, preservando a
qgualidade da agua e da silagem, além de promover o bem-estar dos animais. A
figura acima ilustra um sombreiro projetado para as vacas, evidenciando a

importancia desses recursos na criagdo de um ambiente mais confortavel e

produtivo.

Figura 13: Papeleiro improvisado dentro de fosso de ordenha.
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Fonte: da autora, 2024.
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Os cuidados durante o processo de ordenha séo cruciais para a manutencao
da qualidade do leite. O fosso de ordenha apresentado possui papeleiros
improvisados que servem para o armazenamento dos papeéis toalha utilizados na
limpeza dos tetos durante a etapa de pré-dipping. Essa prética assegura que a
higienizagcdo seja realizada de maneira adequada, reduzindo significativamente o
risco de contaminacao do leite.

Devido ao alto potencial de contaminacédo, € imprescindivel que todo laticinio
seja submetido a uma lavagem diaria antes do inicio da producdo. Essa limpeza
deve abranger tanto 0s equipamentos quanto o proprio estabelecimento, utilizando
produtos apropriados e agua quente para evitar o acumulo de gordura do leite
(figuras 14 e 15).

Figura 14: Biofilme formado devido higienizagéo inadequada de equipamentos.
;e = j
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Fonte: da autora, 2024.
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Figura 15: Armazenamento incorreto de embalagens/higienizacao de gueijeiras.

| & . :

Fonte: da autora, 2024.

A higienizagao deficiente pode criar uma camada de biofilme composta por
microorganismos patogénicos, aumentando o risco de contaminacao (Figura 14). Em
algumas situacdes, é necessario deixar os utensilios de molho em solugbes
desinfetantes adequadas, como ocorre com as queijeiras (Figura 15). Além disso, o
armazenamento correto dos utensilios € fundamental para a qualidade do produto
final; utensilios contaminados podem comprometer a seguran¢a e a qualidade do
leite, resultando na desclassificacdo do produto para consumo humano.

Durante o estagio, tivemos a oportunidade de inspecionar locais variados,
desde grandes laticinios que ndo cumpriam com a legislacéo vigente até pequenos
produtores que seguiam rigorosamente as normas de producdo. As figuras 16 e 17

indicam duas fabricas que cumprem com as normas higiénico-sanitarias.
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Figura 16: Producdo manual de doce de leite.

Fonte: da autora, 2024.

Figura 17: Producdo mecanizada de doce de leite.

O o

Fonte: da autora, 2024.

Nas figuras 16 e 17, sdo apresentadas duas abordagens distintas para a
producdo de doce de leite. A primeira ilustra um método totalmente manual, desde a
obtencdo do leite até a embalagem final do produto; a segunda, por sua vez,
corresponde a um laticinio que emprega um processo de producao quase totalmente
mecanizado. O que torna o alimento de qualidade nédo é a forma de producao, mas
sim a padronizacao e higienizagao local.
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Figura 18: Queijo Minas Frescal em solucédo salina e embalado.
I

Fonte: da autora, 2024.

Figura 19: Duas etapas de producao de Queijo Mussarela.

Fonte: da autora, 2024.

Os diferentes tipos de queijos disponiveis apresentam variacdes significativas
em seus métodos de preparo, ingredientes, técnicas de embalagem e até
temperaturas de processamento, refletindo em sabores, texturas e aromas distintos.
As figuras 18 e 19 ilustram duas etapas de producdo de queijos especificos: o
Queijo Minas Frescal e 0 Queijo Mussarela, respectivamente, evidenciando essas
diferencas.

Na figura 18, observa-se que o Queijo Minas Frescal passa por um processo
de salga, no qual permanece imerso em uma solucdo salina por um periodo
determinado antes de ser embalado. Em contrapartida, a figura 19 mostra que o

Queijo Mussarela deve descansar por um tempo especifico antes de ser cortado,
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ressaltando assim a importancia de cada etapa no processo de fabricacdo desses
queijos.

Figura 20: Laborat6rio para andlises e testes diarios proprios.

Fonte: da autora, 2024.

Embora os escopos de atuacdo dos estabelecimentos variem, abrangendo
produtos como carne, mel, ovos e leite, existem elementos comuns a todos eles,
entre os quais se destaca a presenca de um laboratorio interno. Este laboratério
desempenha um papel crucial, pois € responsavel por realizar andlises essenciais
diariamente, como a medicdo do pH do leite. A execucéo dessas analises dentro do
proprio estabelecimento se torna imprescindivel, uma vez que enviar amostras para
laboratorios terceirizados a cada dia se torna inviavel e pode comprometer a

eficiéncia do controle de qualidade.
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3 AUTOAVALIACAO

A paix&o pela minha profissédo tem se intensificado a cada dia, o que tem sido
fundamental para meu desenvolvimento pessoal e profissional. Saber quando
intervir ou adotar uma abordagem mais conservadora faz parte da sensibilidade
necesséria para compreender o outro, e durante meu estagio obrigatério, pude
aprofundar essa habilidade. Desde a primeira visita para inspegéo prévia do terreno
destinado a construcdo dos estabelecimentos até o momento em que o proprietario
ou representante legal recebe o certificado, observei cada detalhe, ciente de que
aquele estabelecimento € de grande importancia para alguém.

Meu maior receio ao iniciar o curso era a minha sensibilidade, meu vinculo
afetivo e minha empatia pelos animais. No entanto, hoje percebo que essas
caracteristicas foram desenvolvidas de maneira positiva, tanto por mim quanto pelos
profissionais que me acompanharam, contribuindo significativamente para meu
crescimento. Com eles, aprendi sobre bem-estar animal e as técnicas corretas para
o abate de cada espécie, desde a dessensibilizacdo até o correto embalamento e
transporte dos produtos finais. Consegui desmistificar varias imagens errbneas que
antes habitavam minha mente, onde os animais pareciam sofrer durante o abate.
Atualmente, compreendo que a realizacdo do abate, e principalmente da
dessensibilizacdo, de forma adequada, faz toda a diferenca na qualidade do produto.
E precisamente assim que nds, veterinarios comprometidos com o bem-estar animal,
conseguimos garantir que esse processo seja realizado corretamente.

Em relacdo a formacgé&o continua, considero a possibilidade de prosseguir com
estudos avancados, como mestrado, doutorado ou até pds-doutorado. Além disso,
estou avaliando a possibilidade de me especializar em alguma area especifica da
clinica veterinaria, embora tenha paixao por varias delas. Essa reflexdo se torna
ainda mais complexa, pois também desenvolvi um forte apego pela area de

inspecao.
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4 CONCLUSAO

A experiéncia adquirida durante meu estagio obrigatério foi singular,
permitindo-me observar meu crescimento diario e aprofundar meu conhecimento
sobre doencas transmitidas por alimentos de origem animal e suas prevencodes. Tive
a oportunidade de realizar exames laboratoriais fisico-quimicos e microbiol6gicos
voltados ao controle de riscos, o que foi fundamental para minha formacg&o. Sou
extremamente grata pelas 180 horas que passei no consorcio, que contribuiram
significativamente para a minha graduacao.

Desde o inicio da minha formagéo, tinha em mente a possibilidade de seguir
uma carreira académica, mas a vivéncia clinica me fez perceber que ndo me sentiria
completa sem um contato direto com o0s pacientes. Acompanhar a evolucao dos
animais e receber o reconhecimento dos proprietarios apés cada vitéria € uma
experiéncia inestimavel, repleta de amor e gratiddo. Esse contato direto com o0s
animais fortalece minha paix&o pela Medicina Veterinaria e reforga minha motivacéo
em ser parte desse universo que busca entender e cuidar deles.

Durante meu estagio, me encantei com os pequenos detalhes que a inspecéao
proporciona, como a satisfacdo dos proprietarios ao receberem certificados ou
laudos favoraveis. No entanto, reconheco que a inspecdo é um tema complexo e
ainda pouco compreendido pela populacdo. A sua relevancia e a necessidade de
seguir padrbes estabelecidos exigem um trabalho conjunto com os proprietarios,
mostrando como o bem-estar animal e as boas praticas de manejo podem elevar a
qualidade dos produtos. Essa abordagem desperta 0 meu interesse e a boa vontade
para fazer a diferenca, contribuindo para a formacédo de profissionais melhores e
mais conscientes.

Contudo, a inspecao despertou meu interesse de varias formas, mas a clinica
ainda tem meu coracao. A area da dermatologia em especial desperta meu interesse
a cada dia. Meus planos se iniciam na clinica, com uma pés graduagdo em
dermatologia, depois um mestrado, doutorado e, quem sabe, até um pds doutorado

na mesma areal!?
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RESUMO

A inspec¢do sanitéria de produtos de origem animal é fundamental para a salde publica, assegurando a qualidade
dos alimentos e o bem-estar dos animais. Leis e normas, como as Portarias N° 366 e N° 364 do MAPA, garantem
a seguranca alimentar e a padronizacdo do queijo mussarela, controlando aspectos microbiolégicos, de qualidade
e conformidade ao longo do processo de producdo. O PACPOA-SISBI, implementado pelo MAPA, visa
assegurar a qualidade dos produtos de origem animal. Em setembro de 2024, um laticinio localizado no
municipio de Carrancas foi selecionado para participar desse programa, sendo avaliado quanto a conformidade
do queijo mussarela produzido. O processo incluiu a coleta e o transporte adequados das amostras para analises
microbioldgicas e fisico-quimicas, cujos resultados estiveram dentro dos padrfes estabelecidos. Assim, ao
comparar os resultados laboratoriais com as exigéncias das Portarias N° 366 e N° 364, conclui-se que 0 queijo
mussarela produzido pelo laticinio atende integralmente aos padrGes de fabricacdo, armazenamento e expedi¢éo.
Essa conformidade assegura a seguranca alimentar, reafirma o compromisso da empresa com a qualidade e
consolida sua posicao como referéncia no setor, fortalecendo sua competitividade no mercado.

Palavras-chave: Seguranca Alimentar, Coleta de Amostra, Selo de Inspecdo, RIISPOA, MAPA, PACPOA-
SISBI.

ABSTRACT

he sanitary inspection of animal-origin products is essential for public health, ensuring food quality and animal
welfare. Laws and regulations, such as MAPA's Ordinances N° 366 and N° 364, guarantee food safety and
standardization of mozzarella cheese by regulating microbiological, quality, and compliance aspects throughout
the production process. The PACPOA-SISBI program, implemented by MAPA, aims to ensure the quality of
animal-origin products. In September 2024, a dairy located in the municipality of Carrancas was selected to
participate in this program, being evaluated for the compliance of its mozzarella cheese production. The process
included proper collection and transport of samples for microbiological and physicochemical analyses, whose
results met the established standards. Thus, by comparing the laboratory results with the requirements of
Ordinances N° 366 and N° 364, it is concluded that the mozzarella cheese produced by the dairy fully complies
with manufacturing, storage, and distribution standards. This compliance ensures food safety, reaffirms the
company's commitment to quality, and strengthens its position as a benchmark in the sector, enhancing its
market competitiveness.

Keywords: Food Safety, Sample Collection, Inspection Seal, RIISPOA, MAPA, PACPOA-SISBI.
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Introducéo

Conforme destacado por MOSCARDINI et al. (2020), a inspe¢do sanitaria de
produtos de origem animal é indispensavel para a salde puablica e a seguranca alimentar,
desempenhando um papel crucial na protecdo dos consumidores quanto a qualidade dos
alimentos. Além disso, assegura a implementacdo de boas praticas de manejo e abate,
respeitando o bem-estar animal (SANTOS et al., 2014).

Nesse cenario, destaca-se o papel essencial do Meédico Veterinario, que atua na
prevencdo e no controle desses riscos. Essa relevancia é ainda mais evidente quando se
observa que aproximadamente 62% dos patdgenos humanos sdo transmitidos por animais,
com grande parte dessas transmissdes ocorrendo por meio da alimentacdo (ANJOS et al.,
2021). Assim, a atuacdo desse profissional é estratégica para proteger a saude publica,
promovendo seguranca alimentar e reduzindo os impactos associados as zoonoses
(MARTINS et al., 2015).

O artigo 200 da Constituicdo Federal de 1988 reconhece a relevancia da fiscalizacéao e
inspecdo de alimentos para a saude publica, incluindo vigilancia sanitaria e epidemiologica.
Em alinhamento, a Lei n°® 5.517, de 23 de outubro de 1968, regulamenta o exercicio da
profissdo de Médico Veterinario, fundamental na implementacdo de boas préaticas de manejo e
bem-estar animal. Estas préticas, consolidadas ao longo dos anos, encontram-se descritas em
referéncias como o Cddigo Sanitario de Animais Terrestres da OIE (Organizacdo Mundial da
Saude Animal) e diretrizes do MAPA (Ministério da Agricultura e Pecuéria) (MAPA, 2016;
CEBALLOS ¢ SANT’ANNA , 2018;).

O Médico Veterinario Fiscal atua preventivamente, liberando o uso de selos de
qualidade somente apds analises rigorosas dos produtos de origem animal (MAPA, 2020). O
Decreto n° 9.013/2017, que regulamenta as Leis n® 7.889/1989 e n° 1.283/1950, exige a
presenca de selos de inspecdo, assegurando a qualidade dos alimentos e minimizando riscos
de contaminac&o, zoonoses e outros problemas de satide pablica (COSTA e SILVA JUNIOR,
2017). Assim, a relacdo entre salde preventiva e aspectos econdmicos, sociais e sanitarios é
central na fiscalizacdo desses produtos.

O RIISPOA (Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal), consolidado pela Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, é a base normativa da
inspecdo industrial e sanitaria. Em 2020, os Decretos n°® 10.419 e n° 10.468 redefiniram o
MAPA como a autoridade central de certificacdo sanitaria para produtos de origem animal,
reforcando os controles e prevenindo fraudes e atividades clandestinas, conforme estabelecido
pela Instrucdo Normativa n® 17/2020.

A inspecdo sanitaria de produtos de origem animal desempenha papel essencial na
garantia da saude publica e da seguranca alimentar, sendo frequentemente destacada na
literatura cientifica. Conforme SANTOS LIMA e MURATORI (2021), melhorias continuas
nas praticas de fiscalizacdo e manejo s@o indispensaveis para mitigar os riscos associados a
producdo de alimentos de origem animal. O conceito de saude Unica, que integra a saude
humana, animal e ambiental, reforca a necessidade de considerar o bem-estar animal como
um aspecto fundamental para alcangar maior seguranca alimentar (BROOM, YAMAMOTO e
VOLPATO, 2011). Nesse contexto, normas e regulamentos, como os previstos no Manual
PACPOA (Programa de Avaliacdo de Conformidade de Padrdes Fisico-Quimicos e
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Microbioldgicos de Produtos de Origem Animal) do SISBI (Sistema Brasileiro de Produtos de
Origem Animal), de acordo com OLIVEIRA, 2024, apresentam diretrizes para uma producao
mais segura e ética.

Diante disso, este trabalho busca evidenciar a relevancia da inspecdo sanitaria de
produtos de origem animal, propondo melhorias nas praticas atuais para fortalecer os sistemas
de fiscalizacdo e controle. O principal objetivo € destacar as legislacbes e normas aplicaveis
aos estabelecimentos produtores, abordando ferramentas praticas e atualizadas, como as
apresentadas no Manual PACPOA-SISBI, e contribuir para uma abordagem mais integrada
entre saude Unica e bem-estar animal.

Relato do caso

O PACPOA-SISBI, implementado pelo MAPA, visa garantir a qualidade e a
seguranca dos produtos que ostentam o selo SISBI. No dia 16 de Setembro de 2024, um
laticinio situado no municipio de Carrancas foi selecionado para participar desse programa,
tendo como produto alvo o queijo mussarela.

No processo de avaliacdo, 0 MAPA enviou um oficio de requisicdo acompanhado de
diversos anexos, incluindo um manual de execucdo do servico e os utensilios necessarios para
a coleta das amostras. Um dos principais utensilios fornecidos foi o “Saco-lacre Oficial”, que
apresentava caracteristicas especificas, como a confeccdo em polipropileno com espessura
adequada para assegurar a integridade do produto durante o transporte e analise. Cada saco-
lacre era identificado por uma numeracédo Unica (identificada pelos nimeros 2 e 3 na figura
21), visivel na documentacdo, e contou com lacres de seguranca projetados para evitar
violagOes e rupturas (identificados pelo nimero 1 na figura 21, representados na figura 22),
conforme demonstrado nas figuras associadas ao protocolo. Além disso, o saco-lacre possuia
uma parte destacavel (figura 23) que serve para acomodar a “Cinta de Verificagdo da
Amostra” (figura 24).

A colocacgdo da Cinta de Verificacdo da Amostra dentro da parte destacavel do Saco-
lacre foi realizada apds o preenchimento da Cinta e do documento denominado “Solicitacdo
Oficial de Analise” (SOA). A SOA foi preencida com precisdo, contendo dados essenciais
como a identificacdo do laticinio, o tipo de produto, o nimero da amostra e informacoes
adicionais que garantiram a adequada rastreabilidade da amostra ao longo de todo o processo
analitico. As figuras 24 a 27 detalham como cada campo do documento deveria ser
preenchido.
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Figura 21: Saco-lacre

Fonte: Manual PACPOA-SISBI, 2024.

Figura 22: Lacre de seguranca

Fonte: Manual PACPOA-SISBI, 2024.

Revista Cientifica Pro Homine - 20xx v(n): p-p (ndo preencha)
40



Revista Cientifica

ProHomine

UNILAVRAS

Fonte: OLIVEIRA, 2024. (Manual PACPOA-SISBI).

Figura 24: Modelo de Cinta de Identificacdo da Amostra

MINISTERIO DA AGRICULTURA PECUARIA E ABASTECIMENTO 25- DA soLTTGADIANG

Secretaria de Defesa Agropecudria - SDA
Departamento de Servigos Técnicos - DTEC
Coordenagao-Geral de Laboratérios Agropecuérios - CGAL
Solicitagdo Oficial de Analise

36 - CATEGORIA/PRODUTO (CONFORME TABELA DIPOA) E NOME COMERCIAL: 37-N° DO SIF/ER/EE 38-N° DO LACRE

39 - ANALISE(S) REQUERIDA(S) - CODIGO(S):

40 - ASSINATURA E IDENTIFICAGAO DO RESPONSAVEL PELA COLETA

Fonte: Adaptado OLIVEIRA, 2024. (Manual PACPOA-SISBI).
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Figura 25: Modelo de Preenchimento da SOA — Solicitagéo Oficial de Analise (parte 1)
) . o-wecwimo LFDAIUF
MINISTERIO DA AGRICULTURA PECUARIA
£ ABASTECIMENTO o Fisico-quimica s Microbiologia o RBQL
Secretaria de Defesa Agropecuaria - SDA SERVICO RESPONSAVEL |
I-EG E N DA' Departamento de Servicos Técnicos - S i Se-tena cmpiam:
. DTEC SERVIGO DE INSPEGAQ | REMETENTE/N’ SEQUENCIALANO
Coordenagao-Geral de Laboratérios
Agropecuarios - CGAL 04N DO SIFEREE. 05 PROGRAMA-
Solicitagao Oficial de Analise
55 SsiMNTMUNKCIPIO ou SENUF| PACPOA-SISBI
Laboratorio e - B ——
responsével pe|a coleta | CATEGORIA- CONFORME TABELA DO DIPOA PRODUTO - CONFORME TABELA DO DIPOA .
= ®-IPREG PRODUTO | 10-MARCA| 111 DO CPJ
Produto CONFORME EMBALAGEM DO PRODUTO N° REGISTRO NOME DA MARCA 00.000.000/0000-00
Estabelecimento v r—— g ———
RAZAO SOCIAL DO ESTABELECIMENTO FABRICANTE | ENDERECO DO ESTABELECIMENTO FABRICANTE
.Mapa " | VAUDADE | 16-mrDOLOTE | 17-TAMANIO DOLOTE » v
Colata dia/més/ano | DIAMES/ANO | N°DOLOTE | QUANTIDACETOTAL Dia/Més/Ano
19— LAGRE N - MMOSTRA ISCAL 20— LACRE I - CONTRAPROVA LFDASF | 21-uacrere BuPResA
B2001234 | NA | NA
22 - PNCP (INFORMACCES ADICONA'S)
) [cao | amosma | norapomécovo o | o [ uen | voLume pe ABATE DA
et [22 =3 [et [s2 =3 |

Fonte: Adaptado OLIVEIRA, 2024. (Manual PACPOA-SISBI).

Figura 26: Modelo de Preenchimento da SOA — Solicitacdo Oficial de Andlise (parte 2)

23 - TEMPERATURA/CONDICOES DA AMOSTRA NA COLETA:

24 - DATA DA REMESSA

TEMPERATURA °C CONGELADO SOLIDO » RESFRIADO

AMBIENTE

25 - ANALISE(S) REQUERIDA(S) - CODIGO(S):

26 - OBSERVAGAO

27 - ASSINATURA E IDENTIFICAGAO DO RESPONSAVEL PELA COLETA

28 - ASSINATURA E IDENTIFICAGAO DO RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO

Fonte: Adaptado OLIVEIRA, 2024. (Manual PACPOA-SISBI).

Figura 27: Modelo de Preenchimento da SOA — Solicitagdo Oficial de Analise (parte 3)

29 - E-MAIL PARA CONTATO:

30 - DATA E HORA DE RECEBIMENTO NO LABORATORIO

31 - N° DE REGISTRO NO LABORATORIO

32 - TEMPERATURA/CONDIGOES DA AMSOTRA NO RECEBIMENTO:

TEMPERATURA °C I CONGELADO SOLIDO RESFRIADO AMBIENTE DECOMPOSIGAO
33 - OBSERVACOES (LABORATORIO)
Fonte: Adaptado OLIVEIRA, 2024. (Manual PACPOA-SISBI).
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O produto foi coletado em conformidade com as diretrizes estabelecidas pelo Manual
PACPOA-SISBI. Nesse sentido, o queijo mussarela foi coletado em sua embalagem final,
garantindo que a amostra fosse representativa e adequada para andlise. Para assegurar a
integridade da amostra durante o transporte, foi necessario envolvé-la em papeldo antes de
coloca-la no saco-lacre, prevenindo o congelamento, o que comprometeria a validade da
amostra. Além disso, a temperatura do queijo foi monitorada enquanto ainda estava
armazenado na camara fria. Utilizou-se um termdmetro de superficie (figura 28) para essa
verificacdo, garantindo que as condi¢Ges de armazenamento fossem apropriadas e que a
amostra fosse mantida dentro dos parametros exigidos para a conservacao.

Figura 28: Aferic@o de temperatura da amostra dentro da cAmara fria através de um termémetro de superficie.

Fonte: da autora, 2024.

Para realizar o procedimento de coleta de amostras de queijo mussarela, foram
utilizados alguns materiais, que variaram conforme as condi¢cdes necessarias para manter o
produto indcuo. No caso especifico do queijo mussarela, optou-se pela utilizagdo de caixas de
EPS (Isopor®) acompanhadas de Gelox®, com o objetivo de auxiliar na conservagdo do
produto durante o transporte (figura 29). Essa escolha foi fundamentada na necessidade de
garantir a integridade do queijo durante o deslocamento até o laborat6rio, que exigiu um
percurso de aproximadamente quatro horas até a entrega da amostra.
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Fonte: da autora, 2024.

J& para as andlises microbioldgicas, uma amostra foi coletada e, em seguida, foram
adotados os procedimentos necessarios para assegurar sua correta identificagdo e transporte.
Um formulario de SOA foi preenchido e um saco-lacre oficial foi utilizado para acondicionar
a amostra, juntamente com a cinta de identificacdo, que também foi devidamente preenchida
(figura 30).

Figura 30: Modelo de Preenchimento para amostra de anélise microbiolégica.
REGRA:
COLETA INDICATIVA: 1 amostra, 1 SOA, 1 lacres, 1 cintas
AMOSTRAS LACRADAS INDIVIDUALMENTE

18 - LACRE N* - AMOSTRA FISCAL: 20 - LACRE N* - CONTRAPROVA LFOA/S¥ 21~ LACRE N* - CONTRAPROVA EMPRESA:

B2001256 | NA | NA |

B2001256 (&

093¢ D4 SOUCTACAOANG.

REMETENTE/C(0Z/ANO

MINISTERIO DA AGRICULTURA PECUARIA E ABASTECIMENTO P W PASOUCTAAGANO
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA - SDA
DeparmAVENTO DE SERVICOS TECHCOS - DTEC B
LY COORDENACAC-GERAL DE L ABOPATORIOS AGROPECUARICS - CGAL REMETENTE/" 0 2/ANO
- SOUCITACAD OFICIAL OF ANALISE

36 - CATEGORIAPRODUTO (CONFORME TABELA DIPOA) £ NOME COMERCIAL 37-NDOSFEREE | 32-N°DOLACRE

CATEGORIA — TABELA DO DIPOA / PRODUTO — TABELA DO DIPOA

NOME COMERCIAL DO PRODUTO 82001256

Fonte: Manual PACPOA-SISBI, 2024.

Além dos documentos necessarios, a finalizacdo da caixa de transporte foi realizada de
maneira identificada e lacrada. Essa etapa é especialmente importante quando a anédlise é
enviada ao laboratério por meio dos Correios, sendo imprescindivel a utilizacdo de uma
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etiqueta destacada com a palavra "FRAGIL". Também foi necessario incluir a indicagio
"PACPOA-SISBI" em todas as caixas contendo amostras, o que facilita a triagem no
laborat6rio no momento do recebimento (figura 31). Para garantir a seguranca das amostras,
uma etiqueta que proibe a abertura da caixa foi aplicada de forma a envolver tanto a tampa
quanto o corpo da caixa, assegurando que a integridade do contetdo fosse mantida durante o
transporte (figura 32).

Figura 31: Caixa de EPS com identificacio “FRAGIL” ¢ “PACPOA-SISBI”).

R

Fonte: da autora, 2024.
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Figura 32: Etiqueta indicando a proibicdo da abertura da caixa.

A CAIXA DEVE SEW AnEmnY A

4 SOMENTE NO LFDA/UF 4

Fonte: Manual PACPOA-SISBI, 2024.

No Brasil, existem diversos laboratérios credenciados pelo MAPA (figura 33) para a
analise de produtos de origem animal, permitindo a escolha do laboratério mais adequado
para 0 envio das amostras. Por questBes logisticas e de proximidade, é recomendavel
selecionar um laboratorio que esteja 0 mais proximo possivel do local da coleta, a fim de
evitar que a amostra perca temperatura ou sofra danos durante o transporte, o que poderia
comprometer a sua validade para analise. No caso em questdo, o laboratério escolhido foi o
LFDA-MG (Laboratdrio Federal de Defesa Agropecuéaria de Minas Gerais) localizado em
Pedro Leopoldo. As amostras de queijo mussarela foram entregues no laboratério um dia ap6s
a coleta, sendo transportadas em um veiculo préprio do laticinio, tempo consideravel para
garantir a integridade e a temperatura adequada do produto até o laboratorio escolhido para
analisar as amostras.
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Figura 33: Mapa de laboratérios credenciados pelo MAPA.

LFDA-PA
Belém

LFDA-GO
Colania

D LFDA-MC
Pedro

Leopoldo

LFDA-SP
Campinas

Secho Laboratorial Avangada
Bolo Hori 7 MO

Segho Laboratorial Avancade
Jundis - 5P

LFDA-RS
Porto
Alegre

Fonte: Gov.br, 2024.

Diante dos critérios de fabricacdo, conservacdo e expedicdo do Queijo Mussarela,
estes foram os resultados das analises Fisico-Quimica e Microbiolégica da amostra enviada.
Segue abaixo os resultados enviados pelo laboratério credenciado pelo MAPA (figuras 34 e
35).
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Figura 34: Resultado das Analises Fisico-Quimicas.

25 - DATA E HORA DE RECEBIMENTO: 26 - TEMPERATURA/CONDICOES DA AMOSTRA NO RECEBIMENTO:
10/09/2024 10:50:00 TEMPERATURA(*C): 5 RESFRIADO
27 - ENSAIO (NOME E CODIGO): 28 - RESULTADO: 29 - UNIDADE:
ACIDO SORBICO E/OU X ”
NAO DETECTADO (<5) mg/Kg
SORBATOS
MATERIA GORDA NO 4253 g/100g
EXTRATO SECO e
UMIDADE E VOLATEIS 50,03 g/100g

Fonte: Adaptado LFDA-MG, 2024.

Figura 35: Resultado da Analise Microbioldgica.

TEMPERATURA ("C): 5
10/09/2024 10:50:00
RESFRIADO
27 - ENSAIOS: 28 - RESULTADO/UNIDADE:
Coliformes a 30°C <1,0X102 UFC/g
Staphylococcus coagulase positiva <1,0X10%2 UFC/g
Coliformes termotolerantes a 45°C ZERO NMP/g
Listeria monocytogenes AUSENCIA - g
Salmonella spp. AUSENCIA - g

Fonte: Adaptado LFDA-MG, 2024.

As tabelas apresentadas nas figuras 34 e 35, indicaram excelentes resultados quanto a
gualidade deste queijo. Nas analises fisico-quimicas a temperatura estava dentro dos padrdes
aceitos, 5°C, além disso, ndo foi encontrado acido sorbico. A matéria gorda no extrato seco
indicou 42,53, e a umidade, 50,03; valores estes, analogos ao indicado no produto. A analise
microbiologica ndo constatou presenca de coliformes termotolerantes a 45°C, Listeria
monocytogenes, e Salmonella spp.; e os valores para coliformes a 30°C e para Staphylococcus
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coagulase positiva apontou <1,0 x 102, o qual também esta dentro dos padrdes esperados de
acordo com a legislacao.

Discusséo

Em consonancia com SILVA (2016), a EMBRAPA (Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuéria) publicou a segunda edicdo da Colecdo Agroindustria Familiar, intitulada
“Queijo Mussarela”. Este manual oferece diretrizes para a producdo do queijo mussarela,
abrangendo desde a construcdo fabril até a embalagem e expedicdo do produto, com énfase
em parametros técnicos que asseguram a qualidade e a seguranca alimentar. As andlises
laboratoriais seguem os manuais da Secretaria de Defesa Agropecuaria (SDA, 2024) e do
MAPA, com suporte normativo das Portarias n° 366 e n° 364 de 04 de setembro de 1997 do
MAPA, que padronizam, respectivamente, a massa e 0 queijo mussarela.

A Portaria n® 366 estabelece a identidade e 0s requisitos minimos de qualidade para a
massa, enquanto a Portaria n°® 364 define as caracteristicas do queijo. Segundo o0 MAPA, a
massa deve ser obtida a partir da coagulacdo do leite pasteurizado, utilizando coalho ou
enzimas coagulantes, além de cloreto de s6dio como ingrediente obrigatorio. Ingredientes
opcionais incluem leite em po, creme, cloreto de célcio, e cultivos bacterianos especificos,
entre outros. A massa deve ser firme, compacta, sem olhaduras, com cor branca ou levemente
amarelada, sabor e odor lacticos suaves, e sem crostas. A umidade varia entre 52% e 62%, e 0
extrato seco deve conter no minimo 35g de matéria gorda por 100g de produto, conforme 0s
padrdes microbioldgicos e fisico-quimicos estipulados.

Os critérios microbioldgicos definidos pelo MAPA utilizam os pardmetros: n (nimero
de unidades coletadas), m (limite aceitavel de contaminacdo para o lote), M (limite que separa
produtos aceitaveis dos inaceitaveis) e ¢ (nimero maximo de amostras entre m e M). Para
avaliar aceitacdo os valores sdo: Coliformes/g (30°C) n=5, c¢=2, m=5000, M=50000;
Coliformes/g (45°C) n=5, c=2, m=100, M=5000; Estafilococos Coag. Pos/g n=5, c=2, m=100,
M=1000; Salmonela spp/25g n=5, c=0, M=0; Listeria Monocytogenes/25¢g n=5, c=0, m=0.

Esses parametros asseguram que o produto esteja livre de patdgenos como Salmonella
spp. e Listeria monocytogenes, garantindo a seguranca alimentar. No caso em analise, 0
queijo mussarela produzido apresentou auséncia de coliformes termotolerantes, Listeria
monocytogenes e Salmonella spp., e valores ndo significativos para outros parametros,
confirmando o cumprimento das boas praticas higiénico-sanitarias durante o processo
produtivo.

O monitoramento da temperatura de armazenamento, que se manteve em 5°C, dentro
do limite de 12°C estabelecido pelo MAPA, também contribuiu para a preservacdo da
qualidade do produto. Quanto a composicao fisico-quimica, os resultados apontaram 50,03%
de umidade e 42,53% de matéria gorda no extrato seco, ambos dentro dos padrfes exigidos,
reforgando a conformidade com as Portarias n® 366 e n° 364.

As normativas do MAPA configuram um marco na padronizacdo da producdo de
queijo mussarela no Brasil, promovendo uniformidade na qualidade e seguranca alimentar.
Como apontam LEMBI et al. (2020), essas normas protegem os consumidores de infeccGes
causadas por patogenos alimentares, enquanto REGES et al. (2018) destaca que a
conformidade com os padrdes regulamentares reflete o compromisso do laticinio com a
qualidade. Essa aderéncia representa também um diferencial competitivo, especialmente em
um mercado cada vez mais exigente. Ademais, os produtos dentro dos parametros possuem
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maior potencial para alcancar o selo SISBI, essencial para expansdo comercial em nivel
nacional (SILVA et al.,2022).

FREITAS et al. (2020) observa que o controle rigoroso da temperatura de
armazenamento ndo apenas reduz a proliferacdo de microrganismos, mas também preserva
caracteristicas sensoriais e nutricionais, prolongando a vida util do produto e minimizando
perdas financeiras. O que corrobora com o presente trabalho no qual a temperatura de
armazenamento ndo ultrapassou o limite estipulado pelas Portarias n°364 e n°366,
assegurando a preservacao do queijo mussarela.

Em contrapartida, existem consequéncias sérias para o descumprimento das
normativas, em congruéncia com o RIISPOA. O risco a saude publica gera penalizagdo em
forma de multas e até interdicdes, comprometendo a reputacdo da empresa e suas vendas
subsequentes, conforme indicado por IVO et al., (2024). Isso reforca o compromisso do
laticinio com a qualidade e seguranca do consumidor. Esse alinhamento com os padrbes
regulamentares é essencial para que o produto final atenda as expectativas do consumidor e
fortaleca a posicédo do laticinio no mercado, como observou REGES et al. (2017).

Portanto, ao comparar os resultados laboratoriais com as exigéncias das Portarias n°
366 e n° 364, conclui-se que o queijo mussarela produzido pelo laticinio atende integralmente
aos padrdes de fabricacdo, armazenamento e expedicdo. A conformidade assegura a seguranga
alimentar e reafirma o compromisso da empresa com a qualidade, consolidando-a como uma
referéncia no setor.

Considerac0es finais

O presente relato evidencia a relevancia da inspecdo sanitaria na producdo de
alimentos de origem animal, destacando o cumprimento das Portarias n°® 366 e n° 364 do
MAPA como garantia de qualidade e seguranca alimentar. A conformidade do laticinio
analisado demonstra o impacto positivo das normativas na padronizacdo e protecdo da salde
publica, reafirmando a importancia de praticas higiénico-sanitarias rigorosas para a producao
de alimentos seguros e confidveis.

Conflitos de interesse

Eu, Ana Clara do Amaral Santos, autora responsavel pela submissdo do manuscrito
intitulado “Coleta de amostras de queijo mussarela para analises microbioldgicas e fisico-
quimicas” e todos os coautores que aqui se apresentam, declaramos que ndo possuimos,
conflito de interesses de ordem pessoal, comercial, académico, politico ou financeiro no
manuscrito.
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ANEXOS
Anexo 1: Modelo de Requerimento.

REQUERIMENTO AO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL - SIM

1 - DADOS DO REQUERENTE

Nome:

RG: CPF: Telefone: E-mail:

2 - DADOS DO ESTABELECIMENTO

Nome/Razdo Social:

CNPJ/CPF: Insc. Estadual: Insc. Municipal (quando houver):
Enderego:

Distrito/Bairro: Municipio:

CEP: UF:

Complemento:

3 - VENHO REQUERER REGISTRO NO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL S.1.M. DO

ESTABELECIMENTO CLASSIFICADO COMO:

Estabelecimento de Carnes e Derivados:

( ) Abatedouro Frigorifico ( ) Unidade de Beneficiamento de Carne e Produtos Carneos

Estabelecimento de Pescado e Derivados:

( ) Abatedouro Frigorifico de Pescado ( ) Unidade de Beneficiamento de Pescado e Produtos de
Pescado

Estabelecimento de Ovos:

( ) Granja Avicola ( ) Unidade de Beneficiamento de ovos e derivados

Estabelecimento de Leite:

() Granja Leiteira () Posto de Refrigeragdo () Unidade de Beneficiamento de Leite e
Derivados ( ) Queijaria

Estabelecimentos de Produtos de Abelhas:

( ) Unidade de Beneficiamento de Produtos de Abelhas
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4 - QUE IRA PRODUZIR:

5 - ACAO REQUERIDA:

Inspecdo prévia do terreno (aprovagado do local para a construgao de novo estabelecimento)

Andlise de projeto de construgdo (fase de projeto — anexar as plantas para aprovagao)

Inspecdo prévia de estabelecimento (aprovacao de estrutura ja construida)

Registro de Estabelecimento

Inspecdo final de estabelecimento (aprovagdo final de estrutura)

Aprovacdo de projeto de reforma/ampliagao

Transferéncia do Estabelecimento

X | Requerimento de Registro de Produto

Alteracao de Croqui de Rétulo

Alteracao de Memorial de Produto

Cancelamento de Registro de Produto

Cancelamento de Registro de Estabelecimento

Renovacdo de registro no S.I.M

do Servico de Inspegdo Municipal de Produtos de Origem Animal- SIM/POA.

Para tanto, concordo em acatar todas as exigéncias constantes nas Normas e Regulamentos

Declaro para os devidos fins e efeitos legais que as informagGes acima descritas sdao
verdadeiras e que todos os documentos ora anexados sao veridicos e conferem com os originais.

Local, data.

Representante legal do estabelecimento

Fonte: Portaria SIM CIGEDAS N° 019 de 07 de Junho de 2024.
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ecimento.

MEMORIAL TECNICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO - MTSE

SERVIGO DE INSPECAO MUNICIPAL - SIM

1- DADOS GERAIS
1. DADOS DO ESTABELECIMENTO
1.1 Nome/Razao Social:

| 1.2 CNPJ/CPF: 1.3 Insc. Estadual:

houver)

' 1.5 Classafibacéo:

| 1.6 Telefone: | 1.7 E-mail:

1.4 Insc. Municipal (quando

2. LOCALIZACAO DO ESTABELECIMENTO

| 2.1 Enderego:

1‘72.2 Distrito/Bairro: | 2.3 Muniipio:

2.4 CEP: 2.5 UF:

1 2.6 Complemento:

Il - DETALHES DO TERRENO, PROJETO E AGUA DE ABASTECIMENTO

3. DETALHES DO TERRENO
3.1 Area total do terreno (m?): 3.2 Area a ser construida [m?):

' 3.3 Area G-t’ilTrﬁ;)T”

| 3.5 Confrontantes e vias de acesso:

4, DETALHES DO PROJETO
4.1 SERVICOS PRELIMINARES (Descres obre limpeza e preparo do terreno: supress

j 34 Recuo de ruas, a;eaah?eﬁéstradas (m):

it de vegeta autorizacdo

de 6rgdo ambiental competente), aterro e terraplanagem (autorizagao de orgao ambienta | competente), demoligoes,

dentre outros)
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4.2 PAVIMENTACAD E DELIMITACAO EXTERNA {Descrever qual o material utilizado par: pavimentagdo do patio

(concreto, asfalto, blocos, etc.) e a delimitacdo das dreas exter {cerca, muro, alambrado, etc )

UNILAVRAS

4.3 PE DIREITO (Descrever sobre a altura do pé direito nos diferentes setores, recepgio, epedicdo, area de
manipulacdo, cidmaras frigorificas, depositos, banheros restiarios, refeitorios e demais areas de acordo com a

natureza do estahelecimento)

4 4 COBERTURA/TELHADO (Descrever sobre o material utilizado para a cobertura, induirdo o0 material utilizado nas
vigas/madeiramento nos diferentes setores recepcdo, expedicdo, area de manipulagdo, ciimaras frigorificas,

depositos banheiros, vestidrios, refeitdrios e demais dreas de acordo com a natureza do estabeleamento)

4.5 FORROS (Descrever o material utilizado como forro nos diferentes setores: recepgdo, (xpedicdo, drea de

manipulacdo, cidmaras fri Cas 0s, banheiros, vestanos, re emais are.1s de acordo com a

natureza do estabelecimento)

4.6 PORTAS, JANELAS, BASCULAS E EXAUSTORES (Informar as dimenstes, o matenal u ilizado e a localizacdo nas

dependéncias do estabelecimenta)

4.7 ESQUADRIAS, BATENTES £ MARCQS (informar as dimensdes e o5 materials utilizados)

4.8 PISOS E RODAPES {Descrever como é o material do pisa e sua declividade em relac3o 108 ralos e calhas, bem
comoe a presenca de ralos sifonados, canal e calthas. Informar o matenal dos rodapés (de ve possuir cantos

arredondados entre o piso e as paredes)

4.9 PAREDES (informar o material utifizado € a aftura da impermeabilizacio das paredes ir ternas nos diferentes

setores do estabelecimento e scbre a pintura utifizada nas paredes ternas)

4.1 OILUMINACAO, MODELOS DE TOMADAS E FIACAO (informar as caracteristicas dot elementos de Huminagio,
identificar os pontos de iluminagio e qual o tipo de protecdo das lampadas instaladas. Des rever quais os Lipos de

tomada, se tem ou ndo protecao contra agua, informar ainda sobre a hiagao, se s30 embut dos ou em dutos externos)

4.11 VENTILACAO [informar a presenca de janelas teladas, exautores ¢ climatizacdo)

4.12 FONTE PRODUTORA DE CALOR, BANCO DE AGUA GELADA E FABRICA DE GELO (informar o tipo, a

localzacdo e a capacidade de producdo, quando houver)

4.13 INSTALACAO DE AGUA E CANALIZAC AO (Informar a origem da dgua de abastecimento (pogo, rede pablica,

agua de superficie), o sistem g tratamento, 3 rios. Informa
pontos de agua internos e externos. Infor

4.14 SISTEMA DE ESCOAMENTO DE AGUAS RESIDUAIS (Descrever camo € o sistema dit escoamento d

residuais (tipo de tratamento e destino)
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4.15 METODOS EMPREGADOS NO CONTROLE DE PRAGAS (informar os métodos fisice s {telas, cortinas de ar,
armadilhas lumir os, fumigacdo) existen para impedir 0 : cesso de pragas, equeme¢
responsavel pelo con erceirizada ou o proprio estabele
4.16 DISTANCIA DE OUTRAS EDIFICACOES {informar a distincia de outras estruturas corno estabulos e residéncias)
EDIFICACAO DISTANCIA
.17 TEMPO APROXIMADO PARA CONCLUSAQ DA OBRA
1l — MAQUINAS E EQUIPAMENTOS
5. USTAGEM DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS
Ne | EQUIPAMENTO MODELO CAPACIDADE MATERIAL | PERIODG FABRICANTE
l — — 4
2 —— —
3
“ —
5
6 |
7
8 e ———
V —~ NUMERO DE FUNCIONARIOS
VIl = PROCESSO DE HIGIENIZACAO
(Descrever detalhadamente as etapas de impeza e sanitizagdo de m uipaments/utensilios/instalagSes
{como é feito o procedimento, com quais prodt 7 gue monento)
Vil = INFORMACOES COMPLEMENTARES
9. OBSERVACOES
Local, data.
Representante legal do estabelecimento
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Anexo 3: Modelo de Declaracéo e Termo de Compromisso.

DECLARACAO DE CONHECIMENTO E TERMO DE COMPROMISSO

Eu, ,CPF
proprietario/responsavel legal pelo

estabelecimento .
CNPJ/Inscricdo Estadual , com
sede em ’
declaro estar ciente dos pré-requisitos para a producdo agroindystrial e assumo
perante o Servigo de Inspecdo Municipal - S.L.M, representado pelo spu Coordenador,
o COMPROMISSO de acatar todas as exigéncias contidas na Lei f¥ ..o
regulamentada pelas Instrugdes da Resolugao N® ... fSEM prejuizo de
outras que venham a ser detérminadas.

Declaro estar ciente que quaisquer obras sd poderdo concretizar-se 4pos a aprovacao
prévia do projeto pela S.I.M

Declaro ainda estar ciente que, sendo necessarias, as analises de Jgua e produtos,
serdo custeadas pelo estabelecimento.

Local, data.

Representante legal do estabelecimento

Fonte: Portaria SIM CIGEDAS N° 011 de 11 de Abril de 2024.
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Anexo 4: Modelo de Memorial Descritivo do Produto.
MEMORIAL DESCRITIVO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL - SIM

1 - DADOS DO REQUERENTE

Nome:

RG: CPF: Telefone: E-mail:

2 - DADOS DO ESTABELECIMENTO
Nome/Razdo Social:

CNPJ/CPF: Insc. Estadual: Insc. Municipal (quando houver):

Classificagdo:

Endereco:
Distrito/Bairro: Municipio:
CEP: UF:

Complemento:

3 - SOLICITACAO

( ) Registro de produto
( ) Alteragdo de processo de fabricacao/composicdo do produto

( ) Alteracdo de croqui de rétulo

4 — IDENTIFICACAO DO PRODUTO

Nome do produto:
Numero do rétulo: Marca:
Validade: | Forma de conservagao:
Tipo de embalagem: | Peso liquido/volume:
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OMPO A0 DO PROD O

MATERIA-PRIMA kgou L %
£ recomendado que sejam adicionadas as quantidades referentes a uma batelada de
Iproduﬁo para maior precisdo das informacdes.
|lnserir apenas o nome dos ingredientes e o quantitiativo utilizado em valores numéricos;
o percentual de cada ingrediente é calculado automaticamente pela tabela.

No caso de aditivos ou mix de produtos, descrever o mix e todos 0s ingredientes que
Io compdem, exemplo:

Ipreparado de polpa de morango (polpa de morango, agucar, agua, estabilizante pectina
ldtrica, conservador sorbato de potdssio e aroma natural de morango),

|Para os aditivos comercializados na forma de mistura pré-elaborada (mix), deve-se descrever
a concentracdo (o percentual) deste no mix, por exemplo:
|NOME FANTASIA (sal refinado - 90%, nitrito de sddio - 4% e nitrato de sédio 6%).
APAGAR TODAS AS LINHAS ANTES DE PREENCHER A TABELA.

TOTAL 0,0 0,0

6 — PROCESSO DE FABRICACAO (descrever detalhadamente todas as etapas da fabricacdo do produto

recepgao da matérnia-prima, sistema de embalagem, ate a expedicdo do produto final)

Neste campo devem ser descritas todas as informagdes do processo de fabricagdo desde a origem da matéria-prima
até o término do processo de produgao.

Devem ser citados o tempo e temperatura de processamento, equipamentos utilizados, ordem de adigdo dos
ingredientes, etapas de produgao, elc.

Exemplos:

Para produtos lacteos, descrever:

. Obtengio do leite, forma de colheita na propriedade rural, andlises e processos realizados;
. O processamento do leite, incluindo a clarificagdo, desnate, pasteurizacdo, e outros possiveis processos;
. Processosespecificos para fabricagdo dos produtos como coagulagdo, fermentagdo, maturagdo entre outros,

sempre citando equipamentos, tempo x temperaturas, ingredientes e todas as demais informacgoes relevantes ao
processo.

Para produtos carmeos, descrever;

. Desde a origem da carne (estabelecimentos com SIM, SIE ou SIF);

. A recepcdo e as condigbes de armazenamento da matéria-prima informando o local, temperatura de
armazenamento;

. local e condigbes de processamento (descongelamento, descssa, moagem ou qualquer outra etapa de

industrializacdo) informando todos os equipamentos, temperatura das dependéncias (sala de desossa, manipulagdo,
sala de salga, estufas etc.), no caso de cozimento deve Informar o bindmio tempo x temperatura e ponto de
determinacdo do final do processo e todas as demais informagbes relevantes ao processo.

Para produtos de abelhas, ovos e derivados, descrever:
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. Descrever de forma semelhante aos exemplos acima, desde a origem da matéria-prima (forma de colheita e
transporte), recepcao e etapas de processamento, incluindo as dependéncias e equipamentos, até o término
do processamento, embalagem ou envase.

Para pescados descrever:

Descrever de forma semelhante aos exemplos acima, desde a origem da matéria-prima (pesca extrativista ou
aquicultura), recepgdo (vivo, fresco, resfriado ou congelado) e etapas de processamento (abate, lavagem,
evisceracdo, remogao da pele, filetagem, posteamento, glazeamento etc.), incluindo as dependéncias e
equipamentos, a temperatura das dependéncias e dos produtos ao longo das etapas de processamento, até o
término do processamento, embalagem.

7 — TRANSPORTE DO PRODUTO (tipo de veiculo, modo de acondicionamento, temperatura)

8 — ANALISES FiSICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS REALIZADAS (Pardmetros, legislacio de referéncia

{quando houver) e frequéncia)

Local e Data

Assinatura do Responsavel pelo Estabelecimento
Fonte: Portaria SIM CIGEDAS N° 019 de 07 de Junho de 2024.
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