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1 INTRODUÇÃO  

     

Meu amor pelos animais sempre esteve presente em meu coração. Desde 

pequena, ajudava animais errantes e cuidava de feridas dos animais da família. 

Acompanhava meu pai e meu avô 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 saúde pública e pelo 

bem comum. Minha mãe sempre dizia que eu seria médica veterinária, mas essa 

ideia nunca havia passado pela minha mente. 

Fiz quase três anos de cursinho e prestei vários vestibulares, incluindo o 

Enem. Quando estava prestes a ingressar na faculdade de Medicina, descobri um 

lado meu que sempre existiu: o amor pelo cuidado animal. Quando me matriculei no 

Unilavras, o período de matrícula do Sisu já havia se esgotado. No fim, consegui 

bolsas do ProUni e do Fies. Eu sabia que seria Medicina, mas não imaginava que 

Deus me reservava a Medicina Veterinária. Encontrei-me no curso e estou cada vez 

mais apaixonada, descobrindo novas áreas 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 Veterinária oferece um leque amplo de áreas e funções. 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 clínica, na área acadêmica, em 

pesquisa e até em resgate. Quem sabe, talvez vá para a inspeção! Minha 

perspectiva sempre girou em torno do bem-estar animal, do amor pela minha 

carreira e da gratidão por fazer parte de uma pequena parcela da população que 

consegue entender o que os 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 reforça meu amor pelos animais, uma vez 

que a qualidade dos produtos de origem animal está intimamente ligada ao bem-

estar destes. Portanto, o objetivo deste trabalho é relatar o estágio realizado na área 

de inspeção de produtos de origem animal. 
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2 DESENVOLVIMENTO  

O local onde realizei o estágio obrigatório II presta serviços de inspeção e 

fiscalização de estabelecimentos que fabricam produtos de origem animal, com sede 

na cidade de São João Del-Rei. O estágio totalizou 180 horas, divididas em 4 horas 

diárias ao longo de 45 dias. 

 

2.1 Funcionamento e equipe do local do estágio  

O local funciona em horário comercial, das 8h às 17h, com pausa para almoço 

das 12h às 13h30. A equipe é bem estruturada e atualmente conta com 15 

funcionários, dos quais três pertencem ao Serviço de Inspeção Municipal (SIM), 

sendo dois deles médicos veterinários. 

 

2.2 Instalações e equipamentos do local do estágio  

 

A instalação é uma casa ampla. No andar principal, há uma cozinha, dois 

banheiros e seis salas, onde estão localizados os seguintes setores: Secretaria 

Executiva, Engenharias Elétrica e Ambiental, Jurídico, Contabilidade, Controle 

Interno, Presidência e Atendimento aos Municípios Consorciados (os setores de 

Engenharia Ambiental, Controle Interno e Atendimento aos Municípios dividem uma 

sala maior). 

A casa possui uma garagem com vagas para aproximadamente cinco carros, 

que se abre para um jardim aconchegante e uma recepção para visitantes. A 

recepção é acessada por uma varanda grande e bem arejada, que leva também à 

cozinha e à sala de convenções. Esta última possui um retroprojetor e carteiras para 

reuniões e conta com um lavabo em seu interior. 

No andar inferior, há uma mesa grande com cadeiras, onde a equipe realiza 

as refeições. Existem também duas salas destinadas ao SIM (Setor de Inspeção 

Municipal), sendo que uma dá acesso à outra. A primeira sala conta com um lavabo, 

enquanto a segunda possui um cômodo usado como almoxarifado, onde são 

armazenadas as pastas de processos de registro de estabelecimentos e produtos. 

Em frente ao setor de inspeção, do outro lado da mesa, há uma lavanderia e, em 
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seguida, um porão onde ficam utensílios do consórcio, como banners, retroprojetor, 

balões infláveis 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 recepção, além de armários e gaveteiros 

para organização e armazenamento de documentos, mesas e cadeiras para todos 

os funcionários, e cadeiras para recepcionar visitantes em todos os setores. O local 

também fornece uniformes para os funcionários de acordo com suas funções. Por 

exemplo, para inspeções in loco, os veterinários recebem todos os EPI’s 

(Equipamentos de Proteção Individual) necessários conforme a demanda, além de 

camisas de uniforme para todos os funcionários. O setor de inspeção conta ainda 

com um veículo próprio para os serviços nas cidades consorciadas, além de outros 

três veículos disponíveis para todos os setores realizarem serviços fora da sede. 

Dentro do consórcio, o Setor de Inspeção é o que mais frequentemente sai da 

sede para realizar trabalhos de campo, contando com vestimenta completa (jalecos, 

botas de PVC brancas, calças e blusas brancas, luvas de procedimento, óculos de 

proteção e protetores auriculares). Equipamentos específicos também são 

fornecidos, como pHmetros, clorímetros, termômetros digitais de superfície, 

termômetros de espeto, sacos e lacres com a logomarca do consórcio para a coleta 

de produtos, que são enviados para laboratório credenciado. 

 

2.3 Atividades desenvolvidas no estágio:  

 

O local de estágio é um serviço público que atende a algumas cidades de 

Minas Gerais, onde fica centralizada toda a documentação de registro de 

estabelecimentos e de seus respectivos produtos. O objetivo final do registro é 

possibilitar que os estabelecimentos utilizem o selo do SIM (Serviço de Inspeção 

Municipal) nos rótulos de seus produtos, permitindo a venda dentro dos municípios 

consorciados. Há também a possibilidade de obter o selo SISBI (Serviço Brasileiro 

de Inspeção de Produtos de Origem Animal), o que amplia a comercialização para 

todo o território nacional. 

O selo SISBI permite que o produto que o possui seja comercializado por todo 

o território brasileiro. Isso fortalece a agroindústria local, tem grande participação na 
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economia do Brasil e ainda gera empregos. Só recebem o selo SISBI aqueles 

produtos cuja fiscalização identificou a padronização de tal de acordo com a 

legislação. 

Existem várias etapas a serem cumpridas antes da emissão do certificado 

que libera a venda desses produtos. À medida que os estabelecimentos enviam os 

documentos referentes a cada etapa, todo o trâmite de análise 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 não a etapa, pelo 

médico veterinário responsável pelo SIM. 

Cada etapa requer o envio de um requerimento de inspeção. O primeiro deles 

é para inspeção prévia do terreno (no caso de ausência de estrutura) ou do 

estabelecimento já construído. O modelo do requerimento é sempre o mesmo, 

variando apenas a área de marcação conforme a necessidade (ver anexo 1). 

A primeira etapa consiste na verificação da documentação pessoal do 

proprietário ou responsável pelo estabelecimento. Após a análise desses 

documentos e a realização da primeira visita, é emitido um laudo técnico. O avanço 

para a segunda etapa só é possível se o laudo for favorável. Em casos de 

desconformidade, um novo requerimento deve ser enviado, e a etapa é reiniciada. 

A segunda etapa envolve a documentação do estabelecimento, incluindo a 

planta baixa, que deve apresentar setas de fluxo de produção e posicionamento dos 

colaboradores, e um memorial técnico sanitário que explique os itens da planta (ver 

anexo 2). O requerimento dessa fase é para a análise in loco de compatibilidade 

com os dados apresentados no memorial e na planta. Além disso, é necessário o 

envio de uma Declaração e Termo de Compromisso (ver anexo 3) do responsável 

pela indústria, comprometendo-se com o processo de registro do estabelecimento. 

Novamente, o avanço para a próxima etapa depende de um laudo favorável emitido 

pelo médico veterinário do consórcio. 

A terceira etapa visa a verificação da documentação do responsável técnico 

do estabelecimento. Este deve emitir uma ART (Anotação 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 Pecuária) que comprove que a fazenda fornecedora do leite está livre 

de brucelose e tuberculose. 

Após a conclusão desta etapa, o médico veterinário fiscal do consórcio emite 

um laudo final e inicia-se o registro dos produtos. Para cada produto, é exigida uma 

documentação específica, incluindo um requerimento de registro, um memorial 

descritivo detalhado (ver anexo 4) e um croqui do rótulo. No final, é emitido um laudo 

específico para cada produto registrado. Concluídas todas essas etapas, é emitido 

um certificado autorizando a comercialização dos produtos nos municípios 

consorciados (com o selo SIM) ou em todo o Brasil (com o selo SISBI). 

Após o registro, são realizadas visitas periódicas aos estabelecimentos para 

verificar conformidades e indicar eventuais ajustes. Análises dos produtos também 

são realizadas regularmente e enviadas para laboratórios consorciados. Em casos 

de análises exigidas pelo MAPA, as amostras são embaladas e enviadas ao 

laboratório deles (LFDA’s – Laboratórios Federais de Defesa Agropecuária). 

 

2.4 Casuística acompanhada no estágio 

 

O estágio obrigatório II foi realizado no período de 19 de agosto a 27 de 

setembro de 2024, abrangendo o atendimento a diversos municípios consorciados. 

A tabela abaixo (Tabela 1) apresenta a demanda de escopos de acordo com a 

quantidade de estabelecimentos por classificação nos municípios consorciados 

atendidos durante o período de realização do estágio. 
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Tabela 1: Número total de estabelecimentos (T) por escopo (E) de acordo com a quantidade 
(Q) de estabelecimentos por classificação nos municípios consorciados, no período de 19 de 
agosto a 27 de setembro de 2024 (São João Del Rei, Minas Gerais). 

Classificação Q E T 

Granja leiteira 15 

Leite 22 
Leite e derivados 4 
Unidade de 
beneficiamento de leite 

2 

Queijaria 1 
Mel e derivados 8 Mel 8 
Ovos e derivados 7 Ovo 7 
Abate de frangos 3 

Carne 11 
Abate de suínos 0 
Abate de ovinos 0 
Carne e derivados 8 

Fonte: do autor, 2024. 

 

2.5 Fotos do estágio 

As figuras 1 a 22 ilustram algumas das atividades realizadas durante o 

período de estágio, com foco em inspeções in loco realizadas nos estabelecimentos. 

 

Figura 1: Barreira sanitária com lava botas e pia para higienização das mãos. 

 
Fonte: da autora, 2024. 
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Um dos principais aspectos verificados em um estabelecimento é a barreira 

sanitária. Se esta não estiver em conformidade com os padrões estabelecidos, os 

produtos podem estar contaminados de alguma forma. Portanto, é indispensável 

realizar a higienização das botas e das mãos, especialmente antes de adentrar na 

zona limpa dos estabelecimentos, onde há contato direto com os produtos ou suas 

matérias-primas. Acima, estão as fotos de duas barreiras sanitárias: uma que segue 

os padrões (A) e outra que está totalmente fora de conformidade (B). 

De acordo com a IN nº 34, de 28 de maio de 2008 do MAPA, entende-se por 

barreira sanitária uma “instalação provida de lavador de botas, lavatório com 

acionamento da água não manual, detergente, sanitizante, papel toalha, coletor de 

lixo com tampa de acionamento por pedal adjacente ao acesso à área de 

processamento”.  

Assim sendo, estão em desconformidades, na foto B, os seguintes pontos: 

não existe detergente e sanitizante; o acionamento não manual da pia não estava 

funcionando; o papeleiro estava vazio. Além disso, havia um avental sujo 

pendurado, algumas máscaras descartáveis já usadas também penduradas, uma 

mangueira que estava sendo utilizada para lavar botas e mãos, a escova de 

higienização das botas estava dentro do lava botas e não mergulhada em solução 

sanitizante.   

 

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

 
Fonte: da autora, 2024. 
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Outro ponto crucial durante uma inspeção sanitária é verificar a sanidade dos 

animais que estão 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 Veterinário responsável pelo estabelecimento (abatedouro frigorífico de 

aves) deve acompanhar a chegada dos animais que serão abatidos, evitando que 

situações 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 Veterinário supervisor do 

estabelecimento. A partir dessa avaliação, o profissional verificará se a doença é 

contagiosa, o que exigiria que todas as aves ficassem em quarentena antes do 

abate. Caso a doença seja tratável, a ave receberá os cuidados necessários antes 

de ser abatida. Se a doença for não contagiosa e permitir o aproveitamento da 

carne, a ave poderá ser abatida normalmente no final do abate das aves saudáveis. 

Em casos mais graves, a ave poderá passar por um procedimento de eutanásia 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 é outro fator que merece atenção. É muito comum que os 

animais cheguem aos abatedouros apresentando comportamentos indicativos de 

estresse térmico (como o bico aberto), mas isso não deveria ocorrer. Além de 

infringir as leis de bem-estar animal, essa situação também contraria a legislação 

vigente. Portanto, todos os veículos que transportam animais para abate devem 

operar nas horas mais frescas do dia, respeitar a quantidade máxima de animais por 

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

    

Figura 4: Ambiente sem higienização adequada, pontos críticos indicados pelas setas 
vermelhas, 

 
Fonte: da autora, 2024. 

 A limpeza e a organização, 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 à saúde 

humana, como é indicado pelas setas na figura 4. 
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Figura 5: Equipamentos comuns às áreas externa e interna de um abatedouro frigorífico de 
aves. 

 
Fonte: da autora, 2024. 

 

 A figura ilustra um equipamento utilizado para pendurar os animais. A 

pendura se inicia na área externa do abatedouro, adentra por um óculo e retorna à 

área externa, formando um ciclo. A higienização de todos os equipamentos é de 

suma importância, especialmente aqueles que transitam entre uma área limpa 

(interna) e uma área suja (externa); a recíproca também é verdadeira. Além disso, é 

essencial que exista uma barreira sanitária na parte externa para que, mesmo na 

área suja, a contaminação e a proliferação de microorganismos sejam minimizadas. 
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Figura 6: Equipamentos para lavagem de frangos. 

 
Fonte: da autora, 2024. 

  

Acima, está uma figura que ilustra os equipamentos utilizados para a lavagem 

de carcaças de aves. As carcaças passam por um processo que inclui água quente, 

depenagem, evisceração e, por fim, lavagem com água fria. O abatedouro opera 

como um ciclo; à medida que as carcaças são lavadas, elas são automaticamente 

encaminhadas para os próximos equipamentos e etapas do abate. 

 

Figura 7: Equipamento para insensibilização de aves. 

 
Fonte: da autora, 2024. 

 A insensibilização das aves deve ser acompanhada pelo Médico 

Veterinário responsável pelo abatedouro, que deve garantir que esse procedimento 
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seja realizado de forma adequada. Isso é fundamental para evitar danos à carcaça e 

respeitar o bem-estar dos animais durante o abate. A ideia principal é que os 

animais não sintam dor e fiquem inconscientes. No caso do abate das aves, elas são 

penduradas, umedecidas e recebem choques elétricos de alta potência. Apenas 

após a insensibilização é que elas são sangradas por meio de uma incisão na veia 

jugular. 

Quando o estabelecimento se trata de uma granja leiteira, ou seja, quando 

produz sua própria matéria-prima (leite), diversos fatores precisam ser analisados, 

especialmente se a produção ocorre na mesma instalação ou nas proximidades do 

local de processamento final. A alimentação dos animais é um desses fatores. A 

figura 8 indica um silo mal tampado, podendo atrair roedores e até facilitar a 

proliferação de fungos e bactérias; além de alguns utensílios que não deveriam estar 

ali, como areia utilizada em obra, lonas jogadas, bambús empilhados e motores 

antigos. 

 

Figura 8: Silos para armazenamento de grãos e de silagem, respectivamente. 

 
Fonte: da autora, 2024. 

  

O armazenamento adequado do alimento é fundamental para garantir a 

qualidade do leite que as vacas irão produzir. Se houver proliferação de fungos 

dentro de um silo, as vacas que ingerirem esse alimento poderão apresentar 

sintomatologia clínica, resultando em uma queda na produção leiteira, tanto em 

termos quantitativos quanto qualitativos. Além disso, é importante que o silo esteja 
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distante de fontes de contaminação, pois microrganismos podem adentrar no 

estabelecimento e comprometer a qualidade do produto final. 

 
Figura 9: Sacos e caixa de armazenamento de ração. 

 
Fonte: da autora, 2024. 

  

A ração também interfere na qualidade do produto final. Portanto, é essencial 

que ela esteja armazenada acima do chão, em um local seco e coberta, podendo ser 

disposta sobre um pallet, como ilustrado na figura 9. 

 

Figura 10: Bezerreiro com itens para garantir o bem-estar animal. 

 
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 

o ambiente em que os animais são mantidos, como a limpeza dos cochos e a 

disponibilização de equipamentos que promovam o bem-estar, é crucial — como 

indicado pelos círculos na Figura 10, que mostram uma escova utilizada para os 

animais se coçarem e um cocho limpo com ração de qualidade. Essas práticas 
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simples não apenas contribuem para a saúde dos animais, reduzindo o risco de 

doenças, mas também impactam positivamente na qualidade e quantidade da 

produção de leite, refletindo a importância de um manejo consciente e responsável 

na atividade leiteira. 

 
Figura 11: Rebanho leiteiro após ordenha. 

 
Fonte: da autora, 2024. 

 Após a ordenha, as vacas permanecem em pé por um período, 

aguardando o fechamento do esfíncter do úbere. Essa fase é crucial para a saúde 

mamária, pois permite que a glândula mamária se recupere e previne a entrada de 

patógenos no canal do teto. O manejo adequado nesse momento é fundamental, 

garantindo que os animais se sintam confortáveis e livres de estresse, o que pode 

influenciar diretamente na produção leiteira subsequente e na saúde geral do 

rebanho. 
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Figura 12: Sombreiro em curral e bezerreiro. 

 
Fonte: da autora, 2024. 

 

A utilização de sombreiros, especialmente em áreas com pouca arborização, 

representa uma estratégia eficaz para minimizar o estresse térmico, preservando a 

qualidade da água e da silagem, além de promover o bem-estar dos animais. A 

figura acima ilustra um sombreiro projetado para as vacas, evidenciando a 

importância desses recursos na criação de um ambiente mais confortável e 

produtivo. 

 

Figura 13: Papeleiro improvisado dentro de fosso de ordenha. 

 
Fonte: da autora, 2024. 
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Os cuidados durante o processo de ordenha são cruciais para a manutenção 

da qualidade do leite. O fosso de ordenha apresentado possui papeleiros 

improvisados que servem para o armazenamento dos papéis toalha utilizados na 

limpeza dos tetos durante a etapa de pré-dipping. Essa prática assegura que a 

higienização seja realizada de maneira adequada, reduzindo significativamente o 

risco de contaminação do leite. 

Devido ao alto potencial de contaminação, é imprescindível que todo laticínio 

seja submetido a uma lavagem diária antes do início da produção. Essa limpeza 

deve abranger tanto os equipamentos quanto o próprio estabelecimento, utilizando 

produtos apropriados e água quente para evitar o acúmulo de gordura do leite 

(figuras 14 e 15). 

 

Figura 14: Biofilme formado devido higienização inadequada de equipamentos. 

 

Fonte: da autora, 2024. 

 

 



UNILAVRAS 
Centro Universitário de Lavras 

www.unilavras.edu.br 
 

 
 
  

30 

 

Figura 15: Armazenamento incorreto de embalagens/higienização de queijeiras. 

 
Fonte: da autora, 2024. 

 

A higienização deficiente pode criar uma camada de biofilme composta por 

microorganismos patogênicos, aumentando o risco de contaminação (Figura 14). Em 

algumas situações, é necessário deixar os utensílios de molho em soluções 

desinfetantes adequadas, como ocorre com as queijeiras (Figura 15). Além disso, o 

armazenamento correto dos utensílios é fundamental para a qualidade do produto 

final; utensílios contaminados podem comprometer a segurança e a qualidade do 

leite, resultando na desclassificação do produto para consumo humano. 

Durante o estágio, tivemos a oportunidade de inspecionar locais variados, 

desde grandes laticínios que não cumpriam com a legislação vigente até pequenos 

produtores que seguiam rigorosamente as normas de produção. As figuras 16 e 17 

indicam duas fábricas que cumprem com as normas higiênico-sanitárias.  
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Figura 16: Produção manual de doce de leite. 

 
Fonte: da autora, 2024. 

 

Figura 17: Produção mecanizada de doce de leite. 

 
Fonte: da autora, 2024. 

 

Nas figuras 16 e 17, são apresentadas duas abordagens distintas para a 

produção de doce de leite. A primeira ilustra um método totalmente manual, desde a 

obtenção do leite até a embalagem final do produto; a segunda, por sua vez, 

corresponde a um laticínio que emprega um processo de produção quase totalmente 

mecanizado. O que torna o alimento de qualidade não é a forma de produção, mas 

sim a padronização e higienização local. 
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Figura 18: Queijo Minas Frescal em solução salina e embalado. 

 
Fonte: da autora, 2024. 

 

Figura 19: Duas etapas de produção de Queijo Mussarela. 

 
Fonte: da autora, 2024. 

 

Os diferentes tipos de queijos disponíveis apresentam variações 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 produção de queijos específicos: o 

Queijo Minas Frescal e o Queijo Mussarela, respectivamente, evidenciando essas 

diferenças.  

Na figura 18, observa-se que o Queijo Minas Frescal passa por um processo 

de salga, no qual permanece imerso em uma solução salina por um período 

determinado antes de ser embalado. Em contrapartida, a figura 19 mostra que o 

Queijo Mussarela deve descansar por um tempo específico antes de ser cortado, 
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ressaltando assim a importância de cada etapa no processo de fabricação desses 

queijos. 

 

Figura 20: Laboratório para análises e testes diários próprios. 

 
Fonte: da autora, 2024. 

 

Embora os escopos de atuação dos estabelecimentos variem, abrangendo 

produtos como carne, mel, ovos e leite, existem elementos comuns a todos eles, 

entre os quais se destaca a presença de um laboratório interno. Este laboratório 

desempenha um papel crucial, pois é responsável por realizar análises essenciais 

diariamente, como a medição do pH do leite. A execução dessas análises dentro do 

próprio estabelecimento se torna imprescindível, uma vez que enviar amostras para 

laboratórios terceirizados a cada dia se torna inviável e pode comprometer a 

eficiência do controle de qualidade. 
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3 AUTOAVALIAÇÃO 

A paixão pela minha profissão 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 

necessária para compreender o outro, e durante meu estágio obrigatório, pude 

aprofundar essa habilidade. Desde a primeira visita para inspeção prévia do terreno 

destinado à construção dos estabelecimentos até o momento em que o proprietário 

ou representante legal recebe o certificado, observei cada detalhe, ciente de que 

aquele estabelecimento é de grande importância para alguém. 

Meu maior receio ao iniciar o curso era a minha sensibilidade, meu vínculo 

afetivo e minha empatia pelos animais. No entanto, hoje percebo que essas 

características 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 dessensibilização até o correto embalamento e 

transporte dos produtos finais. Consegui desmistificar várias imagens errôneas que 

antes habitavam minha mente, onde os animais pareciam sofrer durante o abate. 

Atualmente, compreendo que a realização do abate, e principalmente da 

dessensibilização, de forma adequada, faz toda a diferença na qualidade do produto. 

É precisamente assim que nós, veterinários comprometidos com o bem-estar animal, 

conseguimos garantir que esse processo seja realizado corretamente. 

Em relação à formação contínua, considero a possibilidade de prosseguir com 

estudos avançados, como mestrado, doutorado ou até pós-doutorado. Além disso, 

estou avaliando a possibilidade de me especializar em alguma área específica da 

clínica veterinária, embora tenha paixão por várias delas. Essa reflexão se torna 

ainda mais complexa, pois também desenvolvi um forte apego pela área de 

inspeção. 
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4 CONCLUSÃO 

A experiência adquirida durante meu estágio obrigatório foi singular, 

permitindo-me observar meu crescimento diário e aprofundar meu conhecimento 

sobre doenças transmitidas por alimentos de origem animal e suas prevenções. Tive 

a oportunidade de realizar exames laboratoriais físico-químicos e microbiológicos 

voltados ao controle de riscos, o que foi fundamental para minha formação. Sou 

extremamente grata pelas 180 horas que passei no consórcio, que contribuíram 

significativamente para a minha graduação. 

Desde o início da minha formação, tinha em mente a possibilidade de seguir 

uma carreira acadêmica, mas a vivência clínica me fez perceber que não me sentiria 

completa sem um contato direto com os pacientes. Acompanhar a evolução dos 

animais e receber o reconhecimento dos proprietários após cada vitória é uma 

experiência inestimável, repleta de amor e gratidão. Esse contato direto com os 

animais fortalece minha paixão pela Medicina Veterinária e reforça minha motivação 

em ser parte desse universo que busca entender e cuidar deles. 

Durante meu estágio, me encantei com os pequenos detalhes que a inspeção 

proporciona, como a satisfação dos proprietários ao receberem certificados ou 

laudos favoráveis. No entanto, reconheço que a inspeção é um tema complexo e 

ainda pouco compreendido pela população. A sua relevância e a necessidade de 

seguir padrões estabelecidos exigem um trabalho conjunto com os proprietários, 

mostrando como o bem-estar animal e as boas práticas de manejo podem elevar a 

qualidade dos produtos. Essa abordagem desperta o meu interesse e a boa vontade 

para fazer a diferença, contribuindo para a formação de profissionais melhores e 

mais conscientes. 

Contudo, a inspeção despertou meu interesse de várias formas, mas a clínica 

ainda tem meu coração. A área da dermatologia em especial desperta meu interesse 

a cada dia. Meus planos se iniciam na clínica, com uma pós graduação em 

dermatologia, depois um mestrado, doutorado e, quem sabe, até um pós doutorado 

na mesma área!?  
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5 ARTIGO DE RELATO DE CASO 

O caso escolhido para relato foi redigido conforme as normas da Revista 

Científica Pro Homine, ISSN 2675-6668. 
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RESUMO 

A inspeção sanitária de produtos de origem animal é fundamental para a saúde pública, assegurando a qualidade 

dos alimentos e o bem-estar dos animais. Leis e normas, como as Portarias Nº 366 e Nº 364 do MAPA, garantem 

a segurança alimentar e a padronização do queijo mussarela, controlando aspectos microbiológicos, de qualidade 

e conformidade ao longo do processo de produção. O PACPOA-SISBI, implementado pelo MAPA, visa 

assegurar a qualidade dos produtos de origem animal. Em setembro de 2024, um laticínio localizado no 

município de Carrancas foi selecionado para participar desse programa, sendo avaliado quanto à conformidade 

do queijo mussarela produzido. O processo incluiu a coleta e o transporte adequados das amostras para análises 

microbiológicas e físico-químicas, cujos resultados estiveram dentro dos padrões estabelecidos. Assim, ao 

comparar os resultados laboratoriais com as exigências das Portarias Nº 366 e Nº 364, conclui-se que o queijo 

mussarela produzido pelo laticínio atende integralmente aos padrões de fabricação, armazenamento e expedição. 

Essa conformidade assegura a segurança alimentar, reafirma o compromisso da empresa com a qualidade e 

consolida sua posição como referência no setor, fortalecendo sua competitividade no mercado. 
Palavras-chave: Segurança Alimentar, Coleta de Amostra, Selo de Inspeção, 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 Nº 366 and Nº 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 Nº 366 and Nº 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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Introdução 

 

 Conforme destacado por MOSCARDINI et al. (2020), a inspeção sanitária de 

produtos de origem animal é indispensável para a saúde pública e a segurança alimentar, 

desempenhando um papel crucial na proteção dos consumidores quanto à qualidade dos 

alimentos. Além disso, assegura a implementação de boas práticas de manejo e abate, 

respeitando o bem-estar animal (SANTOS et al., 2014).   

 Nesse cenário, destaca-se o papel essencial do Médico Veterinário, que atua na 

prevenção e no controle desses riscos. Essa relevância é ainda mais evidente quando se 

observa que aproximadamente 62% dos patógenos humanos são transmitidos por animais, 

com grande parte dessas transmissões ocorrendo por meio da alimentação (ANJOS et al., 

2021). Assim, a atuação desse profissional é estratégica para proteger a saúde pública, 

promovendo segurança alimentar e reduzindo os impactos associados às zoonoses 

(MARTINS et al., 2015). 

 O artigo 200 da Constituição Federal de 1988 reconhece a relevância da fiscalização e 

inspeção de alimentos para a saúde pública, incluindo vigilância sanitária e epidemiológica. 

Em alinhamento, a Lei nº 5.517, de 23 de outubro de 1968, regulamenta o exercício da 

profissão de Médico Veterinário, fundamental na implementação de boas práticas de manejo e 

bem-estar animal. Estas práticas, consolidadas ao longo dos anos, encontram-se descritas em 

referências como o Código Sanitário de Animais Terrestres da OIE (Organização Mundial da 

Saúde Animal) e diretrizes do MAPA (Ministério da Agricultura e Pecuária) (MAPA, 2016; 

CEBALLOS e SANT’ANNA , 2018;). 

 O Médico Veterinário Fiscal atua preventivamente, liberando o uso de selos de 

qualidade somente após análises rigorosas dos produtos de origem animal (MAPA, 2020). O 

Decreto nº 9.013/2017, que regulamenta as Leis nº 7.889/1989 e nº 1.283/1950, exige a 

presença de selos de inspeção, assegurando a qualidade dos alimentos e minimizando riscos 

de contaminação, zoonoses e outros problemas de saúde pública (COSTA e SILVA JÚNIOR, 

2017). Assim, a relação entre saúde preventiva e aspectos econômicos, sociais e sanitários é 

central na fiscalização desses produtos. 

 O RIISPOA (Regulamento da Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem 

Animal), consolidado pela Lei nº 1.283, de 18 de dezembro de 1950, é a base normativa da 

inspeção industrial e sanitária. Em 2020, os Decretos nº 10.419 e nº 10.468 redefiniram o 

MAPA como a autoridade central de certificação sanitária para produtos de origem animal, 

reforçando os controles e prevenindo fraudes e atividades clandestinas, conforme estabelecido 

pela Instrução Normativa nº 17/2020. 

 A inspeção sanitária de produtos de origem animal desempenha papel essencial na 

garantia da saúde pública e da segurança alimentar, sendo frequentemente destacada na 

literatura científica. Conforme SANTOS LIMA e MURATORI (2021), melhorias contínuas 

nas práticas de fiscalização e manejo são indispensáveis para mitigar os riscos associados à 

produção de alimentos de origem animal. O conceito de saúde única, que integra a saúde 

humana, animal e ambiental, reforça a necessidade de considerar o bem-estar animal como 

um aspecto fundamental para alcançar maior segurança alimentar (BROOM, YAMAMOTO e 

VOLPATO, 2011). Nesse contexto, normas e regulamentos, como os previstos no Manual 

PACPOA (Programa de Avaliação de Conformidade de Padrões Físico-Químicos e 
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Microbiológicos de Produtos de Origem Animal) do SISBI (Sistema Brasileiro de Produtos de 

Origem Animal), de acordo com OLIVEIRA, 2024, apresentam diretrizes para uma produção 

mais segura e ética. 

 Diante disso, este trabalho busca evidenciar a relevância da inspeção sanitária de 

produtos de origem animal, propondo melhorias nas práticas atuais para fortalecer os sistemas 

de fiscalização e controle. O principal objetivo é destacar as legislações e normas aplicáveis 

aos estabelecimentos produtores, abordando ferramentas práticas e atualizadas, como as 

apresentadas no Manual PACPOA-SISBI, e contribuir para uma abordagem mais integrada 

entre saúde única e bem-estar animal. 

 

Relato do caso 

 

O PACPOA-SISBI, implementado pelo MAPA, visa garantir a qualidade e a 

segurança dos produtos que ostentam o selo SISBI. No dia 16 de Setembro de 2024, um 

laticínio situado no município de Carrancas foi selecionado para participar desse programa, 

tendo como produto alvo o queijo mussarela. 

No processo de avaliação, o MAPA enviou um ofício de requisição acompanhado de 

diversos anexos, incluindo um manual de execução do serviço e os utensílios necessários para 

a coleta das amostras. Um dos principais utensílios fornecidos foi o “Saco-lacre Oficial”, que 

apresentava características específicas, como a confecção em polipropileno com espessura 

adequada para assegurar a integridade do produto durante o transporte e análise. Cada saco-

lacre era identificado por uma numeração única (identificada pelos números 2 e 3 na figura 

21), visível na documentação, e contou com lacres de segurança projetados para evitar 

violações e rupturas (identificados pelo número 1 na figura 21, representados na figura 22), 

conforme demonstrado nas figuras associadas ao protocolo. Além disso, o saco-lacre possuía 

uma parte destacável (figura 23) que serve para acomodar a “Cinta de Verificação da 

Amostra” (figura 24).  

A colocação da Cinta de Verificação da Amostra dentro da parte destacável do Saco-

lacre foi realizada após o preenchimento da Cinta e do documento denominado “Solicitação 

Oficial de Análise” (SOA). A SOA foi preencida com precisão, contendo dados essenciais 

como a identificação do laticínio, o tipo de produto, o número da amostra e informações 

adicionais que garantiram a adequada rastreabilidade da amostra ao longo de todo o processo 

analítico. 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 segurança 

 
Fonte: Manual PACPOA-SISBI, 2024. 
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Figura 23: Local com destaque para “Cinta” 

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

 
Figura 24: Modelo de Cinta de Identificação da Amostra 

 

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



p

ggi

na 

 

 

 

Revista Científica Pro Homine - 20xx v(n): p-p (não preencha)                                                                           

 42 
 

 

 
Figura 25: Modelo de Preenchimento da SOA – Solicitação Oficial de Análise (parte 1) 

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

 
Figura 26: Modelo de Preenchimento da SOA – Solicitação Oficial de Análise (parte 2) 

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

 
Figura 27: Modelo de Preenchimento da SOA – Solicitação Oficial de Análise (parte 3) 

 
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 análise. Para assegurar a 

integridade da amostra durante o transporte, foi necessário envolvê-la em papelão antes de 

colocá-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 câmara fria. Utilizou-se um termômetro de superfície (figura 28) para essa 

verificação, garantindo que as condições de armazenamento fossem apropriadas e que a 

amostra fosse mantida dentro dos parâmetros exigidos para a conservação. 

 
Figura 28: Aferição de temperatura da amostra dentro da câmara fria através de um termômetro de superfície. 

 
Fonte: da autora, 2024. 

 

Para realizar o procedimento de coleta de amostras de queijo mussarela, foram 

utilizados alguns materiais, que variaram conforme as condições necessárias para manter o 

produto inócuo. No caso específico do queijo mussarela, optou-se pela utilização de caixas de 

EPS (Isopor®) acompanhadas de Gelox®, com o objetivo de auxiliar na conservação do 

produto durante o transporte (figura 29). Essa escolha foi fundamentada na necessidade de 

garantir a integridade do queijo durante o deslocamento até o laboratório, que exigiu um 

percurso de aproximadamente quatro horas até a entrega da amostra.  
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Figura 29: Caixa de EPS com Gelox e amostra coletada já embalada. 

 
Fonte: da autora, 2024. 

 

Já para as análises microbiológicas, uma amostra foi coletada e, em seguida, foram 

adotados os procedimentos necessários para assegurar sua correta identificação e transporte. 

Um formulário de SOA foi preenchido e um saco-lacre oficial foi utilizado para acondicionar 

a amostra, juntamente com a cinta de identificação, que também foi devidamente preenchida 

(figura 30). 

 
Figura 30: Modelo de Preenchimento para amostra de análise microbiológica. 

 
Fonte: Manual PACPOA-SISBI, 2024. 

 

Além dos documentos necessários, a finalização da caixa de transporte foi realizada de 

maneira identificada e lacrada. Essa etapa é especialmente importante quando a análise é 

enviada ao laboratório por meio dos Correios, sendo imprescindível a utilização de uma 
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etiqueta destacada com a palavra "FRÁGIL". Também foi necessário incluir a indicação 

"PACPOA-SISBI" em todas as caixas contendo amostras, o que facilita a triagem no 

laboratório no momento do recebimento (figura 31). Para garantir a segurança das amostras, 

uma etiqueta que proíbe a abertura da caixa foi aplicada de forma a envolver tanto a tampa 

quanto o corpo da caixa, assegurando que a integridade do conteúdo fosse mantida durante o 

transporte (figura 32). 

 
Figura 31: Caixa de EPS com identificação “FRÁGIL” e “PACPOA-SISBI”). 

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

 
Fonte: Manual PACPOA-SISBI, 2024. 

 

No Brasil, existem diversos laboratórios credenciados pelo MAPA (figura 33) para a 

análise de produtos de origem animal, permitindo a escolha do laboratório mais adequado 

para o envio das amostras. Por questões logísticas e de proximidade, é recomendável 

selecionar um laboratório que esteja o mais próximo possível 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 análise. No caso em questão, o laboratório escolhido foi o 

LFDA-MG (Laboratório Federal de Defesa Agropecuária de Minas Gerais) localizado em 

Pedro Leopoldo. As amostras de queijo mussarela foram entregues no laboratório um dia após 

a coleta, sendo transportadas em um veículo próprio do laticínio, tempo considerável para 

garantir a integridade e a temperatura adequada do produto até o laboratório escolhido para 

analisar as amostras. 
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 Figura 33: Mapa de laboratórios credenciados pelo MAPA. 

 
Fonte: Gov.br, 2024. 

 

Diante dos critérios de fabricação, conservação e expedição do Queijo Mussarela, 

estes foram os resultados das análises Físico-Química e Microbiológica da amostra enviada. 

Segue abaixo os resultados enviados pelo laboratório credenciado pelo MAPA (figuras 34 e 

35). 
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Figura 34: Resultado das Análises Físico-Quimicas. 

 
Fonte: Adaptado LFDA-MG, 2024. 

 
Figura 35: Resultado da Análise Microbiológica. 

 
Fonte: Adaptado LFDA-MG, 2024. 

 

As tabelas apresentadas nas figuras 34 e 35, indicaram excelentes resultados quanto à 

qualidade deste queijo. Nas análises físico-químicas a temperatura estava dentro dos padrões 

aceitos, 5°C, além disso, não foi encontrado ácido sórbico. A matéria gorda no extrato seco 

indicou 42,53, e a umidade, 50,03; valores estes, análogos ao indicado no produto. A análise 

microbiológica não constatou presença de coliformes termotolerantes a 45ºC, 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 está dentro dos padrões esperados de 

acordo com a legislação.  

 

Discussão 

Em consonância com SILVA (2016), a EMBRAPA (Empresa Brasileira de Pesquisa 

Agropecuária) publicou a segunda edição da Coleção Agroindústria Familiar, intitulada 

“Queijo Mussarela”. Este manual oferece diretrizes para a produção do queijo mussarela, 

abrangendo desde a construção fabril até a embalagem e expedição do produto, com ênfase 

em parâmetros técnicos que asseguram a qualidade e a segurança alimentar. As análises 

laboratoriais seguem os manuais da Secretaria de Defesa Agropecuária (SDA, 2024) e do 

MAPA, com suporte normativo das Portarias nº 366 e nº 364 de 04 de setembro de 1997 do 

MAPA, que padronizam, respectivamente, a massa e o queijo mussarela. 

A Portaria nº 366 estabelece a identidade e os requisitos mínimos de qualidade para a 

massa, enquanto a Portaria nº 364 define as características do queijo. Segundo o MAPA, a 

massa deve ser obtida a partir da coagulação do leite pasteurizado, utilizando coalho ou 

enzimas coagulantes, além de cloreto de sódio como ingrediente obrigatório. Ingredientes 

opcionais incluem leite em pó, creme, cloreto de cálcio, e cultivos bacterianos específicos, 

entre outros. A massa deve ser firme, compacta, sem olhaduras, com cor branca ou levemente 

amarelada, sabor e odor lácticos suaves, e sem crostas. A umidade varia entre 52% e 62%, e o 

extrato seco deve conter no mínimo 35g de matéria gorda por 100g de produto, conforme os 

padrões microbiológicos e físico-químicos estipulados. 

Os critérios microbiológicos definidos pelo MAPA utilizam os parâmetros: n (número 

de unidades coletadas), m (limite aceitável de contaminação para o lote), M (limite que separa 

produtos aceitáveis dos inaceitáveis) e c (número máximo de amostras entre m e M). Para 

avaliar aceitação os valores são: Coliformes/g (30ºC) n=5, c=2, m=5000, M=50000; 

Coliformes/g (45ºC) 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/25g n=5, c=0, m=0. 

Esses parâmetros asseguram que o produto esteja livre de patógenos como Salmonella 

spp. e Listeria monocytogenes, garantindo a segurança alimentar. No caso em análise, o 

queijo mussarela produzido apresentou ausência de coliformes termotolerantes, Listeria 

monocytogenes e Salmonella spp., e valores não significativos para outros parâmetros, 

confirmando o cumprimento das boas práticas higiênico-sanitárias 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 preservação da 

qualidade do produto. Quanto à composição físico-química, os resultados apontaram 50,03% 

de umidade e 42,53% de matéria gorda no extrato seco, ambos dentro dos padrões exigidos, 

reforçando a conformidade com as Portarias nº 366 e nº 364. 

As normativas do MAPA configuram um marco na padronização da produção de 

queijo mussarela no Brasil, promovendo uniformidade na qualidade e segurança alimentar. 

Como apontam LEMBI et al. (2020), essas normas protegem os consumidores de infecções 

causadas por patógenos alimentares, enquanto REGES et al. (2018) destaca que a 

conformidade com os padrões regulamentares reflete o compromisso do laticínio com a 

qualidade. Essa aderência representa também um diferencial competitivo, especialmente em 

um mercado cada vez mais exigente. Ademais, os produtos dentro dos parâmetros possuem 
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maior potencial para alcançar o selo SISBI, essencial para expansão comercial em nível 

nacional (SILVA et al.,2022). 

FREITAS et al. (2020) observa que o controle rigoroso da temperatura de 

armazenamento não apenas reduz a proliferação de microrganismos, mas também preserva 

características sensoriais e nutricionais, prolongando a vida útil do produto e minimizando 

perdas financeiras. O que corrobora com o presente trabalho no qual a temperatura de 

armazenamento não ultrapassou o limite estipulado pelas Portarias nº364 e nº366, 

assegurando a preservação do queijo mussarela. 

Em contrapartida, existem consequências sérias para o descumprimento das 

normativas, em congruência com o RIISPOA. O risco à saúde pública gera penalização em 

forma de multas e até interdições, comprometendo a reputação da empresa e suas vendas 

subsequentes, conforme indicado por IVO et al., (2024). Isso reforça o compromisso do 

laticínio com a qualidade e segurança do consumidor. Esse alinhamento com os padrões 

regulamentares é essencial para que o produto final atenda às expectativas do consumidor e 

fortaleça a posição do laticínio no mercado, como observou REGES et al. (2017). 

Portanto, ao comparar os resultados laboratoriais com as exigências das Portarias nº 

366 e nº 364, conclui-se que o queijo mussarela produzido pelo laticínio atende integralmente 

aos padrões de fabricação, armazenamento e expedição. A conformidade assegura a segurança 

alimentar e reafirma o compromisso da empresa com a qualidade, consolidando-a como uma 

referência no setor. 

 

Considerações finais 

O presente relato evidencia a relevância da inspeção sanitária na produção de 

alimentos de origem animal, destacando o cumprimento das Portarias nº 366 e nº 364 do 

MAPA como garantia de qualidade e segurança alimentar. A conformidade do laticínio 

analisado demonstra o impacto positivo das normativas na padronização e proteção da saúde 

pública, reafirmando a importância de práticas higiênico-sanitárias rigorosas para a produção 

de alimentos seguros e confiáveis. 
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ANEXOS 
Anexo 1: Modelo de Requerimento. 
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Fonte: Portaria SIM CIGEDAS Nº 019 de 07 de Junho de 2024. 
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Anexo 2: Modelo de Memorial Técnico Sanitário do Estabelecimento. 
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Fonte: Portaria SIM CIGEDAS Nº 011 de 11 de Abril de 2024. 

 
Anexo 3: Modelo de Declaração e Termo de Compromisso. 

 

Fonte: Portaria SIM CIGEDAS Nº 011 de 11 de Abril de 2024. 
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Anexo 4: Modelo de Memorial Descritivo do Produto. 
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Fonte: Portaria SIM CIGEDAS Nº 019 de 07 de Junho de 2024. 
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