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APRESENTACAO

Ola! Tudo bem? Estamos de voltal

Hoje nossa aula serd direcionada para apresentar a vocé o
TITULO IV do Decreto no 9 013/2017 e suas alteragoes.

Nosso objetivo é explicar a legislagdo de uma forma que facilite o seu entendimento e ajude a
responder questdes que possam aparecer na prova do concurso.

Falaremos das condi¢oes gerais dos estabelecimentos de produtos de origem animal, incluindo
requisitos de instalacdes e equipamentos, condi¢des de higiene e obrigacdes de forma simples
e didatica, para que entenda e ndo erre nenhuma questao sobre esse assunto.

E importante ressaltar que muitos dos conceitos trazidos na aula de hoje podem ser revistos em
outros momentos, em aulas especificas sobre os diferentes temas.

Essa metodologia é importante para a fixagdo do contetdo.

Vamos continuar nosso estudo sobre o RIISPOA - Regulamento da Inspecao
Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal.
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DESENVOLVIMENTO

1. Introducao

Todo estabelecimento que elabore produtos de origem animal deve cumprir requisitos de
instalagcdes, equipamentos e utensilios, ter pessoal qualificado para o desempenho das atividades
e manter condigdes higiénico-sanitarias satisfatérias no processo produtivo, de forma a obter
produtos que sdo seguros ao consumidor e atendam aos requisitos de identidade, qualidade e
integridade esperados.

Todos os quesitos e critérios de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) sao definidos na legislacao
federal e devem ser atendidos pelos estabelecimentos produtores ou industrializadores de
alimentos, juntamente com outras ferramentas de controle, para a garantia de obtencio de
produtos que ndo oferecam risco a saide do consumidor.

Esses critérios sao baseados principalmente em requisitos de higiene, desde o material utilizado
nas instalagdes, nos equipamentos e utensilios utilizados no processo, os procedimentos para
evitar contaminacoes cruzadas, a correta selecao e cuidados com as matérias-primas que serao
utilizadas, as formas de contencdo e manejo dos residuos, a prevencdo da entrada e proliferacdo
de pragas na area industrial, as praticas de asseio pessoal e os habitos dos manipuladores de
alimentos, os procedimentos de limpeza e sanitizagdo em todos os setores fabris, enfim, critérios
de boas praticas de fabricagdo que sdo considerados pré-requisitos para a implantacdo de
qualquer ferramenta de qualidade dentro da fabrica, imprescindiveis para a seguranca dos
alimentos gerados.

KL

PRESTE MAIS

ATENGAO!

equipamentos dos estabelecimentos, as condicoes de higiene que devem ser atendidas e as
obrigacdes dos estabelecimentos estdo harmonizadas no TITULO IV do RIISPOA, aprovado pelo
Decreto n°® 9.013/2017.

condicbes gerais e especificas relacionadas as instalacoes e

Ou seja, o RIISPOA define varios critérios que devem ser atendidos pelos estabelecimentos de
produtos de origem animal e disciplina os procedimentos executados pelo Servico de Inspecao
Federal.

A inspecéo e a fiscalizacdo podem ser executadas de forma permanente (em estabelecimentos de
abate) ou de forma periddica (nos demais estabelecimentos).

Existem algumas CONDICOES BASICAS E COMUNS a TODOS os estabelecimentos de produtos
de origem animal que devem ser atendidas pelas empresas. Essas condigdes estdao descritas no
Art. 42 do RIISPOA.
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Porém, além das condicdes béasicas, existem também as CONDICOES ESPECIFICAS a serem
atendidas, DE ACORDO COM A CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO. Veremos todas elas
na aula de hoje.

Lembre-se que o RIISPOA se divide da seguinte forma:

TITULO I: Disposicdes preliminares e ambito de atuacio

TITULO Il:  Classificacao geral

TITULO Ill: Do registro e do relacionamento de estabelecimentos
TITULO IV: Das condicdes gerais dos estabelecimentos
TITULOV: Da inspecao industrial e sanitaria

TITULO VI: Dos padrées de identidade e qualidade

TITULO VII: Do registro de produtos, da embalagem, da rotulagem e dos carimbos de
inspecao

TITULO VIII: Da anélise laboratorial
TITULO IX: Da reinspecdo industrial e sanitaria
TITULO X: Do transito e da certificacdo sanitaria de produtos de origem animal

TITULO Xl: Das responsabilidades, das medidas cautelares, das infracdes, das
penalidades e do processo administrativo

TITULO XlI: Disposicdes finais e transitérias
)
) N

Hoje falaremos do TITULO IV, que trata das CONDICOES GERAIS DOS ESTABELECIMENTOS.

Mas, antes, vamos relembrar alguns conceitos:

Todo estabelecimento que realize o comércio interestadual (nos casos nao inseridos no SUASA)
ou internacional de produtos de origem animal deve estar registrado no Departamento de
Inspecao de Produtos de Origem Animal (DIPOA) ou relacionado junto ao servico de inspecéo de
produtos de origem animal na unidade da federacao (SIPOA), conforme disposto na Lei n® 1.283,

de 1950, e utilizar a classificagao prevista no Decreto N° 9.013/2017 e suas alteracgdes.
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Para obtencao do registro, o estabelecimento deve apresentar as plantas e memoriais necessarios

para comprovar que possui as instalagdes e equipamentos adequados e em numero suficiente

para a atividade que pleiteia, de acordo com a capacidade de producéo e o produto elaborado.

()

ESCLARECENDO!

O estabelecimento deve estar completamente
INSTALADO E EQUIPADO para a finalidade a que se destina, conforme projeto aprovado.

Se nao estiver, ndo sera autorizado o seu funcionamento.

Entdo, vamos ver agora o que o TITULO IV do RIISPOA traz sobre esse
tema.

2. TITULO IV - Das condicdes gerais dos estabelecimentos

O TITULO IV do RIISPOA trata “DAS CONDIQOES GERAIS DOS ESTABELECIMENTOS” e
subdivide-se em trés CAPITULOS.

CAPITULO |
DAS INSTALACOES E DOS EQUIPAMENTOS
CAPITULO Il
DAS CONDICOES DE HIGIENE
CAPfTULO I

DAS OBRIGACOES DOS ESTABELECIMENTOS

Jad no CAPITULO | temos os artigos relacionados as condicdes que as INSTALACOES E
EQUIPAMENTOS devem apresentar para poderem serem utilizados na elaboracdo de produtos
de origem animal.

No Art. 42 estdo descritas algumas das CONDICOES BASICAS E COMUNS a TODOS os
estabelecimentos de produtos de origem animal e essas condi¢cbes devem ser atendidas pelas
empresas.
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Porém, além das condicdes bésicas, existem também as CONDICOES ESPECIFICAS a serem
atendidas, DE ACORDO COM A CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO.

CONDICOES BASICAS E COMUNS - Art. 42

+

CONDICOES ESPECIFICAS (conforme classificagdo do estabelecimento) — Art. 43 a 46

Lembrando que a classificacdo dos estabelecimentos de produtos de origem animal esta prevista
no TITULO Il do Decreto n°® 9.013/2017, que aprovou o RIISPOA.

O RIISPOA traz a CLASSIFICACAO GERAL dos estabelecimentos no Art. 16 e em seguida as
CLASSIFICACOES ESPECIFICAS de cada grupo.

Abaixo temos a classificacdo dos estabelecimentos de produtos de origem animal segundo o Art.
16 do Decreto n° 9.013/2017 e os artigos que constam as condicdes especificas que cada um deve

atender:

Carnes e derivados — Art.43;
Pescado e derivados — Art. 44;
Ovos e derivados — Art. 45;
Leite e derivados — Art. 46;
Produtos de abelhas e derivados — Art—47 (revogado);

Armazenagem — n3o consta condi¢ado especifica.

Entendido?

Entdo, que tal comecarmos agora nosso estudo do CAPITULO I?

()

TOME

NOTA!
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CAPITULO |

DAS INSTALACOES E DOS EQUIPAMENTOS

i Art. 41. Nao sera autorizado o funcionamento de estabelecimento que nao esteja
i completamente instalado e equipado para a finalidade a que se destina, :
i conforme: (Redacdo dada pelo Decreto n°® 10.468, de 2020)

l | - o projeto aprovado pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem

5 : Animal da Secretaria de Defesa Agropecudria do Ministério da Agricultura
Pecuarla e Abastecimento, para os estabelecimentos a que se refere o § 1° do art. :
28 ou (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

|| - a documentagao depositada, para os estabelecimentos a que se refere o § 2° :
do art. 28.  (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

Ou seja, o estabelecimento deve ter INSTALACOES E EQUIPAMENTOS necessérios e adequados
para a sua atividade.

Se for um abatedouro-frigorifico, por exemplo, deve ter instalagdes para recebimento e
acomodacao dos animais que serdo abatidos.

Imagens dos currais para recebimento e acomodacao do gado, em abatedouro-frigorifico:

Fonte: https://wikisda.agricultura.gov.br/pt-br/Inspe%C3%A7%C3%A30-Animal/manual_bovinos
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O Art. 28 citado no Art. 41 do RIISPOA traz as etapas necessérias para obtencao do registro ou

do relacionamento com o MAPA, conforme relembraremos a seguir.

©

ESTA CAI NA

PROVA!

Art. 28. Para obtencdo do registro ou do :

Erelacionamento do estabelecimento serdo observadas as seguintes etapas:g
: (Redagdo dada pelo Decreto n° 10.468, de 2020) :

|- depdsito, pelo estabelecimento, da documentacdo exigida, nos termos do
disposto nas normas complementares;  (Redacdo dada pelo Decreto n® 10.468,
: de 2020)

Il - avaliagdo e aprovagao, pela fiscalizagdo, da documentacido depositada pelo
: estabelecimento; (Redacao dada pelo Decreto n° 10.468, de 2020) :

: Il - vistoria in loco do estabelecimento edificado, com emissdo de parecer :
conclusivo em laudo elaborado por Auditor Fiscal Federal Agropecuario com
formacdo em Medicina Veterinaria; e (Redacédo dada pelo Decreto n° 10.468,
: de 2020) :

: IV - concesséo do registro ou do relacionamento do estabelecimento.  (Redacéo :
: dada pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

: § 1° As etapas previstas no caput serdo obrigatérias para os estabelecimentos :
: classificados como: (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

: |- abatedouro frigorifico; (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

Il - unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos; (Incluido pelo
: Decreto n® 10.468, de 2020)

: Il - barco-fabrica; (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

: IV - abatedouro frigorifico de pescado; (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de
 2020) '

V - unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado; (Incluido
: pelo Decreto n® 10.468, de 2020) H

: VI - estacdo depuradora de moluscos bivalves;  (Incluido pelo Decreto n® 10.468, :
: de 2020)

VIl - unidade de beneficiamento de ovos e derivados; (Incluido pelo Decreto
: n°10.468, de 2020) :
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VIl - granja leiteira; e (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

IX - unidade de beneficiamento de leite e derivados.  (Incluido pelo Decreto n°
10.468, de 2020) :

Nao

..
serao obrigatdrias as etapas previstas nos incisos | e IV do caput.  (Incluido pelo
Decreto n° 10.468, de 2020)

§ 2° Para os demais estabelecimentos de que trata este Decreto,

§ 3° O Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento disponibilizaré e :

mantera sistema informatizado especifico para atendimento do disposto neste '
artigo. (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

: § 4° Ato do Ministro de Estado da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento podera :
estabelecer os procedimentos simplificados de registro previstos no § 2° para os
estabelecimentos a que se refere o § 1°, de acordo com a natureza das atividades
: industriais realizadas. (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020) :

Como podemos observar, houve uma SIMPLIFICACAO da obtencdo do REGISTRO ou

RELACIONAMENTO para os estabelecimentos considerados de menor risco.

4

Granja avicola
Posto de refrigeragao
Queijarias
Unidade de beneficiamento de produtos de abelhas

Entreposto de produtos de origem animal

Casa atacadista

Para esses estabelecimentos classificados acima, somente é necessario cumprir as seguintes

etapas:

| - depdsito da documentacao exigida;

IV - concessao do registro ou do relacionamento do estabelecimento.
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Ja para os demais estabelecimentos, devem ser cumpridas as 4 (quatro)
etapas obrigatdrias previstas no Art. 28.

____> ....> ....> ....?
Depésitoda Avaliagdo e aprovagio Vistoriainlocodo Concessiodoregistoou |
documentacio exigida da documentagio estabelecimento edificado relacionamento do .
"Estabelecimento” depositada Laudo com parecer conclusivo estabelecimento .
— “Fiscalizagdo” “AFFA - MV " "MAPA" -
AT T .

| v

| oAl
& G,
'A ) %
L FORASE

VAT ~ AGRICULTURA E PECUARIA 'NSpEc,O =
B - NADO &
5

TOME

NOTA!

i Art. 42. O estabelecimento de produtos de origem animal deve dispor das :
: seguintes CONDICOES BASICAS E COMUNS, respeitadas as particularidades
tecnolégicas cabiveis, sem prejuizo de outros critérios estabelecidos em normas
complementares: 5

: i
i | - localizagdo em pontos distantes de fontes emissoras de mau cheiro e de :
i potenciais contaminantes; :

l Il - localizagdo em terreno com éarea suficiente para circulagdo e fluxo de veiculos l
de transporte; 5
i Il - drea delimitada e suficiente para construgdo das instalagdes industriais e das :
demais dependéncias; 5
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: IV - pétio e vias de circulagdo pavimentados e perimetro industrial em bom estado :
: de conservagao e limpeza; :

V - dependéncias e instalacdes compativeis com a finalidade do estabelecimento
e apropriadas para obtencdo, recepgdo, manipulacdo, beneficiamento,
: industrializacdo, fracionamento, conservaco, acondicionamento, embalagem,
rotulagem, armazenamento ou expedicdo de matérias-primas e produtos
comestiveis ou nao comestiveis; .

: VI - dependéncias e instalagdes industriais de produtos comestiveis separadas por :
: paredes inteiras daquelas que se destinem ao preparo de produtos ndo :
: comestiveis e daquelas nao relacionadas com a producao;

: VIl - dependéncias e instalagdes para armazenagem de ingredientes, aditivos, :
: coadjuvantes de tecnologia, embalagens, rotulagem, materiais de higienizacgao, :
: produtos quimicos e substancias utilizadas no controle de pragas;

: VIIl - ordenamento das dependéncias, das instalagées e dos equipamentos, para :
: evitar estrangulamentos no fluxo operacional e prevenir a contaminagéo cruzada; :

: IX - paredes e separacdes revestidas ou impermeabilizadas e construidas para :
: facilitar a higienizagao; :

: X - pé-direito com altura suficiente para permitir a disposicdo adequada dos :
: equipamentos e atender as condi¢des higiénico-sanitarias e tecnoldgicas :
: especificas para suas finalidades; :

: XI - forro nas dependéncias onde se realizem trabalhos de recepcao, manipulagéo :
: e preparo de matérias-primas e produtos comestiveis;

: Xl - pisos impermeabilizados com material resistente e de facil higienizacéo, :
: construidos de forma a facilitar a coleta das 4guas residuais e a sua drenagem para :
: seus efluentes sanitarios e industriais; :

: XllI - ralos de facil higienizagao e sifonados;
: XIV - barreiras sanitarias que possuam equipamentos e utensilios especificos nos :
: acessos a area de produgdo e pias para a higienizacdo de méaos nas éareas de :

: produgao;

: XV - janelas, portas e demais aberturas construidas e protegidas de forma a
: prevenir a entrada de vetores e pragas e evitar o acimulo de sujidades;

XVI - luz natural ou artificial e ventilagao adequadas em todas as dependéncias;

o
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©

: XVII - equipamentos e utensilios resistentes a corrosdo, de facil higienizagdo e :
: atéxicos que ndo permitam o acimulo de residuos;

: XVIIl - equipamentos ou instrumentos de controle de processo de fabricago :
: calibrados e aferidos e considerados necessarios para o controle técnico e :
: sanitario da producdo;

: XIX - dependéncia para higienizagdo de recipientes utilizados no transporte de :
: matérias-primas e produtos;

: XX - equipamentos e utensilios exclusivos para produtos ndo comestiveis e :
: identificados na cor vermelha;

: XXI - rede de abastecimento de dgua com instalagdes para armazenamento e :
: distribuicdo, em volume suficiente para atender as necessidades industriais e :
: sociais e, quando for o caso, instalagdes para tratamento de agua; :

XXII - agua potavel nas areas de producdo industrial de produtos comestiveis;
: (Redagdo dada pelo Decreto n® 10.468, de 2020)

: XXIII - rede diferenciada e identificada para 4gua nao potavel, quando a &gua for :
: utilizada para outras aplicagdes, de forma que nao ofereca risco de contaminagéo :
: aos produtos;

XXIV - rede de esgoto projetada e construida de forma a permitir a higienizagao
: dos pontos de coleta de residuos, dotada de dispositivos e equipamentos :
: destinados a prevenir a contaminagao das areas industriais; :

: XXV - vestidrios e sanitarios em ndmero proporcional ao quantitativo de :
: funcionéarios, com fluxo interno adequado;

: XXVI - local para realizagdo das refei¢gdes, de acordo com o previsto em legislagéo :
: especifica dos 6rgdos competentes;

: XXVII - local e equipamento adequados, ou servigo terceirizado, para higienizagéo :
: dos uniformes utilizados pelos funcionéarios nas areas de elaboragdo de produtos :
: comestiveis; :

XXVIII - sede para o SIF, compreendidos a area administrativa, os vestiarios e as
: instalagdes sanitarias, nos estabelecimentos sob inspecdo em carater permanente; :
: (Redagdo dada pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

XXIX - locais e equipamentos que possibilitem a realizagdo das atividades de
: inspecao e de fiscalizagao sanitarias;
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XXX - agua fria e quente nas dependéncias de manipulacdo e preparo deg
: produtos; :

: XXXI - instalagdes de frio industrial e dispositivos de controle de temperatura nos :
: equipamentos resfriadores e congeladores, nos tlneis, nas camaras, nas :
: antecdmaras e nas dependéncias de trabalho industrial; :

: XXXII - instalagbes e equipamentos para recepgdo, armazenamento e expedi¢3o :
: dos residuos nao comestiveis; :

: XXXIII - local, equipamentos e utensilios destinados a realizacdo de ensaios :
: laboratoriais; :

: XXXIV - gelo de fabricagdo propria ou adquirido de terceiros;
XXXV - dependéncia especifica dotada de ar filtrado e pressao positiva;
: XXXVI - equipamentos apropriados para a produgao de vapor; e

XXXVII - laboratério adequadamente equipado, caso necessario para a garantia da
: qualidade e da inocuidade do produto. :

: -

SE LIGA!
Os itens citados acima sdo importantes para o atendimento as Boas Praticas de

Fabricacédo (BPF), com a finalidade de se evitar/prevenir possiveis contaminagoes cruzadas durante
a elaboracéo dos produtos. Esses itens devem ser atendidos, independente da classificacdo ou da
atividade do estabelecimento. Sdo condicdes BASICAS e COMUNS a todos eles. Obviamente que

devem ser respeitadas as particularidades tecnoldgicas cabiveis, conforme o caso.

O Art. 42 também descreve, no caput, que as condi¢des basicas e comuns devem ser atendidas,

sem prejuizo de outros critérios estabelecidos em normas complementares, pois, ha diversas

outras normativas aprovadas que trazem outros requisitos que precisam ser atendidos.

E o caso do Regulamento Técnico sobre as condicdes higiénico-sanitarias e de boas préticas de
elaboracéo para estabelecimentos elaboradores/industrializadores de alimentos, que foi aprovado
pela PORTARIA N° 368, DE 04 DE SETEMBRO DE 1997 e que estabelece os requisitos gerais
(essenciais) de higiene e de boas praticas de elaboracdgo para alimentos

elaborados/industrializados para o consumo humano.
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: Além dos itens descritos no Art. 42, os estabelecimentos de produtos de origem animal precisam :
atender algumas CONDICOES ESPECIFICAS, como veremos a seguir:

| - abatedouro frigorifico; e
Il - unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos.

Art. 43. Os estabelecimentos de carnes e derivados, respeitadas as particularidades tecnoldgicas
cabiveis, também devem dispor de:

| - instalacoes e equipamentos para recepcdo e acomodacdo dos animais, com vistas ao
atendimento dos preceitos de bem-estar animal, localizados a uma distancia que ndo comprometa
a inocuidade dos produtos;

Exemplo:

Bovinos: currais para recebimento e acomodacao
dos animais. Local de realizacdo do exame ante-
mortem, descanso e dieta hidrica.
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&8

ESTA CAI NA

PROVA!

Il - instalacSes especificas para exame e isolamento de animais doentes ou com suspeita de
doenca;

EXEMPLOS:
BOVINOS: CURRAIS DE OBSERVACAO
SUINOS: POCILGAS DE SEQUESTRO

Fonte:https://wikisda.agricultura.gov.br/pt-br/Inspe%C3%A7%C3%A30-Animal/manual_bovinos

Il - instalacdo especifica para necropsia com forno crematério anexo, autoclave ou outro
equipamento equivalente, destinado a destruicdo dos animais mortos e de seus residuos;

IV - instalacbes e equipamentos para higienizacao e desinfeccao de veiculos transportadores de
animais; e

V - instalagdes e equipamentos apropriados para recebimento, processamento, armazenamento e
expedicdo de produtos ndo comestiveis, quando necessario.

KL

PRESTE MAIS

ATENCAO! = = . .

Paragrafo Unico. No caso de estabelecimentos que abatem mais de uma
espécie, as dependéncias devem ser construidas de modo a atender as exigéncias técnicas
especificas para cada espécie, sem prejuizo dos diferentes fluxos operacionais.
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Art. 19. Os estabelecimentos de pescado e derivados sao classificados em:

| - barco-fabrica;

Il - abatedouro frigorifico de pescado;

[l - unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado; e
IV - estacao depuradora de moluscos bivalves.

Art. 44. Os estabelecimentos de pescado e derivados, respeitadas as particularidades tecnoldgicas
cabiveis, também devem dispor de:

| - cobertura que permita a protecdo do pescado durante as operagdes de descarga nos
estabelecimentos que possuam cais ou trapiche;

Il - cdmara de espera e equipamento de lavagem do pescado nos estabelecimentos que o
recebam diretamente da produgéo primaria;

Il - local para lavagem e depuracao dos moluscos bivalves, tratando-se de estagdo depuradora de
moluscos bivalves; e

IV - instalagdes e equipamentos especificos para o tratamento e o abastecimento de agua do mar
limpa, quando esta for utilizada em operacoes de processamento de pescado, observando os
parametros definidos pelo 6rgdo competente.

& -

SE LIGA!
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Paragrafo unico. Os barcos-fabrica devem atender as
mesmas condicoes exigidas para os estabelecimentos em terra, no que for aplicavel.

Art. 20. Os estabelecimentos de ovos e derivados sao classificados em:

| - granja avicola; e
Il - unidade de beneficiamento de ovos e derivados.

&
ESTA CAI NA

PROVA!

Art. 45. Os estabelecimentos de ovos e derivados, respeitadas
as particularidades tecnoldgicas cabiveis de cada estabelecimento, também devem dispor de
instalagcdes e equipamentos para a ovoscopia e para a classificagdo dos ovos.
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A OVOSCOPIA é uma etapa muito importante no beneficiamento de ovos, pois permite que ovos
impréprios ao consumo sejam corretamente descartados.

Na ovoscopia revela-se a condig¢do da casca do ovo,
bem como o seu aspecto interno através de um foco
de luz incidente sobre os ovos em movimento de
rotagdo, mantendo-se local escuro para perfeita

visualizagdo.

Ja a classificagao possibilita o enquadramento dos ovos em categoria “A” ou “B", que sdo os ovos
que podem ser expostos ao consumo e nao precisam ser descartados.

O RIISPOA traz para ndés quais sdo as caracteristicas qualitativas que os ovos devem apresentar,
conforme avaliagdo realizada na ovoscopia, para poder realizar de forma correta a classificacado.

o

A classificagao nos ovos enquadrados em categoria “A” também engloba
o PESO do ovo, para informar ao consumidor se o produto que ele estd comprando se refere a
um ovo jumbo, extra, grande ou pequeno, por exemplo.

Essa classificacdo dos ovos por peso deve atender ao Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade (RTIQ).

Ja os ovos de categoria “B" vao ser destinados para industrializacdo, ndo podendo ser exposto
ao consumo direto em natureza.
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| - granja leiteira;

Il - posto de refrigeracao;

Il - unidade de beneficiamento de leite e derivados; e
IV - queijaria.

Art. 46. Os estabelecimentos de leite e derivados, respeitadas as particularidades tecnolégicas
cabiveis, também devem dispor de:

midisegni.it

| - instalagcbes e equipamentos para a ordenha,
separados fisicamente das dependéncias industriais, no caso de granja leiteira; e

®
% VDESPENCA NA
@  PROVA!

‘e Il - instalagbes de ordenha separadas fisicamente da dependéncia

para fabricacdo de queijo, no caso das queijarias.

Paragrafo Unico. Quando a queijaria nao realizar o processamento completo do queijo, a unidade
de beneficiamento de leite e derivados sera corresponsavel por garantir a inocuidade do produto
por meio da implantacdo e do monitoramento de programas de sanidade do rebanho e de
programas de autocontrole. (Redacao dada pelo Decreto n° 10.468, de 2020)
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| - unidade de beneficiamento de produtos de abelhas.

O Art. 47 foi REVOGADO pelo Decreto n°® 10.468/2020:

Ou seja, ndao temos mais uma condicdo especifica definida no RISPOA para esses
estabelecimentos.

Art 48. O Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal podera :
: exigir alteracdes na planta industrial, nos processos produtivos e no fluxograma
de operagodes, com o objetivo de assegurar a execugao das atividades de inspecao
e garantir a inocuidade do produto e a saude do consumidor. :

: i Art. 49. O estabelecimento de produtos de origem animal ndo podera ultrapassar
a capacidade de suas instalagdes e equipamentos.
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*

Ou seja, se durante fiscalizagao for detectada alguma irregularidade na planta da
indUstria, nos processos produtivos ou no fluxograma operacional, o MAPA pode exigir que o
estabelecimento faga as devidas adequacgdes para regularizagao.

E o caso, por exemplo, de ser identificado um contrafluxo que prejudique as condicdes sanitarias
do processo/produtos elaborados. Nessa situagdo, o estabelecimento terd que ajustar o fluxo,
construindo ou demolindo paredes, alterando local de equipamentos, remanejando suas linhas de
producao etc.

Ainda, na obtencao do registro perante o MAPA, o estabelecimento apresenta um memorial
técnico-sanitario (MTSE) que contempla as matérias-primas que ird processar, os produtos que ira
elaborar, a capacidade de suas instalagdes e equipamentos, entre outros.

Esse memorial serd analisado e deferido; portanto, as capacidades apresentadas para registro ou
para reforma devem ser respeitadas. O estabelecimento ndo pode, por si s, resolver abater mais
animais do que o aprovado, por exemplo, considerando que deve possuir acomodagao com area
compativel para o numero de animais recebidos, equipamentos adequados para os
procedimentos de abate, instalacdes de frio compativeis com o volume de producao etc.

&%

FIQUE

ATENTO!

E possivel armazenar produtos de origem animal de diferentes naturezas em uma mesma

camara?

Desde que devidamente identificados e que esse armazenamento ndo ofereca prejuizos ao

produto.
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Isso esta previsto no Art. 50 do RIISPOA:

: Art. 50. Sera permitida a armazenagem de produtos de origem animal comestiveis :
de natureza distinta em uma mesma camara, desde que seja feita com a devida
identificagcdo, que nao oferega prejuizos a inocuidade e a qualidade dos produtos
e que haja compatibilidade em relacdao a temperatura de conservacao, ao tipo de
embalagem ou ao acondicionamento. ;

E quanto a outros produtos que ndo sdo de fiscalizacdo do MAPA e sdo elaborados e
armazenados nos mesmos locais de produtos registrados? Pode, Arnaldo?

SIM! <

Desde que néo haja prejuizo das condicées higiénico-sanitarias e da seguranca dos produtos sob

inspecao federal, ficando a permissdo condicionada a avaliacdo dos perigos associados a cada
produto.

. )

SE LIGA!
Lembrando que NAO PODE UTILIZAR OS CARIMBOS DO SIF em produtos ndo

registrados.

Isso esta previsto no Art. 51 do RIISPOA:

i Art. 51. Sera permitida a utilizagdo de instalagdes e equipamentos destinados a :
: fabricacdo ou ao armazenamento de produtos de origem animal para a elaborac3o :
ou armazenagem de produtos que ndo estejam sujeitos a incidéncia de fiscalizagcao
de que trata a Lei n® 1.283, de 1950, desde que nao haja prejuizo das condigdes
higiénico-sanitarias e da seguranca dos produtos sob inspec¢ao federal, ficando a
permissdo condicionada a avaliagdo dos perigos associados a cada produto.
(Redacao dada pelo Decreto n° 10.468, de 2020) :

Paragrafo Unico. Nos produtos de que trata o caput ndo podem ser utilizados os
: carimbos oficiais do SIF. '
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E os estabelecimentos de pequeno porte? Devem atender todas as exigéncias previstas
quanto a estrutura fisica, dependéncias e equipamentos?

&

FIQUE

ATENTO!

: Art. 52. As exigéncias referentes a estrutura fisica, as dependéncias e aos :
equipamentos dos estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte de
Eprodutos de origem animal serdo disciplinadas em normas complementaresg
especificas, observado o risco minimo de disseminacdo de doencas para salde
animal, de pragas e de agentes microbioldgicos, fisicos e quimicos prejudiciais a
: saude publica e aos interesses dos consumidores. :

“J INDO MAIS
» FUNDO!

A INSTRUCAO NORMATIVA N° 16, DE 23 DE JUNHO DE 2015 estabeleceu, em todo o territério
nacional, as normas especificas de inspecdo e a fiscalizagdo sanitaria de produtos de origem
animal, referente as agroindustrias de pequeno porte.

ESTABELECIMENTOS AGROINDUSTRIAIS DE
PEQUENO PORTE

<3

Pertence, de forma individual ou coletiva, a agricultores familiares ou de produtores rurais; com
area util construida de até 250m2 (duzentos e cinquenta metros quadrados), dispondo de
instalacoes para:

| - abate ou industrializagao de animais produtores de carnes;
Il - processamento de pescado ou seus derivados;

Il - processamento de leite ou seus derivados;

IV - processamento de ovos ou seus derivados; e

V - processamento de produtos das abelhas ou seus derivados.
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Finalizamos o CAPITULO |, que trata DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS.

Importante dizer que as instalagdes, os equipamentos e os utensilios dos estabelecimentos devem
ser mantidos em condig¢des de higiene antes, durante e apods a realizagdo das atividades industriais.

E é sobre as CONDICOES DE HIGIENE que estao previstas no CAPITULO I, que aprenderemos a

partir de agora.
%
#ACORDE!

CAPITULO Il

DAS CONDICOES DE HIGIENE

: Art. 53. Os responsaveis pelos estabelecimentos deverao assegurar que todas as :
| etapas de fabricacio dos produtos de origem animal sejam realizadas de forma |
higiénica, a fim de se obter produtos que atendam aos padrdes de qualidade, que
nao apresentem risco a saude, a seguranga e ao interesse do consumidor. :

Art. 54. As instalagbes, os equipamentos e os utensilios dos estabelecimentos
devem ser mantidos em condi¢des de higiene antes, durante e apds a realizagdo
: das atividades industriais. '
Paragrafo uUnico. Os procedimentos de higienizacdo devem ser realizados
regularmente e sempre que necessario, respeitando-se as particularidades de
cada setor industrial, de forma a evitar a contaminagao dos produtos de origem
i animal. '

EArt. 55. Os estabelecimentos devem possuir programa eficaz e continuo de
: controle integrado de pragas e vetores.

: § 1° Nao é permitido o emprego de substancias ndo aprovadas pelo érgéo :
: requlador da salde para o controle de pragas nas dependéncias destinadas a :
: manipulagdo e nos depésitos de matérias-primas, produtos e insumos. :

: § 2° Quando utilizado, o controle quimico deve ser executado por empresa :
: especializada ou por pessoal capacitado, conforme legislacdo especifica, e com
: produtos aprovados pelo 6rgéo regulador da satide. (Redacdo dada pelo Decreto
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*

Os procedimentos de higienizacao citados no Art. 54 sdo chamados de PPHO.

O PPHO é um programa de autocontrole que define a forma
rotineira como o estabelecimento executa seus procedimentos de higienizagao pré-operacional e
operacional.

Sanitation
Standart
Operating

Procedures

Procedimento
Padrao
Higiene

Operacional

*Pela definicio trazida pelo Art. 10 do RIISPOA, temos o seguinte:

Procedimento Padrao de Higiene Operacional — PPHO: procedimentos descritos, desenvolvidos,
implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com vistas a estabelecer a forma
rotineira pela qual o estabelecimento evita a contaminagao direta ou cruzada do produto e
preserva sua qualidade e integridade, por meio da higiene, antes, durante e depois das operacdes.
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()

EXEMPLIFICANDO

antes, durante e depois
das operagoes

PRE
OPERACIONAL

OPERACIONAL

HIGIENE INDUSTRIAL E OPERACIONAL (PPHO)

Atividade: higienizar mesas.
Como: pré-limpeza com enxague, limpeza pesada, enxague, desinfeccao, enxague.
Quem: operador de higienizacao.
Quando: nos intervalos e nas trocas de turno.
Registro de monitoramento: check list 001
Registro de verificagao: check list 002
Acdes corretivas: repetir o procedimento de higienizacao das mesas.

Medidas preventivas: retreinar o responsavel pelo procedimento de higienizagdo, aumentar
a frequéncia de higienizagdo das mesas, alternar o principio ativo do desinfetante utilizado
e/ou aumentar as concentracdes e o tempo de atuagao, realizar swabs para verificar a

eficacia da higienizagao.
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A empresa deve elaborar o seu Programa PPHO em consonancia com toda legislagao em vigor e
baseado em estudos técnico-cientificos comprovados, para garantir que os procedimentos sejam

executados de forma satisfatéria para a elaboragdo de alimentos seguros ao consumidor.

O PPHO DEVE SER DESCRITO DE FORMA CLARA E DETALHADA, PARA QUE QUALQUER
PESSOA QUE O LEIA SAIBA COMO REALIZAR A HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES E
EQUIPAMENTOS.

“J INDO MAIS
» FUNDO!

Falando em legislacao, vamos ver os conceitos definidos pelo RIISPOA, relacionados ao PPHO:

RIISPOA — Decreto n°® 9.013/2017 e suas alteragdes:

: “Art. 10. Para os fins deste Decreto, sdo adotados os seguintes conceitos: (...)

>
ESTA CAI NA

PROVA!

: IX - desinfecgdo - procedimento que consiste na eliminacdo de agentes infecciosos
: por meio de tratamentos fisicos ou agentes quimicos;

: Xl - higienizagdo - procedimento que consiste na execucdo de duas etapas
: distintas, limpeza e sanitizagao;

Xl - limpeza - remocao fisica de residuos orgénicos, inorgénicos ou de outro :
: material indesejavel das superficies das instalacdes, dos equipamentos e dos :
utensilios; :
XIV - sanitizacdo - aplicagao de agentes quimicos aprovados pelo 6rgao regulador
da salde ou de métodos fisicos nas superficies das instalacdes, dos equipamentos
: e dos utensilios, posteriormente aos procedimentos de limpeza, com vistas a i
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o)

EXEMPLIFICANDO

RESPONSAVEL COM MAIOR
AUTORIDADE NO

ESTABELECIMENTO

*DESMONTAGEM E
MONTAGEM DE
FUNCIONARIOS EQUIPAMENTOS
CAPACITADOS *TECNICAS DE LIMPEZA
PARA EXECUTAR *APLICACAO DE SANITIZANTES

AS ATIVIDADES *USO DE PRODUTOS
QUIMICOS APROVADOS
*FREQUENCIA DE EXECUCAO

REGISTROS DEVEM SER MANTIDOS NO MINIMO PELO PERIODO DE
VALIDADE DO PRODUTO E ESTAREM DISPONIVEIS PARA
AVALIAGAO DAS AUTORIDADES SANITARIAS
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Ja o Art. 55 do RIISPOA traz a obrigatoriedade da implantagdo de um programa de controle de
pragas e vetores no estabelecimento.

Geralmente, ha contratacdo de empresa terceira especializada que realiza as atividades de
controle integrado de pragas e vetores no estabelecimento, considerando a necessidade de
desratizacao, desinsetizacdo, substituicao de armadilhas, uso de controles quimicos etc. O
monitoramento e as acdes tomadas devem ser realizados em frequéncia adequada para PREVENIR
a ocorréncia de pragas no ambiente industrial.

O programa de autocontrole deve deixar claro quais as atribuicbes da empresa terceirizada, a
frequéncia das atividades, bem como os procedimentos de verificacdo que serdo realizados pela
equipe de controle de qualidade, de forma a garantir que o controle executado seja efetivo.

Um correto e eficaz controle de vetores e pragas urbanas é indispensavel na prevencgao de toxi-
infeccdes alimentares e outras doengas que possam ser veiculadas ao ser humano.

A presenca de pragas normalmente estd associada a falta de higiene e a condicbes inadequadas
de manutencdo e limpeza nos setores e tem grande importancia na transmissdo de agentes
patogénicos.

Continuando....

Art 56. E proibida a presenca de qualquer animal alheio ao processo mdustrlal
: nos estabelecimentos elaboradores de produtos de origem animal.

: Art. 57. Para o desenvolvimento das atividades industriais, todos os funcionarios
: devem usar uniformes apropriados e higienizados.

: § 1° Os funcionarios que trabalhem na manipulagdo e, diretamente, no
: processamento de produtos comestiveis devem utilizar uniforme na cor branca ou
: outra cor clara que possibilite a facil visualizacdo de possiveis contaminagdes.

: § 2° E proibida a circulagdo dos funcionarios uniformizados entre areas de
: diferentes riscos sanitérios ou fora do perimetro industrial.

: § 3° Os funcionéarios que trabalhem nas demais atividades industriais ou que
: executem fungdes que possam acarretar contaminagdo cruzada ao produto devem
: usar uniformes diferenciados por cores.

: Art. 58. Os funcionérios envolvidos de forma direta ou indireta em todas as
5 atividades industriais devem cumprir praticas de higiene pessoal e operacional que
preservem a inocuidade dos produtos.
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Art. 59. Deve ser prevista a separagao de areas ou a definicdo de fluxo de :
funcionarios dos diferentes setores nas areas de circulagdgo comum, tais como
refeitdrios, vestiarios ou areas de descanso, entre outras, de forma a prevenir a
contaminagdo cruzada, respeitadas as particularidades das diferentes
classificacdes de estabelecimentos. :

Paragrafo Unico. Os funcionérios que trabalhem em setores onde se manipule
material contaminado, ou onde exista maior risco de contaminacdo, nao devem
circular em &reas de menor risco de contaminacdo, de forma a evitar a i
contaminagao cruzada. .

Art. 60. Sao proibidos o consumo, a guarda de alimentos e o depésito de
produtos, roupas, objetos e materiais estranhos as finalidades do setor onde se
realizem as atividades industriais.

Art. 61. E proibido fumar nas dependéncias destinadas 3 manipulagio ou ao |
depdsito de matérias-primas, de produtos de origem animal e de seus insumos.

O controle dos manipuladores de alimentos é um requisito fundamental para a

indUstria.

As Boas Praticas de Fabricacao (BPF) se aplicam ndo sé ao processo, mas também ao pessoal

envolvido na produgao.

Vamos ver o que o Art. 10 do RIISPOA define como BPF:

Boas Praticas de Fabricacdo - BPF - condicoes e procedimentos higiénico-sanitarios e operacionais

sistematizados, aplicados em todo o fluxo de producao, com o objetivo de garantir a inocuidade,

a identidade, a qualidade e a integridade dos produtos de origem animal.

Portanto, o programa de autocontrole relacionado a higiene, héabitos higiénicos, saude e
treinamento dos funcionarios é de extrema relevancia na industria de alimentos, considerando que
uma das possiveis e comuns fontes de contaminacao de alimentos ocorre através da manipulagao

inadequada dos produtos e dos procedimentos inadequados dos funcionarios.
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Além disto, o fluxo de circulacdo de funcionarios deve ser definido de forma a nio possibilitar
contaminagdo cruzada.

Exemplo: os funcionérios da area suja de um abatedouro-frigorifico ndo devem transitar em uma
sala de cortes, que é uma area limpa de manipulacao.

: Art. 62. O SIF determinara, sempre que necessario, melhorias e reformas nas :
: instalagdes e nos equipamentos, de forma a manté-los em bom estado de:
: conservacao e funcionamento, e minimizar os riscos de contaminagao.

: Art. 63. As instalacbes de recepcgdo, os alojamentos de animais vivos e os i
: depdsitos de residuos industriais devem ser higienizados regularmente e sempre
! gque necessario.

: Art. 64. As matérias-primas, os insumos e os produtos devem ser mantidos em
: condigbes que previnam contaminagbes durante todas as etapas de elaboragéo, :
: desde a recepcao até a expedicdo, incluido o transporte.

Art. 65. E proibido o uso de utensilios que, pela sua forma ou composicdo, possam
: comprometer a inocuidade da matéria-prima ou do produto durante todas as :
: etapas de elaboragéo, desde a recepgéo até a expedicao, incluido o transporte.

i Art. 66. O responsavel pelo estabelecimento deve implantar procedimentos para :
: garantir que os funcionéarios que trabalhem ou circulem em areas de manipulagdo :
: ndo sejam portadores de doencas que possam ser veiculadas pelos alimentos.

: § 1° Deve ser apresentada comprovacdo médica atualizada, sempre que solicitada, :
: de que os funcionarios ndo apresentam doencas que os incompatibilizem com a :
: fabricacao de alimentos. :

: § 2° No caso de constatacdo ou suspeita de que o manipulador apresente alguma :
: enfermidade ou problema de saide que possa comprometer a inocuidade dos :
: produtos, ele devera ser afastado de suas atividades.

EArt. 66-A. O Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento definird o
procedimento para garantir o cumprimento das disposices do § 1° do art. 66
pelos servidores que atuam na inspecao e fiscalizagdo nos estabelecimentos de
produtos de origem animal. (Incluido pelo Decreto n°® 10.468, de 2020) :
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AP
0L’
i: ") RESUMINDO
c

Antes do inicio do trabalho, apés uso
do BWC e ap6s manipulag¢do de outros )
materiais contaminados e SEMPRE QUE
NECESSARIO!
N Uso de agentes de limpeza autorizado,
com agua potavel.
Lavar e desinfetar as maos

LAVAGEM DAS MAOS

O SUPERVISOR COMPETENTE E O RESPONSAVEL PELA VERIFICAGAO DE

CUMPRIMENTO DE TODOS ESSES REQUISITOS
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Art. 67. Os reservatérios de 4gua devem ser protegidos de contaminacao externa !
e higienizados regularmente e sempre que for necessario.

Art. 68. As fabricas de gelo e os silos utilizados para seu armazenamento devem
ser regularmente higienizados e protegidos contra contaminagao.

Paragrafo Unico. O gelo utilizado na conservacdo do pescado deve ser produzido
a partir de agua potavel ou de agua do mar limpa.

Art. 69. E proibido residir nos edificios onde sao realizadas atividades industriais :
com produtos de origem animal. :

Art. 70. As cadmaras frigorificas, antecdmaras, tlineis de congelamento e :
equipamentos resfriadores e congeladores devem ser regularmente higienizados. :

Art. 71. Serd obrigatéria a higienizacdo dos recipientes, dos veiculos :
transportadores de matérias-primas e produtos e dos vasilhames antes da sua :
devolugao.

Art. 72. Nos ambientes nos quais ha risco imediato de contaminacdo de utensilios :
e equipamentos, é obrigatéria a existéncia de dispositivos ou mecanismos que
promovam a sanitizagdo com agua renovavel a temperatura minima de 82,2° C
(oitenta e dois inteiros e dois décimos de graus Celsius) ou outro método com
equivaléncia reconhecida pelo Departamento de Inspecao de Produtos de Origem

Animal.

Os Art. 67 e 68 dispbem sobre a d4gua de abastecimento que é utilizada pelo
estabelecimento e ficard armazenada em reservatdrios ou silos, na forma de dgua ou mesmo de
gelo.

O abastecimento de agua potavel é de capital importancia para a industria de alimentos,
considerando sua participacdo em diversas etapas do processo de producdo (higienizacdo de
ambientes e equipamentos, higiene dos manipuladores, incorporacdo no produto etc.).

E imprescindivel um controle frequente da potabilidade da &dgua.

Além disso, os reservatérios devem ser regularmente higienizados, em frequéncia compativel com
as condicbes de higiene esperadas, e devidamente protegidos de intempéries, acesso de pragas
ou qualquer outra fonte de contaminagao.
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AGUA POTAVEL:
Utilizada para higienizagao de superficies que entram em contato com alimento;

Utilizada na fabricagdo de gelo ou na geracao de vapor que entram em contato com
alimentos ou sao utilizados na higienizagcao de superficies;

Utilizada como ingrediente — Exemplo: salmoura;

Utilizada em qualquer ponto que entre em contato com os alimentos.

*

Os Art. 70 e 71 descrevem sobre a obrigatoriedade de higienizagdo das
instalagdes de frio do estabelecimento e dos recipientes, veiculos transportadores de matérias-
primas e produtos e vasilhames utilizados no processo, antes da sua devolugao.

E o caso, por exemplo, das caixas de transporte de pescado fresco. Apds a lavagem do pescado
e a colocagdo em caixas limpas com gelo, as caixas que foram usadas para transporte devem ser
higienizadas, antes de retornarem ao fornecedor.

Os procedimentos de higienizagdo das instalagoes, equipamentos e utensilios devem estar
contemplados no PPHO implantado.

O Art. 72 descreve sobre a sanitizagdo dos utensilios e equipamentos utilizados no processo.

Vamos dar um exemplo para ficar mais facil:

CURIOSIDADE

a

A faca utilizada para inspecao post-mortem
de animais ou para retirada de contaminacg3o fecal de carcacas deve ser sanitizada para prevenir
a contaminacao cruzada. Portanto, nos locais onde se executam essas atividades, deve haver um
dispositivo, como esse da imagem acima, com agua renovavel a temperatura minima de 82,2°C,
que permita a sanitizacao dos utensilios.
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Finalizamos o CAPITULO Il, que trata DAS CONDICOES DE HIGIENE.

No CAPITULO I, Gltimo capitulo do TITULO IV, o RIISPOA traz quais sao as OBRIGACOES DOS
ESTABELECIMENTOS.

E hora de estudarmos essas obrigacdes!

CAPITULO Il

DAS OBRIGACOES DOS ESTABELECIMENTOS

Ja no Art. 73 sdo trazidas as varias obrigagbes que os responsaveis pelos estabelecimentos devem

cumprir, a comegar por atender a legislacao vigente, obrigagao descrita ja no inciso |.

Vamos entender um pouquinho sobre essas obrigacoes.

i Art. 73. Os responséveis pelos estabelecimentos ficam obrigados a:
: | - atender ao disposto neste Decreto e em normas complementares;

: || - disponibilizar, sempre que necessario, nos estabelecimentos sob inspe¢do em
carater permanente, o apoio administrativo e o pessoal para auxiliar na execugao
dos trabalhos de inspecdo post mortem, conforme normas complementares
estabelecidas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento;
: (Redacdo dada pelo Decreto n°® 10.468, de 2020) .

: Il - disponibilizar instalagdes, equipamentos e materiais julgados indispensaveis :
: aos trabalhos de inspegao e fiscalizagao; :

: IV - fornecer os dados estatisticos de interesse do SIF, alimentando o sistema :
: informatizado do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento até o :
: décimo dia Gtil de cada més subsequente ao transcorrido e sempre que solicitado; :

: V - manter atualizados: (Redacéo dada pelo Decreto n® 10.468, de 2020)

a) os dados cadastrais de interesse do SIF; e (Incluido pelo Decreto n® 10.468,

de 2020)

b) o projeto aprovado, para os estabelecimentos a que se refere o § 1° do art. 28,
: ou a documentagéo depositada, para os estabelecimentos a que se refere o § 2°
: do art. 28;  (Incluido pelo Decreto n°® 10.468, de 2020) :
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VI - quando se tratar de estabelecimento sob inspecdo em carater permanente,
: comunicar ao SIF a realizacio de atividades de abate e o horério de inicio e de !
provavel conclusdo, com antecedéncia de, no minimo, setenta e duas
horas; (Redacdo dada pelo Decreto n® 10.468, de 2020) :

: VII - fornecer o material, os utensilios e as substancias especificos para os trabalhos :
: de coleta, acondicionamento e inviolabilidade e remeter as amostras fiscais aos :
: laboratérios;  (Redacdo dada pelo Decreto n® 10.468, de 2020)

: VIII - arcar com o custo das anélises fiscais para atendimento de requisitos :
: especificos de exportagdo ou de importacao de produtos de origem animal; :

: IX - manter locais apropriados para recepcao e guarda de matérias-primas e de :
: produtos sujeitos a reinspecao e para sequestro de matérias-primas e de produtos :
: suspeitos ou destinados ao aproveitamento condicional;

X - fornecer as substancias para a desnaturagao ou realizar a descaracterizagao
: visual permanente de produtos condenados, quando ndo houver instalagdes para :
: sua transformacao imediata; (Redacdo dada pelo Decreto n°® 10.468, de 2020)

: XI - dispor de controle de temperaturas das matérias-primas, dos produtos, do :
: ambiente e do processo tecnolégico empregado, conforme estabelecido em
: normas complementares;

: XIl - manter registros auditaveis da recepcdo de animais, matérias-primas e :
: insumos, especificando procedéncia, quantidade e qualidade, controles do
: processo de fabricacdo, produtos fabricados, estoque, expedicdo e destino;

EXIII - manter equipe regularmente treinada e habilitada para execugdo dasé
: atividades do estabelecimento; :

EXIV - garantir o acesso de representantes do SIF a todas as instalagcbes do
Eestabelecimento para a realizacdo dos trabalhos de inspecao, fiscalizagéo,g
supervisdo, auditoria, coleta de amostras, verificagdo de documentos e outros
procedimentos inerentes a inspecao e a fiscalizagdo industrial e sanitaria previstos
neste Decreto e em normas complementares; :

XV - dispor de programa de recolhimento dos produtos por ele elaborados e

: eventualmente expedidos, nos casos de: (Redacado dada pelo Decreto n°
: 10.468, de 2020)

a) constatacdo de ndo conformidade que possa incorrer em risco a salde; e
: (Incluido pelo Decreto n°® 10.468, de 2020) :
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b) adulteracdo; (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

EXVI - realizar os tratamentos de aproveitamento condicional, de destinagéoé
industrial ou a inutilizagdo de produtos de origem animal, em observancia aos
: critérios  de destinacio estabelecidos neste Decreto ou em normas
complementares editadas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, e manter registros auditaveis de sua realizagdo; (Redacao dada
pelo Decreto n® 10.468, de 2020) :

XVIl - manter as instalagdes, os equipamentos e os utensilios em condicoes de
: manutencdo adequadas para a finalidade a que se destinam; (Incluido pelo :
: Decreto n® 10.468, de 2020)

: XVIII - disponibilizar, nos estabelecimentos sob caréter de inspegéo periédica, local
reservado para uso do SIF durante as fiscalizagcdes;  (Incluido pelo Decreto n°®
: 10.468, de 2020)

: XIX - comunicar ao SIF:  (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

a) com antecedéncia de, no minimo, cinco dias Uteis, a pretensdo de realizar
atividades de abate em dias adicionais a sua regularidade operacional, com vistas
: 3 avaliacdo da autorizacdo, quando se tratar de estabelecimento sob carater de |
inspecao permanente;  (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020) :

b) sempre que requisitado, a escala de trabalho do estabelecimento, que contera
! a natureza das atividades a serem realizadas e os horarios de inicio e de provavel
Econcluséo, quando se tratar de estabelecimento sob inspecdo em caréterg
periédico ou, quando se tratar de estabelecimento sob inspecdao em caréterg
permanente, para as demais atividades, exceto de abate; e (Incluido pelo
: Decreto n° 10.468, de 2020) :

Ec) a paralisacdo ou o reinicio, parcial ou total, das atividades industriais; e
: (Incluido pelo Decreto n°® 10.468, de 2020)

XX - comunicar a unidade competente, com antecedéncia de, no minimo, setenta
: e duas horas, a previsdo de chegada de produtos de origem animal importados :
i que requeiram reinspegdo.  (Incluido pelo Decreto n°® 10.468, de 2020) :

: § 1° Os materiais e os equipamentos necessarios as atividades de inspegdo :
: fornecidos pelos estabelecimentos constituem patriménio destes, mas ficardo a :
: disposicao e sob a responsabilidade do SIF local.

: § 2° No caso de cancelamento de registro, o estabelecimento ficara obrigado a :
: inutilizar a rotulagem existente em estoque sob supervisdo do SIF.
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§ 3° A disponibilizacdo de pessoal de que trata o inciso Il do caput podera ser
atendida por pessoa juridica credenciada pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento, nos termos do disposto nas normas complementares, para
atendimento as exigéncias especificas de mercados importadores. (Redacao
dada pelo Decreto n° 10.468, de 2020) :

§ 4° A pessoa juridica credenciada na forma do § 3° serd remunerada pelo
estabelecimento sujeito a inspecéo e fiscalizagéo federal. (Incluido pelo Decreto
n° 9.621, de 2018) :

Quando um estabelecimento solicita REGISTRO no MAPA, o responsavel legal
assina um TERMO DE COMPROMISSO firmando que ird atender as exigéncias do Decreto e das
normativas legais vigentes, e, como vimos no Art. 73, temos uma série de obrigacdes a serem
cumpridas pelos seus representantes.

Ja o Art. 74 descreve que os estabelecimentos devem ter PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE,
que sdo fundamentais para assegurar a inocuidade, qualidade, identidade e integridade dos
produtos de origem animal.

Vamos ver o que o Art. 10 do RIISPOA define como PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE:

&/
ESTACOAI NA
PROVA!

: PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE: programas
desenvolvidos, procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados
pelo estabelecimento, com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a

integridade dos seus produtos, que incluam, mas que nao se limitem aos programas de pré-
requisitos, BPF, PPHO e APPCC ou a programas equivalentes reconhecidos pelo MAPA.

O Servigo Oficial deve possuir acesso aos programas atualizados dos autocontroles aplicados pelo
estabelecimento para avaliar se estdo implantados de forma adequada a garantir as condigdes
higiénico-sanitarias dos produtos elaborados.
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“J INDO MAIS
» FUNDO!

Em dezembro de 2022, a LEI N° 14.515, DE 29 DE DEZEMBRO
DE 2022, também conhecida como a “Lei do Autocontrole”, dispds sobre os programas de
autocontrole dos agentes privados regulados pela defesa agropecuaria e sobre a organizacéo e
os procedimentos aplicados pela defesa agropecuéria aos agentes das cadeias produtivas do setor
agropecuario, instituiu o Programa de Incentivo a Conformidade em Defesa Agropecudria, a
Comissao Especial de Recursos de Defesa Agropecuéria e o Programa de Vigilancia em Defesa

Agropecudria para Fronteiras Internacionais (Vigifronteiras).

A LEI N° 14.515 foi sancionada no final de 2022, permitindo o autocontrole na producéo
agropecuaria e teve origem no PL 1.293/2021, que modifica o modelo de fiscalizacdo vigente,

exclusivamente estatal, para um modelo hibrido, compartilhado com os produtores rurais.

O autocontrole na produgdo agropecudria altera o modelo de fiscalizagdo atual, que é feito
exclusivamente pelo Ministério da Agricultura e Pecuéria, passando as responsabilidades pela
qualidade de produtos animais e vegetais a serem divididas entre o governo e os proprios

produtores.

As empresas do setor agropecuéario deverdo auxiliar o poder publico na tarefa de manter

rebanhos, lavouras e produtos saudaveis.

Cabera a fiscalizagdo agropecuaria, que continuard sendo prerrogativa do Estado, verificar o

cumprimento desses programas.

Os programas de autocontrole deverao conter registros sistematizados e auditaveis do processo
produtivo, desde a chegada da matéria-prima, dos ingredientes e dos insumos até a entrega do
produto final.

Também terdo que prever o recolhimento de lotes de produtos com problemas que possam
causar riscos ao consumidor ou a saude animal ou vegetal.

Continuando...
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Vamos ver o que diz o Art. 74 do RIISPOA:

: Art. 74. Os estabelecimentos devem dispor de programas de autocontrole :
desenvolwdos implantados, mantidos, monitorados e verificados por eles:

Emesmos, contendo registros sistematizados e auditaveis que comprovem o :
: atendimento aos requisitos higiénico-sanitarios e tecnolégicos estabelecidos :
: neste Decreto e em normas complementares, com vistas a assegurar a inocuidade,

a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, desde a obtengéo e

: a recepgado da matéria-prima, dos ingredientes e dos insumos, até a expedlgao
: destes. :

: § 1° Os programas de autocontrole devem incluir o bem-estar animal, quando
: aplicavel, as BPF, o PPHO e a APPCC, ou outra ferramenta equivalente :
: reconhecida pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. :

§ 2° Os programas de autocontrole nao devem se limitar ao disposto no § 1°.

§ 2°-A Na hipdtese de utilizacdo de sistemas informatizados para o registro de
dados referentes ao monitoramento e a verificagdo dos programas de
autocontrole, a seguranca, integridade e a disponibilidade da informacdo devem
: ser garantidas pelos estabelecimentos.  (Incluido pelo Decreto n® 10.468, de

: 2020)

: § 3° O Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento estabelecerd em
: normas complementares os procedimentos oficiais de verificagdo dos programas
: de autocontrole dos processos de producéo aplicados pelos estabelecimentos :

para assegurar a inocuidade e o padrao de qualidade dos produtos.
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Boas Praticas
de Fabricacdo

Os programas de autocontrole obrigatoriamente devem incluir as Boas
Praticas de Fabricagao (BPF), o Procedimento Padrao de Higiene Operacional (PPHO) e o Sistema
de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), mas nao se limitar a eles.

Além disso, se houver
abate de animais no estabelecimento, ou seja, se for um abatedouro-frigorifico, deve ser
implantado o programa Bem-estar animal, para que os procedimentos de abate humanitario
previstos em lei sejam respeitados.

Os estabelecimentos desenvolvem seus programas de autocontrole, aplicaveis ao processo
produtivo e esses programas devem ser implantados e mantidos em funcionamento.
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N\

registrado, de forma que seja auditavel.

CURIOSIDADE

()

Neles, definem-se como e com que frequéncia serdo
realizados os procedimentos para monitoramento, que é uma atividade rotineira de check list dos
pontos que foram estabelecidos; as agcdes corretivas que serdao tomadas em casos de deteccao de
desvios; as formas de prevencdo de futuras reincidéncias; como serd a verificacdo da eficacia
desse monitoramento e das agdes corretivas tomadas; além de constar como tudo isso sera

Significado de Auditavel

(]

Que se consegue auditar; que pode ser alvo de auditoria, fiscalizacdo ou analise detalhada

Continuando...

: Art. 75. Os estabelecimentos devem dispor de mecanismos de controle para :
assegurar a rastreabilidade das matérias-primas e dos produtos, com
disponibilidade de informacdes de toda a cadeia produtiva, em consonancia com
este Decreto e com as normas complementares. :

: Paragrafo Unico. Para fins de rastreabilidade da origem do leite, fica proibida a :
recepcao de leite cru refrigerado, transportado em veiculo de propriedade de
Epessoas fisicas ou juridicas ndo vinculadas, formal e comprovadamente, aoé
Emgrama de qualificacdo de fornecedores de leite. (Redacdo dada peloé
: Decreto n° 10.468, de 2020) :

CNU (Bloco 1 - Infraestrutura, Exatas e Engenharia) Conhecimentos Especificos - Eixo Tematico 2 - P
www.estrategiaconcursos.com.br

https://t.me/kakashi_copiador

ticas Publicas - 2(

42



André Rocha, Cadu Carrilho, Cristhian dos Santos Teixeira, Eq
Aula 46 - Profa. Nicolle Fridlund

*

Lembre-se que a rastreabilidade é a capacidade de identificar a origem e seguir
a movimentagao de um produto de origem animal durante as etapas de producao, distribuicao e
comercializacdo e das matérias-primas, dos ingredientes e dos insumos utilizados em sua
fabricacao.

A - ot - e o =l

I feee - Mo |

= ||
a@aq
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Fonte: https://ecotrace.info/o-que-a-rastreabilidade-pode-fazer-pelo-produtor-rural/

 Teor de Gordura
v Se
 ldadee Peso

v Vacinas

A rastreabilidade é uma etapa FUNDAMENTAL na cadeia
dos produtos de origem animal, pois permite identificar a origem daquele produto e
todas as etapas pelas quais ele passou, até chegar na mesa do consumidor.

Os estabelecimentos de produtos de origem animal devem dispor de mecanismos de
controle para assegurar a rastreabilidade das matérias-primas e dos produtos, com
disponibilidade de informagbes de toda a cadeia produtiva.

Veja que no paragrafo Unico do Art. 75, o RIISPOA frisa a questao da rastreabilidade da ORIGEM
do leite que sera beneficiado nos estabelecimentos registrados no MAPA.

Vamos entender rapidamente sobre isso:
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A INSTRUCAO NORMATIVA N° 77, DE 26 DE NOVEMBRO DE 2018 estabeleceu os critérios e
procedimentos para a produgao, acondicionamento, conservacao, transporte, selecao e recepgao
do leite cru em estabelecimentos registrados no servico de inspecgado oficial, descrevendo ainda,

no seu Art. 6° que o estabelecimento deve manter, como parte de seu programa de autocontrole,
o PLANO DE QUALIFICACAO DE FORNECEDORES DE LEITE.

O PLANO DE QUALIFICACAO DE FORNECEDORES DE LEITE deve estar incluido no
programa de autocontrole da matéria-prima e deve contemplar as boas praticas
agropecuarias, para obtencdo de uma matéria-prima em condigbes higiénico-sanitarias
adequadas.

Ou seja, é de responsabilidade da empresa que seus fornecedores estejam qualificados nos

termos da IN 77/2018. O Plano de Qualificagdo de Fornecedores de Leite é uma ferramenta da
empresa, elaborado e executado por ela, conforme sua realidade, demonstrada como resultado

de seu diagndstico de situagado atual.

O plano devera prever quais os requisitos de qualificagao, plano de agoes emergenciais e de Boas

Praticas Agropecuarias - BPA, monitoramento, requalificagdo e auditoria interna do plano.

As Boas Praticas Agropecuarias - BPAs compreendem um conjunto de atividades, procedimentos
e agOes adotadas na propriedade rural com a finalidade de obter leite de qualidade e seguro ao
consumidor e que englobam desde a organizagdo da propriedade, suas instalagoes e
equipamentos, bem como formacdo e capacitagdo dos responsaveis pelas tarefas cotidianas

realizadas. Ou seja, sdo fundamentais para a qualidade e seguranga do leite obtido.

“J INDO MAIS
» FUNDO!

A qualidade do leite estd relacionada aos parédmetros
microbiolégicos (Contagem Padrdo em Placas - CPP), fisico-quimicos, e aos fatores que afetam
direta e indiretamente esses parametros (manejo e higiene de ordenha, limpeza de ambiente e

equipamentos, qualidade de agua, controle de pragas, temperatura do leite, entre outros).

Ja a seguranca do leite envolve a Contagem de Células Sométicas - CCS, controle de brucelose e
tuberculose, controle de mastite, controle de residuos (medicamentos) e contaminantes
(defensivos, metais pesados, aflatoxinas etc.), entre outros fatores que podem colaborar para a

perda da inocuidade.

.a-”’fﬂf
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O Programa Nacional de Qualidade do Leite — PNQL é um programa

instituido pelo Ministério da Agricultura e Pecuaria — MAPA, ou seja, € um programa OFICIAL do

governo e possui a seguinte missao:

Promover a melhoria da qualidade do leite no Brasil, garantir a seguranca alimentar da
populagdo, assim como agregar valor aos produtos lacteos, evitar perdas e aumentar a
competitividade em novos mercados.

O arcabouco legal do PNQL ¢é constituido pelo Decreto 9.013, de 29 de margo de 2017, que
aprovou o RIISPOA e pelas Instrucoes Normativas n° 76 e n° 77, de 26 de novembro de 2018.

O RIISPOA estabelece que a inspecao de leite e derivados abrange desde a sanidade do rebanho,

obtencdo da matéria-prima, sua analise e selecdo até a expedicdo do produto final.

A legislagdo estabelece a obrigagdo da anélise do leite cru de todos os produtores rurais que
fornecem leite a estabelecimentos registrados na inspecao oficial, em frequéncia minima mensal,
na Rede Brasileira de Laboratérios da Qualidade do Leite - RBQL, credenciada ao MAPA.

A Secretaria de Defesa Agropecuaria (SDA/MAPA) conta com importantes ferramentas de
controle do leite produzido no pais e o Programa Nacional de Qualidade do Leite (PNQL) promove

a avaliacdo sistematica da sua conformidade.

Continuando...
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i Art. 76. Os estabelecimentos devem apresentar os documentos e as informacoes
: solicitados pelo SIF, de natureza fiscal ou analitica, e os registros de controle de
recepgdo, estoque, produgdo, expedicdo ou quaisquer outros necessarios z‘asg
atividades de inspecao e fiscalizacao. (Redacao dada pelo Decreto n°® 10.468,

: de 2020)

: Art. 77. Os estabelecimentos devem possuir responsavel técnico na condugao dos
: trabalhos de natureza higiénico-sanitaria e tecnoldgica, cuja formagao profissional :
: devera atender ao disposto em legislacao especifica.

: Paragrafo tnico. O SIF devera ser comunicado sobre eventuais substituicées dos
: profissionais de que trata o caput .

Art. 78. Os estabelecimentos sob SIF nao podem receber produto de origem
animal destinado ao consumo humano que nao esteja claramente identificado
i como fabricado em outro estabelecimento sob SIF.  (Redacio dada pelo :
: Decreto n° 10.468, de 2020) :

§ 1° E permitida a entrada de matérias-primas e produtos de origem animal
procedentes de estabelecimentos registrados em outros ambitos de inspecao,
desde que haja reconhecimento da equivaléncia deste servico de inspecédo pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e o estabelecimento conste
no cadastro geral do Sistema Brasileiro de Inspecdao dos Produtos de Origem
: Animal.

P §2° E permitida a entrada de matérias-primas para elaboragdo de gelatina e
: produtos colagénicos procedentes de: (Redacao dada pelo Decreto n°® 10.468,

: de 2020)

: | - estabelecimentos registrados nos servigos de inspecéo dos Estados, do Distrito
: Federal e dos Municipios; e (Incluido pelo Decreto n°® 10.468, de 2020)

: || - estabelecimentos processadores de peles vinculados ao 6rgao de saide animal :
: competente.  (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020) :

*

Note que o Art. 78 limita o recebimento de matérias-primas e produtos de origem
animal no estabelecimento sob SIF somente se procedentes de outro estabelecimento sob SIF ou
SISBI, exceto nos casos de matérias-primas para elaboracao de gelatina e produtos colagénicos,
conforme previsto no § 2°.
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: Art. 80. Na hipdtese de constatacdo de perda das caracteristicas originais de :
conservacao, ¢ proibida a recuperacao de frio dos produtos e das matérias-primas
Eque permaneceram em condi¢des inadequadas de temperatura. (Redagéog
dada pelo Decreto n° 10.468, de 2020) E

: Paradgrafo unico. Os produtos e as matérias-primas que apresentarem sinais de :
: perda de suas caracteristicas originais de conservacdo devem ser armazenados em

condi¢coes adequadas até sua destinagao industrial. (Incluido pelo Decreto n°
: 10.468, de 2020) .

Art. 81. Os estabelecimentos s6 podem expor a venda e distribuir produtos que:

: | - ndo representem risco a saude publica;

Il - ndo tenham sido adulterados;  (Redacdo dada pelo Decreto n® 10.468, de

: 2020

EIII - tenham assegurada a rastreabilidade nas fases de obtencéo, recepgéo,g
: fabricacdo e de expedicdo; e  (Redacdo dada pelo Decreto n® 10.468, de 2020) :

IV - atendam as especificacbes aplicaveis estabelecidas neste Decreto ou em
: normas complementares.  (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

Paragrafo Unico. Os estabelecimentos adotardo as providéncias necessarias para
: o recolhimento de lotes de produtos que representem risco a saide publica ou :
: que tenham sido adulterados.  (Redacdo dada pelo Decreto n°® 10.468, de 2020) :

O Art. 80 do RIISPOA deixa claro que produtos que foram descongelados, por
exemplo, por terem sido mantidos fora da temperatura adequada, ndo podem ser novamente
congelados, devendo ser armazenados em condicbes adequadas até sua destinacao industrial.
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Lembre-se do conceito trazido pelo Art. 10 (inciso XXIX) do RIISPOA:

DESTINACAO INDUSTRIAL: Destinacdo dada pelo estabelecimento as matérias-primas e aos
produtos, devidamente identificados, que se apresentem em desconformidade com a
legislagdo ou ndo atendam as especificagdes previstas em seus programas de autocontrole,
para serem submetidos a tratamentos especificos ou para elaboracdo de outros produtos
comestiveis, asseguradas a rastreabilidade, a identidade, a inocuidade e a qualidade do
produto final.

Ja o Art. 81 traz importantes consideragdes sobre os produtos que serdo expostos a venda e
distribuidos, os quais NAO PODEM REPRESENTAR RISCO A SAUDE PUBLICA, ou seja, nao
podem gerar ocorréncia de evento negativo que tenha impacto na saide humana, seja de natureza
fisica, quimica ou microbioldgica; NAO PODEM SER ADULTERADOS, DEVEM TER
RASTREABILIDADE e ATENDER AS ESPECIFICACOES LEGAIS.

Caso seja constatado que um produto de origem animal j& expedido pelo estabelecimento
REPRESENTE RISCO A SAUDE PUBLICA ou tenha sido ADULTERADO, a empresa fabricante deve
adotar as medidas para o seu RECOLHIMENTO do mercado.

La no Art. 504 do RIISPOA nds temos a definicao.

As matérias-primas e os produtos de origem animal podem ser considerados ALTERADOS ou
ADULTERADOS.

ALTERADOS: MATERIAS-PRIMAS OU OS PRODUTOS QUE NAO APRESENTEM
CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS ADEQUADAS AO FIM A QUE SE DESTINAM
E INCORREM EM RISCO A SAUDE PUBLICA

ADULTERADOS = MATERIAS-PRIMAS OU PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
FRAUDADOS ou FALSIFICADOS
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Ou seja, dentro das adulteragées, temos as fraudes e as falsificagdes.

Qual a diferenca entre elas?

| - FRAUDADOS:

a) as matérias-primas e os produtos que tenham sido privados parcial ou totalmente de seus
componentes caracteristicos em razdo da substituicdo por outros inertes ou estranhos e nao
atendem ao disposto na legislagao especifica.

b) as matérias-primas e os produtos com adicao de ingredientes, de aditivos, de coadjuvantes de
tecnologia ou de substancias com o objetivo de dissimular ou de ocultar alteragées, deficiéncias
de qualidade da matéria-prima ou defeitos na elaboragdo do produto.

&8/
ESTA CAI NA

PROVA!
.c) as matérias-primas e os produtos elaborados com adigcao de

ingredientes, de aditivos, de coadjuvantes de tecnologia ou de substancias com o objetivo de
aumentar o volume ou o peso do produto.

d) as matérias-primas e os produtos elaborados ou comercializados em desacordo com a
tecnologia ou o processo de fabricacdo estabelecido em normas complementares ou em
desacordo com o processo de fabricagao registrado, mediante supressdo, abreviagdo ou
substituicao de etapas essenciais para qualidade ou identidade do produto.
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Il - FALSIFICADOS:

a) as matérias-primas e os produtos em que tenham sido utilizadas denominagdes diferentes das
previstas neste Decreto, em normas complementares ou no registro de produtos junto ao MAPA.

b) as matérias-primas e os produtos que tenham sido elaborados, fracionados ou reembalados,
expostos ou ndo ao consumo, com a aparéncia e as caracteristicas gerais de outro produto
registrado MAPA e que se denominem como este, sem que o seja.

c) as matérias-primas e os produtos que tenham sido elaborados de espécie diferente da
declarada no rétulo ou divergente da indicada no registro do produto.

d) as matérias-primas e os produtos que nao tenham sofrido o processamento especificado em
seu registro, expostos ou ndo ao consumo, e que estejam indicados como um produto processado.

e) as matérias-primas e os produtos que sofram alteracdes no prazo de validade.

f) as matérias-primas e os produtos que ndo atendam as especificacdes referentes a natureza ou
a origem indicadas na rotulagem.

®
X -
SE LIGA!

Em todos esses casos, se constatada a irregularidade, o estabelecimento deve realizar o
RECOLHIMENTO das matérias-primas ou produtos que ja estejam expostos a venda ou
distribuidos, considerando a ADULTERACAO identificada, sem prejuizo das demais acdes
administrativas previstas, como a AUTUACAO do estabelecimento, por exemplo.

Ainda, segundo Art. 508 do RIISPOA, que trata das sangdes previstas, quando a infragdo consistir
na adulteragao ou na falsificagdo habitual do produto ou quando se verificar, mediante inspecao
técnica realizada pela autoridade competente, a inexisténcia de condi¢des higiénico-sanitarias
adequadas, podera haver INTERDICAO TOTAL OU PARCIAL do estabelecimento.

Alias, falando em INFRACOES E PENALIDADES, para finalizar nosso assunto, vamos explicar um
pouquinho para vocé sobre esse tema.
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Primeiro, vamos entender o que constitui uma infracao ao RIISPOA!

infracao

A(;ao ou efeito de mﬁ'm@r

JURISPRUDENCIA

i Art. 496. Constituem infracdes ao disposto neste Decreto, além de outras :
previstas: :
l | - construir, ampliar, remodelar ou reformar instalagdes sem a prévia aprovagao l
do projeto, para os estabelecimentos de que trata o § 1° do art. 28, ou sem prévia
atualizagdo da documentacao depositada, para os estabelecimentos de que trata
o § 2° do referido artigo, quando houver aumento de capacidade de produgao ou
alteracdo do fluxo de matérias-primas, dos produtos ou dos
funcionarios; (Redacdo dada pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

i

i Il - ndo realizar as transferéncias de responsabilidade ou deixar de notificar o
i comprador, o locatério ou o arrendatério sobre esta exigéncia legal, por ocasido
i da venda, da locagdo ou do arrendamento;

H
i Il - utilizar rétulo que nao atende ao disposto na legislagao aplicavel especifica;

l IV - expedir matérias-primas, ingredientes, produtos ou embalagens em condicdes :
inadequadas; :
i i
iV - ultrapassar a capacidade méxima de abate, de industrializacdo, de
beneficiamento ou de armazenagem; i
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©

VI - elaborar produtos que ndo possuam processos de fabricacdo, de formulagao
: e de composicdo registrados no Departamento de Inspe¢do de Produtos de :
: Origem Animal; :

: VIl - expedir produtos sem rétulos ou produtos que ndo tenham sido registrados :
no Departamento de Inspegdo de Produtos de Origem Animal da Secretaria de
Defesa Agropecuéria do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento;
(Redacao dada pelo Decreto n° 10.468, de 2020) :

: VIIl - desobedecer ou inobservar os preceitos de bem-estar animal dispostos neste
: Decreto e em normas complementares referentes aos produtos de origem animal;

: IX - desobedecer ou inobservar as exigéncias sanitarias relativas ao funcionamento
: e a higiene dasinstalagbes, dos equipamentos, dos utensilios e dos trabalhos de
: manipulagdo e de preparo de matérias-primas e de produtos; :

: X - omitir elementos informativos sobre composicdo centesimal e tecnoldgica do
: processo de fabricagéo;

: XI - receber, utilizar, transportar, armazenar ou expedir matéria-prima, ingrediente
: ou produto desprovido da comprovagédo de sua procedéncia;

: XII - utilizar processo, substéncia, ingredientes ou aditivos que nao atendem ao
: disposto na legislagdo especifica; :

XIII - ndo cumprir os prazos previstos nos documentos expedidos em resposta ao
: SIF relativos a planos de agao, fiscalizagdes, autuagdes, intimagdes ou notificacdes; :
: (Redagdo dada pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

XIV - adquirir, manipular, expedir ou distribuir produtos de origem animal
fabricados em estabelecimento nao registrado no Departamento de Inspecéo de
Produtos de Origem Animal da Secretaria de Defesa Agropecuaria do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento ou que nao conste no cadastro geral do
Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos de Origem Animal;  (Redacado dada
pelo Decreto n° 10.468, de 2020) '

i XV - fabricar, expedir ou distribuir produtos de origem animal com rotulagem
: falsificada;  (Redagdo dada pelo Decreto n°® 10.468, de 2020)

: XVI - elaborar produtos que ndo atendem ao disposto na legislagdo especifica ou :
: em desacordo com os processos de fabricagdo, de formulagdo e de composicdo :
: registrados pelo Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal;
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XVII - utilizar produtos com prazo de validade vencida, em desacordo com os
: critérios estabelecidos neste Decreto ou em normas complementares; (Redacédo
: dada pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

: XVIIl - sonegar informacdo que, direta ou indiretamente, interesse ao
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal da Secretaria de
Defesa Agropecuéria do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento e ao
consumidor; (Redacao dada pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

XIX - fraudar registros sujeitos a verificagado pelo SIF;

: XX - ceder ou utilizar de forma irregular lacres, carimbos oficiais, rétulos e
: embalagens;

i XXI' - adulterar matéria-prima, ingrediente ou produto de origem animal;
: (Redagdo dada pelo Decreto n® 10.468, de 2020)

: XXII - simular a legalidade de matérias-primas, de ingredientes ou de produtos de
: origem desconhecida;

: XXIII - expedir para o comércio internacional produtos elaborados sem atencao ao
: disposto nas normas complementares relativas a exportagdo de produtos de
: origem animal;  (Redagdo dada pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

XXIV - embaracar a agdo de servidor do Departamento de Inspecdo de Produtos
: de Origem Animal no exercicio de suas fun¢des, com vistas a dificultar, a retardar,
: a impedir, a restringir ou a burlar os trabalhos de fiscalizagao;

XXV - desacatar, intimidar, ameacar, agredir ou tentar subornar servidor do
: Departamento de Inspecéo de Produtos de Origem Animal;

XXVI - produzir ou expedir produtos que representem risco a satude publica;

XXVIII - utilizar matérias-primas e produtos condenados, nao inspecionados ou :
: sem procedéncia conhecida no preparo de produtos usados na alimentagéo i
: humana;  (Redagdo dada pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

XXIX- utilizar, substituir, subtrair ou remover, total ou parcialmente, matéria-prima,
: produto, rétulo ou embalagem apreendidos pelo SIF e mantidos sob a guarda do
: estabelecimento;
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: XXX - fraudar documentos oficiais;

XXXI - ndo realizar o recolhimento de produtos que possam incorrer em risco a
: salide ou que tenham sido adulterados; ~ (Redagéo dada pelo Decreto n® 10.468,
: de 2020)

XXXII - deixar de fornecer os dados estatisticos de interesse do SIF nos prazos
: regulamentares; (Incluido pelo Decreto n® 10.468, de 2020)

XXXIIl - prestar ou apresentar informagdes incorretas ou inexatas referentes a
quantidade, a qualidade e a procedéncia das matérias-primas, dos ingredientes e
dos produtos ao Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento;  (Incluido
pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

i XXXIV - apor aos produtos novos prazos depois de expirada a sua validade;
: (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

i XXXV - importar matérias-primas ou produtos de origem animal adulterados;
: (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

: XXXVI - iniciar atividade sem atender exigéncias ou pendéncias estabelecidas por

ocasiao da concessao do titulo de registro; (Incluido pelo Decreto n°® 10.468,
: de 2020)

EXXXVII - ndo apresentar produtos de origem animal sujeitos a reinspecéo
: obrigatéria no local de reinspe¢do autorizado; (Incluido pelo Decreto n°

: 10.468, de 2020)

i XXXVIII - utilizar de forma irregular ou inserir informagdes ou documentacgao falsas,
: enganosas ou inexatas nos sistemas informatizados do Ministério da Agricultura,
: Pecuéria e Abastecimento;  (Incluido pelo Decreto n® 10.468, de 2020)

XXXIX - prestar ou apresentar informacdes, declaracdes ou documentos falsos ao
: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento; (Incluido pelo Decreto n°
: 10.468, de 2020)

XL - nao apresentar para reinspecao os produtos de origem animal sujeitos a
: reinspecgdo obrigatdria; (Incluido pelo Decreto n® 10.468, de 2020)

: XLI - expedir ou comercializar produtos de origem animal sujeitos a reinspegao :
: obrigatéria anteriormente a realizagdo da reinspecao;  (Incluido pelo Decreto n° :
: 10.468, de 2020) :
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: XLII - receber, manipular, beneficiar, industrializar, fracionar, conservar, armazenar, :
: acondicionar, embalar, rotular ou expedir produtos de origem animal sem possuir :

registro no 6rgao de fiscalizagdo competente; (Incluido pelo Decreto n°® 10.468,
: de 2020)

{ XLIIl - descumprir determinacdes sanitarias de interdicdo total ou parcial de i
instalacoes ou equipamentos, de suspensao de atividades ou outras impostas em
decorréncia de fiscalizagdes ou autuagdes, incluidas aquelas determinadas por
medidas cautelares; e (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020) :

: XLIV - ndo realizar os tratamentos de destinacdo industrial ou de aproveitamento
: condicional estabelecidos neste Decreto ou em normas complementares ou néo

: dar a destinagéo adequada aos produtos condenados. (Incluido pelo Decreto
: n° 10.468, de 2020) .

Vamos dar um exemplo, com base no que vimos no comeco da aula de hoje.

Se o estabelecimento nao tiver equipamentos adequados, operar em instalagées inadequadas a
elaboragao higiénica dos produtos de origem animal ou ainda utilizar equipamentos, materiais ou
utensilios de uso proibido no manejo dos animais destinados ao abate, caracteriza-se a INFRACAO

e a pena de multa podera ser aplicada, de acordo com as circunstancias atenuantes ou agravantes

presentes, a gravidade do fato, a clandestinidade da atividade e as condigdes higiénicas, sanitarias

e tecnoldgicas dos produtos, além dos antecedentes e da conduta do infrator.

(&)

ESCLARECENDO!

DECRETO N© 9.013/2017:
TITULO XI
DAS RESPONSABILIDADES, DAS MEDIDAS CAUTELARES,
DAS INFRACOES, DAS PENALIDADES E DO PROCESSO ADMINISTRATIVO

CAPITULO Il

DAS INFRACOES - Art. 496
CAPITULO Il

DAS PENALIDADES - Art. 507 a 519
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EXEMPLO:

No caso das infracoes previstas nos incisos I e II do Art. 496,
consideradas infracoes leves, a multa sera de 10 a 20% por cento do
valor maximo.

| - construir, ampliar, remodelar ou reformar instalagées sem a prévia aprovagao do projeto, para
os estabelecimentos de que trata o § 1° do art. 28, ou sem prévia atualizacdo da documentagao
depositada, para os estabelecimentos de que trata o § 2° do referido artigo, quando houver
aumento de capacidade de producéo ou alteracdo do fluxo de matérias-primas, dos produtos ou
dos funcionéarios; (Redacgdo dada pelo Decreto n°® 10.468, de 2020)

Il - ndo realizar as transferéncias de responsabilidade ou deixar de notificar o comprador, o
locatario ou o arrendatario sobre esta exigéncia legal, por ocasido da venda, da locagdo ou do
arrendamento;

No caso da infracao prevista no inciso IX do Art. 496, considerada
infracdo moderada, a multa sera de 20 a 40% por cento do valor
maximo.

IX - desobedecer ou inobservar as exigéncias sanitarias relativas ao funcionamento e a higiene das

instalac6es, dos equipamentos, dos utensilios e dos trabalhos de manipulagao e de preparo de
matérias-primas e de produtos.

oo INFRACAO

=) RESUMINDO
[
(-3

.., >  INCISOSIAXLV
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Art. 509
Leve
Moderada
Grave
Gravissima

QUEM APLICA A 4 Autoridade competente )

PENALIDADE Penalidade de natureza pecuniéria ou

consistirdo em obrigacdo de fazer ou de

ART. 507 nao fazer, assegurados os direitos a ampla
\_ defesa e ao contraditério -

CIRCUNSTANCIAS Atenuantes - § 1°
: Agravantes - § 2°

ART. 510

EXEMPLO DE CIRCUNSTANCIA ATENUANTE: o infrator ser primario na mesma infracdo.

EXEMPLO DE CIRCUNSTANCIA AGRAVANTE: ser o infrator reincidente especifico.

i Art. 510 § 3° Na hipdtese de haver concurso de circunstancias atenuantes e :
i agravantes, a aplicagdo da pena deve ser considerada em razdo das que sejam

/I- adverténcia; \

Il - multa;

SANCOES lll - apreensdo ou condenacdo das matérias-
> primas e dos produtos de origem animal;

ART. 508 IV - suspensao de atividade;

VI - interdicdo total ou parcial do

estabelecimento;
VIl - cassacao do registro ou do relacionamento

\do estabelecimento. /
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CURIOSIDADE

a

A pena de adverténcia sera aplicada quando o infrator for priméario e nao tiver agido
com dolo ou ma-fé.

N3o esqueca que, conforme o Art. 12 do Decreto n°® 9.013/2017, a inspecdo e a fiscalizacao
industrial e sanitaria de produtos de origem animal abrangem, entre outros:

A verificagdo das condi¢des higiénico-sanitarias das instalagées, dos equipamentos e
do funcionamento dos estabelecimentos

Caso seja constatada alguma irregularidade pela inspecgéo e fiscalizagdo, que caracterizem uma
infracdo, a empresa sera notificada, podendo sofrer as penalidades previstas na lei.

E isso ai! Finalizamos nosso conteudo de hoje.

Vamos agora ver algumas questdes para treinar os conhecimentos
adquiridos com a aula.
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QUESTOES

1. (Ano: 2017 Banca: COMPERVE Orgao: IF-RN Prova: COMPERVE - 2017 - IF-RN - Médico
Veterinario) Segundo o RIISPOA, o estabelecimento de produtos de origem animal deve dispor
de algumas condig¢des basicas, comuns, respeitadas as particularidades tecnolégicas cabiveis, sem
prejuizo de outros critérios estabelecidos em normas complementares. Nesse contexto, além das
condicdes basicas, os estabelecimentos de pescado e derivados devem dispor de:

A) camaras frias disponiveis de forma que haja uma para cada tipo de produto de natureza e
origem diferentes.

B) instalagdes especificas dentro da area de desembarque, para o isolamento de animais
doentes ou com suspeita de doenca.

&) instalacbes aquaticas destinadas a higienizacao e desinfec¢do dos veiculos transportadores
dos animais.

D) cobertura para protecdo do pescado durante a descarga em estabelecimentos que
possuam cais ou trapiche.

2. (Ano: 2023 Banca: EPL Orgao: Prefeitura de Santa Rita - PB Prova: EPL - 2023 - Prefeitura
de Santa Rita - PB - Médico Veterinario) Sobre as condicdes higiénico sanitdrias de um
estabelecimento de produtos origem animal, € CORRETO afirmar que:

A) Os ralos devem ser de facil higienizacao e nao sifonados.

B) A presenca de forro nas dependéncias é exigida apenas nas areas de manipulacido e
preparo de produtos comestiveis.

C) As barreiras sanitarias devem possuir equipamentos e utensilios especificos nos acessos a

area de producgao e pias para a higienizagdo de maos nas areas de producao.

D) Os pisos permeabilizados devem ser de material resistente e de facil higienizagao,
construidos de forma a facilitar a coleta das dguas residuais e a sua drenagem para seus efluentes
sanitarios e industriais.

3. (Ano: 2023 Banca: FUNCERN Orgao: Prefeitura de Junco do Serid6 - PB Prova: FUNCERN
- 2023 - Prefeitura de Junco do Seridd - PB - Médico Veterinario) O Decreto n°® 9013, de 29 de
marcgo de 2017, regula a Lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispGe sobre a inspegdo
industrial e sanitaria de produtos de origem animal. De acordo com o Art. 42 dessa Lei, o
estabelecimento de produtos de origem animal deve dispor de:

A) agua fria e quente nas dependéncias de manipulagdo e preparo de produtos.
B) instalacdes e equipamentos para a ordenha, separados fisicamente das dependéncias
industriais.
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C) local para lavagem e depuragao dos moluscos bivalves, tratando-se de estacdao depuradora
de moluscos bivalves.
D) instalacdo especifica para necropsia com forno crematdrio anexo, autoclave ou outro

equipamento equivalente.

4. (Ano: 2023 Banca: IBFC Orgao: SEAD-GO Prova: IBFC - 2023 - SEAD-GO - Analista
Ambiental - Medicina Veterinaria) A Inspecgao industrial de produtos de origem animal no Brasil é
regida pela Lei Federal n° 1283 de 18 de dezembro de 1950 e seu Decreto n° 9013 de 29 de
marco de 2017 e atualizacoes, além de outras normas complementares. Sobre o tema, analise as
afirmativas a seguir:

I. A inspecgao e a fiscalizagdo nos estabelecimentos de produtos de origem animal que realizem
comércio interestadual poderao ser executadas pelos servicos de inspecdo dos Estados, do
Distrito Federal e dos Municipios, desde que haja reconhecimento da equivaléncia dos respectivos
servigos junto ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, conforme o disposto na
legislacdo especifica do Sistema Unificado de Atencao a Sanidade Agropecuaria - SUASA, através
da adesdo ao Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA).
Il. E permitida a comercializagdo intermunicipal de produtos alimenticios produzidos de forma
artesanal, com caracteristicas e métodos tradicionais ou regionais proprios, empregadas boas
praticas agropecudrias e de fabricagdo, desde que submetidos 3 fiscalizagdo de érgaos de saide
publica e privada dos Estados e do Distrito Federal, por selo Gnico com a indicagdo ARTE.
lll. Sem prejuizo da responsabilidade penal cabivel, a infragao a legislagdo referente aos produtos
de origem animal acarretar3, isolada ou cumulativamente, suspensao de atividade sera dada nos
casos em que cause risco ou ameacga de natureza higiénico-sanitaria ou, no caso de embaraco a
acao fiscalizadora.

IV. Anélise de autocontrole é aquela efetuada pelo estabelecimento para controle de processo e
monitoramento da conformidade das matérias-primas, dos ingredientes, dos insumos e dos
produtos.

V. Como exemplo de produtos de origem animal falsificados, incluem-se as matérias-primas e os
produtos elaborados com adi¢do de ingredientes, de aditivos, de coadjuvantes de tecnologia ou
de substancias com o objetivo de aumentar o volume ou o peso do produto.
Estdo corretas as afirmativas:

A) LU, VeV

B) Il, Il e V apenas
Q) I, IV eV apenas
D) [, 11, IV eV apenas
E) [, Il e IV apenas
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5. (Ano: 2022 Banca: CONSULPAM Orgao: Prefeitura de Irauguba - CE Prova: CONSULPAM
- 2022 - Prefeitura de Irauguba - CE - Médico Veterinario) Em relacéo as boas préaticas de fabricacao
(BPF) utilizadas na industria de produtos de origem animal, assinale a alternativa INCORRETA.

A) As paredes e divisdrias dos estabelecimentos devem ser lisas, sem frestas ou rachaduras,
de facil limpeza ou higienizacao.

B) A entrada de animais nas areas internas e externas dentro do perimetro do estabelecimento
deve ser impedida.

Q) O programa de controle das pragas deve ser eficaz e aplicado apenas quando se detectar
a presenca de pragas no estabelecimento.

D) As industrias de produtos de origem animal devem elaborar um manual préprio de BPF,
que especifique todos os procedimentos de controle para cada etapa do processamento dos
produtos.

6. (Ano: 2022 Banca: OBJETIVA Orgao: Prefeitura de Fazenda Vilanova - RS Prova: OBJETIVA
- 2022 - Prefeitura de Fazenda Vilanova - RS - Médico Veterinério) Considerando-se os conceitos
adotados para os fins do Decreto n°® 9.013/2017, numerar a 2* coluna de acordo com a 1% e, apds,
assinalar a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA:

(1) Desinfeccgao.

(2) Higienizagao.

(3) Limpeza.

(L) Procedimento que consiste na execucao de duas etapas distintas: limpeza e sanitizacao.

(1) Procedimento que consiste na eliminagdo de agentes infecciosos por meio de tratamentos
fisicos ou agentes quimicos.

(1) Remocao fisica de residuos organicos, inorganicos ou de outro material indesejavel das
superficies das instalages, dos equipamentos e dos utensilios.

A) 3-1-2
B) 2-3-1.
Q) 3-2-1.
D) 2-1-3
7. (INEDITA) As alternativas abaixo descrevem quais sdo as condicdes especificas que os

estabelecimentos de produtos de origem animal devem atender, de acordo com o Decreto n°
9.013/2017, que aprovou o RIISPOA. Analise as informagdes e assinale a alternativa incorreta:

A) Os estabelecimentos de ovos e derivados, respeitadas as particularidades tecnoldgicas
cabiveis de cada estabelecimento, também devem dispor de instalagbes e equipamentos para a
ovoscopia, classificacdo e pasteurizagdo dos ovos.
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B) No caso das queijarias, as instalagdes de ordenha devem ser separadas fisicamente da
dependéncia para fabricagao de queijo.
C) Instalacbes e equipamentos para higienizacao e desinfecgdo de veiculos transportadores

de animais devem estar dispostas nos estabelecimentos de carnes e derivados que realizam o
abate de animais (abatedouros-frigorificos).

D) Os barcos-fabrica devem atender as mesmas condicoes exigidas para os estabelecimentos
em terra, no que for aplicavel.

E) Os estabelecimentos de carnes e derivados também devem dispor de instalagdoes e
equipamentos apropriados para recebimento, processamento, armazenamento e expedicdo de
produtos ndo comestiveis, quando necessario.

8. (INEDITA) De acordo com o Art. 42 do Decreto n°® 9.013/2017, o estabelecimento de
produtos de origem animal deve dispor das seguintes condi¢des basicas e comuns, respeitadas
as particularidades tecnolégicas cabiveis, sem prejuizo de outros critérios estabelecidos em
normas complementares, exceto:

A) Patio e vias de circulacdo pavimentados e perimetro industrial em bom estado de
conservacao e limpeza.

B) Ordenamento das dependéncias, das instalagdbes e dos equipamentos, para evitar
estrangulamentos no fluxo operacional e prevenir a contaminacao cruzada.

Q) Equipamentos ou instrumentos de controle de processo de fabricagdo somente aferidos e
considerados necessarios para o controle técnico e sanitario da producao.

D) Equipamentos e utensilios exclusivos para produtos ndo comestiveis e identificados na cor
vermelha.

E) Instalacoes e equipamentos para recepcao, armazenamento e expedicao dos residuos nao

comestiveis.

9. (Ano: 2021 Banca: IBFC Orgao: Prefeitura de Sdo Gongalo do Amarante - RN Prova: IBFC -
2021 - Prefeitura de Sdo Gongalo do Amarante - RN - Médico Veterinario) Sobre as condigées
gerais dos estabelecimentos (Titulo IV) no que tange as condigbes de higiene (Capitulo Il), do
Decreto 9.013 de 29 de Margo de 2017, que dispde sobre o regulamento da inspeg¢ao industrial
e sanitaria de produtos de origem animal, analise as afirmativas abaixo e dé valores Verdadeiro
(V) ou Falso (F):

() Os funcionarios que trabalhem na manipulacao e, diretamente, no processamento de produtos
comestiveis devem utilizar uniforme na cor preta ou outra cor escura que possibilite a facil
visualizacdo de possiveis contaminagoes.

() E proibida a presenca de qualquer animal alheio ao processo industrial nos estabelecimentos
elaboradores de produtos de origem animal, salvo nos casos da existéncia de caes de guarda do
estabelecimento.
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() O gelo utilizado na conservagao do pescado deve ser produzido exclusivamente a partir de
agua potavel.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia correta de cima para baixo.

A) V,V,V
B) V,F,V
Q) F,FV
D) F,FF

10.  (ADAPTADA - Ano: 2017 Banca: UFPR Orgao: Prefeitura de Araucéria - PR Prova: UFPR -
2017 - Prefeitura de Araucaria - PR - Médico Veterinario) O Decreto 9.013, de 29 de marco de
2017, regulamenta as leis que dispdem sobre a inspegao industrial e sanitaria de produtos de
origem animal. Conforme esse decreto, identifique como verdadeiras (V) ou falsas (F) as seguintes
afirmativas:

1. O estabelecimento considerado “entreposto de produtos de origem animal” pode
exclusivamente recepcionar, armazenar e expedir produtos de origem animal comestiveis, que
necessitem ou nao de conservagao pelo emprego de frio industrial.

|Il

2. Nos estabelecimentos registrados como “casa atacadista”, é permitida a realizagcdo de trabalhos
de manipulagao, fracionamento e reembalagem.

3. E permitida a armazenagem de produtos de origem animal comestiveis de natureza distinta em
uma mesma camara, desde que estejam devidamente identificados, ndo haja prejuizos a
inocuidade ou a qualidade dos produtos e que haja compatibilidade na temperatura de
conservagao e no tipo de embalagem e acondicionamento.

A) V-F-F
B) V-F-V
C) F-V-F
D) V-V-V
E) V-F-V

11. (ADAPTADA - Ano: 2021 Banca: AMAUC Orgao: Prefeitura de Lindéia do Sul -
SC Prova: AMAUC - 2021 - Prefeitura de Linddia do Sul - SC - Médico Veterinario) Sobre a
inspecdo de produtos de origem animal (POA), analise as afirmativas abaixo:

( ) A fabricagcdo de gelatina e produtos colagénicos sera realizada nos estabelecimentos
classificados como unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos.

() As instalagoes, os equipamentos e os utensilios dos estabelecimentos de POA devem ser
mantidos em condigSes de higiene somente durante a realizagao das atividades industriais.
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Levando-se em consideragao que (V) significa Verdadeiro e (F) significa Falso a sequéncia correta
das proposicoes acima €&, respectivamente:

So=z=2

A seguir, vocé encontrara o gabarito das questdes e os comentarios da questoes.

(]

Boa sorte!
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GABARITO

2
t GABARITO

(]

QUESTAO RESPOSTA
1 D
2 C
3 A
4 E
5 C
6 D
7 A
8 C
9 D

10 E
11 C
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QUESTOES COMENTADAS

1. (Ano: 2017 Banca: COMPERVE Orgao: IF-RN Prova: COMPERVE - 2017 - IF-RN - Médico
Veterinario) Segundo o RIISPOA, o estabelecimento de produtos de origem animal deve dispor
de algumas condig¢des basicas, comuns, respeitadas as particularidades tecnolégicas cabiveis, sem
prejuizo de outros critérios estabelecidos em normas complementares. Nesse contexto, além das
condicdes basicas, os estabelecimentos de pescado e derivados devem dispor de:

A) camaras frias disponiveis de forma que haja uma para cada tipo de produto de natureza e
origem diferentes.

B) instalagdes especificas dentro da area de desembarque, para o isolamento de animais
doentes ou com suspeita de doenca.

&) instalacbes aquaticas destinadas a higienizacao e desinfec¢do dos veiculos transportadores
dos animais.

D) cobertura para protecdo do pescado durante a descarga em estabelecimentos que
possuam cais ou trapiche.

&

Resposta letra D.
Comentaérios:

Vimos em aula as condicdes especificas dos estabelecimentos de pescado e derivados:

Art. 44. Os estabelecimentos de pescado e derivados, respeitadas as
particularidades tecnoldgicas cabiveis, também devem dispor de:

| - cobertura que permita a protecdo do pescado durante as operagbes de descarga nos
estabelecimentos que possuam cais ou trapiche;
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Il - cdmara de espera e equipamento de lavagem do pescado nos estabelecimentos que o
recebam diretamente da producgao primaria;

Il - local para lavagem e depuracao dos moluscos bivalves, tratando-se de estagao depuradora de
moluscos bivalves; e

IV - instalagdes e equipamentos especificos para o tratamento e o abastecimento de 4gua do mar
limpa, quando esta for utilizada em operacoes de processamento de pescado, observando os
parametros definidos pelo 6rgdo competente.

2. (Ano: 2023 Banca: EPL Orgao: Prefeitura de Santa Rita - PB Prova: EPL - 2023 - Prefeitura
de Santa Rita - PB - Médico Veterinario) Sobre as condi¢des higiénico sanitdrias de um
estabelecimento de produtos origem animal, € CORRETO afirmar que:

A) Os ralos devem ser de facil higienizacao e nao sifonados.

B) A presenca de forro nas dependéncias é exigida apenas nas areas de manipulacado e
preparo de produtos comestiveis.

&) As barreiras sanitarias devem possuir equipamentos e utensilios especificos nos acessos a
area de producgao e pias para a higienizagdo de maos nas areas de producao.

D) Os pisos permeabilizados devem ser de material resistente e de facil higienizagao,

construidos de forma a facilitar a coleta das dguas residuais e a sua drenagem para seus efluentes
sanitarios e industriais.

a

Resposta letra C.
Comentaérios:
Vamos ver o que esta errado em cada alternativa, com base no Art. 42 do RIISPOA:
A) Os ralos devem ser de facil higienizagdo e ade sifonados.
XIIl - ralos de facil higienizacdo e sifonados.

B) A presenca de forro nas dependéncias é exigida apenras nas areas de manipulacdo e
preparo de produtos comestiveis.

Xl - forro nas dependéncias onde se realizem trabalhos de recepcao, manipulacao e preparo de
matérias-primas e produtos comestiveis.

C) As barreiras sanitarias devem possuir equipamentos e utensilios especificos nos acessos a
area de producao e pias para a higienizagao de maos nas areas de producao.
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XIV - barreiras sanitdrias que possuam equipamentos e utensilios especificos nos acessos a area
de produgéo e pias para a higienizagao de maos nas areas de produgéo.

D) Os pisos permeabilizades devem ser de material resistente e de facil higienizacao,
construidos de forma a facilitar a coleta das aguas residuais e a sua drenagem para seus efluentes
sanitarios e industriais.

XlI - pisos impermeabilizados com material resistente e de facil higienizagao, construidos de forma
a facilitar a coleta das aguas residuais e a sua drenagem para seus efluentes sanitarios e industriais.

3. (Ano: 2023 Banca: FUNCERN Orgao: Prefeitura de Junco do Serid6 - PB Prova: FUNCERN
- 2023 - Prefeitura de Junco do Seridd - PB - Médico Veterinario) O Decreto n°® 9013, de 29 de
marcgo de 2017, regula a Lei n°® 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispSe sobre a inspecgéao
industrial e sanitaria de produtos de origem animal. De acordo com o Art. 42 dessa Lei, o
estabelecimento de produtos de origem animal deve dispor de:

A) agua fria e quente nas dependéncias de manipulagdo e preparo de produtos.

B) instalacdes e equipamentos para a ordenha, separados fisicamente das dependéncias
industriais.

Q) local para lavagem e depuragao dos moluscos bivalves, tratando-se de estacdo depuradora

de moluscos bivalves.
D) instalagdo especifica para necropsia com forno crematdrio anexo, autoclave ou outro
equipamento equivalente.

&

Resposta letra A.
Comentarios:

Note que as alternativas B, C e D ndo se referem as condicdes basicas e comuns a todos os
estabelecimentos, mas sim as condi¢bes especificas, que ndo estdo contempladas no Art. 42. A
Unica opgao contemplada no Art. 42 é a “A”, que consta no inciso XXX:

XXX - dgua fria e quente nas dependéncias de manipulacdo e preparo de produtos; (...)

4. (Ano: 2023 Banca: IBFC Orgao: SEAD-GO Prova: IBFC - 2023 - SEAD-GO - Analista
Ambiental - Medicina Veterinaria) A Inspecao industrial de produtos de origem animal no Brasil é
regida pela Lei Federal n° 1283 de 18 de dezembro de 1950 e seu Decreto n° 9013 de 29 de
margo de 2017 e atualizacoes, além de outras normas complementares. Sobre o tema, analise as
afirmativas a seguir:
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I. A inspecgao e a fiscalizagao nos estabelecimentos de produtos de origem animal que realizem
comércio interestadual poderao ser executadas pelos servicos de inspecdao dos Estados, do
Distrito Federal e dos Municipios, desde que haja reconhecimento da equivaléncia dos respectivos
servigos junto ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, conforme o disposto na
legislagao especifica do Sistema Unificado de Atencao a Sanidade Agropecuaria - SUASA, através
da adesdao ao Sistema Brasileiro de Inspecdao de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA).
Il. E permitida a comercializagdo intermunicipal de produtos alimenticios produzidos de forma
artesanal, com caracteristicas e métodos tradicionais ou regionais proprios, empregadas boas
praticas agropecuarias e de fabricagao, desde que submetidos a fiscalizagdo de 6rgaos de saide
publica e privada dos Estados e do Distrito Federal, por selo Gnico com a indicagdo ARTE.
lll. Sem prejuizo da responsabilidade penal cabivel, a infragdo a legislagdo referente aos produtos
de origem animal acarretar4, isolada ou cumulativamente, suspensao de atividade sera dada nos
casos em que cause risco ou ameaga de natureza higiénico-sanitaria ou, no caso de embaraco a
acao fiscalizadora.

IV. Anélise de autocontrole é aquela efetuada pelo estabelecimento para controle de processo e
monitoramento da conformidade das matérias-primas, dos ingredientes, dos insumos e dos
produtos.

V. Como exemplo de produtos de origem animal falsificados, incluem-se as matérias-primas e os
produtos elaborados com adicdo de ingredientes, de aditivos, de coadjuvantes de tecnologia ou
de substdncias com o objetivo de aumentar o volume ou o peso do produto.
Estdo corretas as afirmativas:

A) LN, IVeV

B) Il, Il e V apenas
Q) I, IV e V apenas
D) [, I, IV eV apenas
E) [, Il e IV apenas

()

Resposta letra E.
Comentarios:
Vamos ver as alternativas individualmente:

I. A inspecao e a fiscalizagdo nos estabelecimentos de produtos de origem animal que realizem
comércio interestadual poderao ser executadas pelos servicos de inspecdo dos Estados, do
Distrito Federal e dos Municipios, desde que haja reconhecimento da equivaléncia dos respectivos
servicos junto ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, conforme o disposto na
legislagao especifica do Sistema Unificado de Atencao a Sanidade Agropecuaria - SUASA, através
da adesao ao Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA).
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CORRETA.

E justamente essa situagao que estad contemplada no Art. 2°, § 2°, do RIISPOA:

: Art. 2° A inspecao e a fiscalizacdo de estabelecimentos de produtos de origem
animal que realizem o comércio interestadual ou internacional, de que trata este
Decreto, sao de competéncia do Departamento de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal - DIPOA e do Servigo de Inspecao Federal - SIF, vinculado ao
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. :

§ 1° A inspecdo e a fiscalizacdo do Ministério da Agricultura, Pecuaria eg
EAbastecimento se estendem as casas atacadistas que recebem e armazenam
produtos de origem animal, em carater supletivo as atividades de fiscalizagao
sanitaria local, conforme estabelecido na Lei n°® 1.283, de 1950, e tém por objetivo

reinspecionar produtos de origem animal procedentes do comércio
i internacional.  (Redacdo dada pelo Decreto n°® 10.468, de 2020)

{ § 2° A inspecdo e a fiscalizagio nos estabelecimentos de produtos de origem i
animal que realizem comércio interestadual poderao ser executadas pelos servigos
: de inspecdo dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios, desde que haja !
reconhecimento da equivaléncia dos respectivos servigos junto ao Ministério da
{ Agricultura, Pecusria e Abastecimento, conforme o disposto na legislac3o |
: especifica do Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuéria - SUASA,
de acordo com o disposto na Lei n° 8.171, de 17 de janeiro de 1991 , e na Lei n°®
: 9.712, de 20 de novembro de 1998 . :

Note, portanto, que a Inspegdo de Produtos de Origem Animal no pais ndo é exclusividade do
Ministério da Agricultura e Pecuaria - MAPA.

Os Estados e Municipios tém legislacbes especificas quanto a matéria. Sendo assim, é também
compromisso do DIPOA/SDA/MAPA promover a integracdao entre os Servicos de Inspecgao
Estaduais e Municipais.

Essa integracdo acontece justamente por acdes de gestao do Sistema Brasileiro de Inspec¢ao de
Produtos de Origem Animal — SISBI-POA, composto pelo Servico de Inspec¢do Federal - SIF, pelos
Servicos de Inspecao Estadual — SIE, pelo Servigo de Inspecao Distrital (Distrito Federal) e pelos
Servicos de Inspecao Municipal — SIM.

Fonte: www.gov.br/agricultura
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Il. E permitida a comercializagdo intermunicipal de produtos alimenticios produzidos de forma
artesanal, com caracteristicas e métodos tradicionais ou regionais proprios, empregadas boas
praticas agropecuarias e de fabricagdao, desde que submetidos a fiscalizagdo de 6rgaos de saide
publica e privada dos Estados e do Distrito Federal, por selo Ginico com a indicacdo ARTE.

INCORRETA. Nao estudamos a questao dos produtos artesanais. Mas, vamos explicar para vocé
rapidamente, pois € um assunto bem facil.

Em 2018 houve a publicagdo da Lei n° 13.680, que incluiu o Art. 10-A na Lei n°® 1283/1950 (Lei-
mae da inspecao). Ou seja, a Lei n°® 13.680, DE 14 DE JUNHO DE 2018 alterou a Lei n® 1.283, de
18 DE DEZEMBRO DE 1950 para dispor sobre o processo de fiscalizagdo de produtos alimenticios
de origem animal produzidos de forma artesanal:

Presidéncia da Republica
Casa Civil
Subchefia para Assuntos Juridicos

LEI N° 1,283, DE 18 DE DEZEMBRO DE 1950,

ulamento
Regulamento Dispbe sdbre a inspegao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal.
Regulamento

Art. 10-A. E permitida a comercializagdo interestadual de produtos alimenticios produzidos de forma artesanal, com caracteristicas ¢ métodos tradicionais ou regionais proprios, empregadas boas praticas
agropecuarias e de fabricagao, desde que submetidos a fiscalizagdo de 6rgaos de saude publica dos Estados e do Distrito Federal. (Incluido pela Lei n° 13.680, de 2018)

(Regulamento)

§ 1° O produto artesanal sera identificado, em todo o territério nacional, por selo (nico com a indicagao ARTE, conforme regulamento. (Incluido pela Lei n° 13.680, de 2018)

§ 2° Oregistro do estabelecimento e do produto de que trata este artigo, bem como a classificagao, o controle, a inspegéo e a fiscalizagao do produto, no que se refere aos aspectos higiénico-sanitarios e de
qualidade, serdo executados em conformidade com as normas e prescrigdes estabelecidas nesta Lei @ em seu regulamento. (Incluido pela Lei n° 13.680, de 2018)

§ 3° As exigéncias para o registro do estabelecimento e do produto de que trata este artigo deverdo ser adequadas as dimensées e as finalidades do empreendimento, e os procedimentos de registro deverao
ser simplificados. (Incluido pela Lei n° 13.680, de 2018)

§ 4° Alinspecao e a fiscalizagdo da elaboragao dos produtos artesanais com o selo ARTE deveréo ter natureza prioritariamente orientadora, (Incluido pela Lei n® 13.680, de 2018)
§ 5° Até a regulamentagéo do disposto neste artigo, fica autorizada a comercializagéo dos produtos a que se refere este artigo. (Incluido pela Lei n® 13,680, de 2018)

Conforme consta no Art. 10-A:

E permitida a comercializacdo interestadual de produtos alimenticios produzidos de forma
artesanal, com caracteristicas e métodos tradicionais ou regionais préprios, empregadas boas
praticas agropecudrias e de fabricagdo, desde que submetidos a fiscalizagdo de 6rgaos de saide
publica dos Estados e do Distrito Federal.

Ou seja, ndo é possivel a fiscalizacdo de 6rgdos de salde publica e “privada”, como consta na
alternativa.

O produto artesanal sera identificado, em todo o territério
nacional, por selo Unico com a indicagdo ARTE, conforme
regulamento.
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CURIOSIDADE

a

Em 2022, houve a regulamentacgdo do Art. 10-A, por meio do Decreto n°
11.099, DE 21 DE JUNHO DE 2022.

Presidéncia da Republica

Secretaria-Geral
Subchefia para Assuntos Juridicos

DECRETO N° 11.099, DE 21 DE JUNHO DE 2022

Regulamenta o art. 10-A da Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a Lei n° 13.860, de 18 de julho de
2019, para dispor sobre a elaboragdo e a comercializacdo de produtes alimenticios de origem animal
produzidos de forma artesanal.

lll. Sem prejuizo da responsabilidade penal cabivel, a infragdo a legislagdo referente aos produtos
de origem animal acarretar4, isolada ou cumulativamente, suspensao de atividade sera dada nos
casos em que cause risco ou ameaca de natureza higiénico-sanitéaria ou, no caso de embaraco a
acao fiscalizadora.

CORRETA. Conforme consta no Art. 508 do RIISPOA:

ESTAE

DIFICIL!

Art. 508. Sem prejuizo das responsabilidades
gcivis e penais cabiveis, a infracdo ao disposto neste Decreto ou em normas
i complementares referentes aos produtos de origem animal, considerada a sua
natureza e a sua gravidade, acarretar3, isolada ou cumulativamente, as seguintes
sangoes:

sessmnmn
—
~

i IV - suspens3o de atividade, quando causar risco ou ameaga de natureza higiénico- :
i sanitaria ou quando causar embaraco a acéo fiscalizadora ;
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IV. Anélise de autocontrole é aquela efetuada pelo estabelecimento para controle de processo e
monitoramento da conformidade das matérias-primas, dos ingredientes, dos insumos e dos
produtos.

CORRETA. Este conceito consta no Art. 10 do RIISPOA:

: Art. 10. Para os fins deste Decreto, sdo adotados os seguintes conceitos:

E : | - analise de autocontrole - andlise efetuada pelo estabelecimento para controle
de processo e monitoramento da conformidade das matérias-primas, dos :
mgredlentes dos insumos e dos produtos; (...)
V. Como exemplo de produtos de origem animal falsificados, incluem-se as matérias-primas e os
produtos elaborados com adicdo de ingredientes, de aditivos, de coadjuvantes de tecnologia ou
de substancias com o objetivo de aumentar o volume ou o peso do produto.

INCORRETA. Cuidado para ndo confundir produtos FRAUDADOS com FALSIFICADOS.

Essas definicdes constam no Art. 504 do RIISPOA, vistos na aula de hoje:

: Art. 504. Para efeito das infracdes previstas neste Decreto, as matérias-primas e
os produtos podem ser considerados alterados ou adulterados.  (Redacao dada
: pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

: § 1° S&3o considerados alterados as matérias-primas ou os produtos que n3o :
: apresentem condi¢des higiénico-sanitarias adequadas ao fim a que se destinam e
: incorrem em risco a salde publica.  (Incluido pelo Decreto n°® 10.468, de 2020)

§ 2° S30 considerados adulterados as matérias-primas ou os produtos de origem
: animal:  (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020) :

| - fraudados:  (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

Ea) as matérias-primas e os produtos que tenham sido privados parcial oug
totalmente de seus componentes caracteristicos em razao da substituicao por
: outros inertes ou estranhos e ndo atendem ao disposto na legislacio
especifica; (Incluido pelo Decreto n°® 10.468, de 2020) :

: b) as matérias-primas e os produtos com adicdo de ingredientes, de aditivos, de
coadjuvantes de tecnologia ou de substancias com o objetivo de dissimular ou de
ocultar alteracdes, deficiéncias de qualidade da matéria-prima ou defeitos na
elaboracgdo do produto;  (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020) :
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c) as matérias-primas e os produtos elaborados com adigao de ingredientes, de
: aditivos, de coadjuvantes de tecnologia ou de substéncias com o objetivo de :

: aumentar o volume ou o peso do produto; ou  (Incluido pelo Decreto n°® 10.468,

: de 2020

d) as matérias-primas e os produtos elaborados ou comercializados em desacordo
com a tecnologia ou o processo de fabricagdo estabelecido em normas
complementares ou em desacordo com o processo de fabricagdo registrado,
Emediante supressdo, abreviacdo ou substituicdo de etapas essenciais parag
: qualidade ou identidade do produto; ou (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de

Il - falsificados:  (Incluido pelo Decreto n°® 10.468, de 2020)
a) as matérias-primas e os produtos em que tenham sido utilizadas denominagoes
diferentes das previstas neste Decreto, em normas complementares ou no registro
de produtos junto ao Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal
da Secretaria de Defesa Agropecuaria do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
! Abastecimento;  (Incluido pelo Decreto n® 10.468, de 2020) :

b) as matérias-primas e os produtos que tenham sido elaborados, fracionados ou
reembalados, expostos ou ndo ao consumo, com a aparéncia e as caracteristicas
gerais de outro produto registrado junto ao Departamento de Inspecao de
Produtos de Origem Animal da Secretaria de Defesa Agropecuaria do Ministério
da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento e que se denominem como este, sem
que o seja;  (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020) .

c) as matérias-primas e os produtos que tenham sido elaborados de espécie
: diferente da declarada no rétulo ou divergente da indicada no registro do i
: produto;  (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020) :

: d) as matérias-primas e os produtos que ndo tenham sofrido o processamento :
: especificado em seu registro, expostos ou ndo ao consumo, e que estejam :
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indicados como um produto processado;  (Incluido pelo Decreto n® 10.468, de

: 2020

e) as matérias-primas e os produtos que sofram alteragdes no prazo de validade;
i ou  (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020) :

: f) as matérias-primas e os produtos que nao atendam as especificagdes referentes :

a natureza ou a origem indicadas na rotulagem. (Incluido pelo Decreto n°
: 10.468, de 2020)

5. (Ano: 2022 Banca: CONSULPAM Orgao: Prefeitura de Irauguba - CE Prova: CONSULPAM
- 2022 - Prefeitura de Irauguba - CE - Médico Veterinario) Em relagao as boas praticas de fabricacao
(BPF) utilizadas na industria de produtos de origem animal, assinale a alternativa INCORRETA.

A) As paredes e divisdrias dos estabelecimentos devem ser lisas, sem frestas ou rachaduras,
de facil limpeza ou higienizacao.

B) A entrada de animais nas areas internas e externas dentro do perimetro do estabelecimento
deve ser impedida.

&) O programa de controle das pragas deve ser eficaz e aplicado apenas quando se detectar
a presenca de pragas no estabelecimento.

D) As indUstrias de produtos de origem animal devem elaborar um manual préprio de BPF,
que especifique todos os procedimentos de controle para cada etapa do processamento dos
produtos.

&

Resposta letra C.
Comentaérios:

O programa de controle de pragas nao deve ser aplicado apenas quando se detectar a presenca
de pragas no estabelecimento, mas sim, deve ser aplicado de FORMA CONTINUA, para prevenir
sua ocorréncia.

Veja o que o caput do Art. 55 do RIISPOA descreve:

: Art. 55. Os estabelecimentos devem possuir programa eficaz e continuo de :
: controle integrado de pragas e vetores. :
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6. (Ano: 2022 Banca: OBJETIVA Orgao: Prefeitura de Fazenda Vilanova - RS Prova: OBJETIVA
- 2022 - Prefeitura de Fazenda Vilanova - RS - Médico Veterinario) Considerando-se os conceitos
adotados para os fins do Decreto n°® 9.013/2017, numerar a 2* coluna de acordo com a 1% e, apds,
assinalar a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA:

(1) Desinfeccgao.

(2) Higienizagao.

(3) Limpeza.

(2) Procedimento que consiste na execucao de duas etapas distintas: limpeza e sanitizagao.

(1) Procedimento que consiste na eliminagdo de agentes infecciosos por meio de tratamentos
fisicos ou agentes quimicos.

(3) Remogao fisica de residuos organicos, inorganicos ou de outro material indesejavel das
superficies das instalages, dos equipamentos e dos utensilios.

A) 3-1-2
B) 2-3-1.
C) 3-2-1.
D) 2-1-3

()

Resposta letra D.
Comentaérios:

Questdo bem facil, quando a gente entende os conceitos. Vimos que o Art. 10 do RIISPOA define
alguns conceitos importantes, entre eles, os que constam nesta quest3o.

RIISPOA — Decreto n°® 9.013/2017 e suas alteragoes:

: "Art. 10. Para os fins deste Decreto, sdo adotados os seguintes conceitos:
(...)

: IX - desinfecgdo - procedimento que consiste na eliminacdo de agentes mfecuosos
: por meio de tratamentos fisicos ou agentes quimicos;

! XII - higienizacdo - procedimento que consiste na execucio de duas etapas
: distintas, limpeza e sanitizagao;
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: Xlll - limpeza - remocgéo fisica de residuos orgénicos, inorgéanicos ou de outro :
: material indesejavel das superficies das instalacdes, dos equipamentos e dos :
: utensilios; :

XIV sanitizagdo - aplicagdo de agentes quimicos aprovados pelo érgéo regulador
da salde ou de métodos fisicos nas superficies das instalagdes, dos equipamentos :
: e dos utensilios, posteriormente aos procedimentos de limpeza, com vistas a :

: assegurar nivel de higiene microbiologicamente aceitavel; (...)"

7. (INEDITA) As alternativas abaixo descrevem quais sdo as condicdes especificas que os
estabelecimentos de produtos de origem animal devem atender, de acordo com o Decreto n°
9.013/2017, que aprovou o RIISPOA. Analise as informagdes e assinale a alternativa incorreta:

A) Os estabelecimentos de ovos e derivados, respeitadas as particularidades tecnoldgicas
cabiveis de cada estabelecimento, também devem dispor de instalagbes e equipamentos para a
ovoscopia, classificacdo e pasteurizagdo dos ovos.

B) No caso das queijarias, as instalagdes de ordenha devem ser separadas fisicamente da
dependéncia para fabricagdo de queijo.
Q) Instalagdes e equipamentos para higienizacdo e desinfeccdo de veiculos transportadores

de animais devem estar dispostas nos estabelecimentos de carnes e derivados que realizam o
abate de animais (abatedouros-frigorificos).

D) Os barcos-fabrica devem atender as mesmas condicoes exigidas para os estabelecimentos
em terra, no que for aplicavel.

E) Os estabelecimentos de carnes e derivados também devem dispor de instalagoes e
equipamentos apropriados para recebimento, processamento, armazenamento e expedi¢cdo de
produtos ndo comestiveis, quando necessario.

a

Resposta letra A.
Comentarios:

Conforme Art. 45 do RIISPOA:

: Art. 45. Os estabelecimentos de ovos e derivados, respeitadas as partlcularldades
tecnologlcas cabiveis de cada estabelecimento, também devem dispor de
mstalagoes e equipamentos para a ovoscopia e para a classificagdo dos ovos. _

Ou seja, instalacdes e equipamentos para pasteurizacdo NAO sido condicdes especificas

OBRIGATORIAS, somente para ovoscopia e classificacdo.
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8. (INEDITA) De acordo com o Art. 42 do Decreto n° 9.013/2017, o estabelecimento de
produtos de origem animal deve dispor das seguintes condi¢des basicas e comuns, respeitadas
as particularidades tecnoldgicas cabiveis, sem prejuizo de outros critérios estabelecidos em
normas complementares, exceto:

A) Patio e vias de circulacdo pavimentados e perimetro industrial em bom estado de
conservagao e limpeza.

B) Ordenamento das dependéncias, das instalagdbes e dos equipamentos, para evitar
estrangulamentos no fluxo operacional e prevenir a contaminacao cruzada.

C) Equipamentos ou instrumentos de controle de processo de fabricacdo somente aferidos e
considerados necessarios para o controle técnico e sanitario da producao.

D) Equipamentos e utensilios exclusivos para produtos nao comestiveis e identificados na cor
vermelha.

E) Instalacbes e equipamentos para recepcao, armazenamento e expedi¢ao dos residuos ndo

comestiveis.

a

Resposta letra C.
Comentaérios:

Aqui temos uma pegadinha, que talvez tenha passado imperceptivel. Conforme Art. 42 do
RIISPOA:

: Art. 42. O estabelecimento de produtos de origem animal deve dispor das :
Eseguintes condicbes basicas e comuns, respeitadas as particularidades
tecnoldgicas cabiveis, sem prejuizo de outros critérios estabelecidos em normas
complementares: :

F(..)

EXVIII - equipamentos ou instrumentos de controle de processo de fabricagdo
calibrados e aferidos e considerados necesséarios para o controle técnico e
sanitario da producao; (...)

Portanto, os equipamentos ou instrumentos de controle de processo de fabricacdo ndo devem ser

somente aferidos, mas sim CALIBRADOS e aferidos.

A calibracéo e a afericdo sdo procedimentos diferentes e ambos devem ser executados na rotina.
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9.

(V) ou Falso (F):

(Ano: 2021 Banca: IBFC Orgao: Prefeitura de Sdo Gongalo do Amarante - RN Prova: IBFC -
2021 - Prefeitura de Sdo Goncalo do Amarante - RN - Médico Veterinério) Sobre as condicdes
gerais dos estabelecimentos (Titulo IV) no que tange as condigdes de higiene (Capitulo Il), do
Decreto 9.013 de 29 de Margo de 2017, que dispde sobre o regulamento da inspegao industrial
e sanitaria de produtos de origem animal, analise as afirmativas abaixo e dé valores Verdadeiro

(F) Os funcionarios que trabalhem na manipulacao e, diretamente, no processamento de produtos
comestiveis devem utilizar uniforme na cor preta ou outra cor escura que possibilite a facil
visualizagdo de possiveis contaminagoes.

(F) E proibida a presenca de qualquer animal alheio ao processo industrial nos estabelecimentos
elaboradores de produtos de origem animal, salvo nos casos da existéncia de caes de guarda do

estabelecimento.

(F) O gelo utilizado na conservagao do pescado deve ser produzido exclusivamente a partir de

agua potavel.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia correta de cima para baixo.

V,V,V
V,F,V
F,F,V
F,F,F

&

Resposta letra D.

Comentarios:

Questao tranquila também, desde que se preste atengdo na alternativa do gelo, que parece, mas

nao &, correta.

(F) Os funcionarios que trabalhem na manipulagao e, diretamente, no processamento de produtos

comestiveis devem utilizar uniforme ra—corpreta—ou—outra—cor—eseura que possibilite a facil

visualizacao de possiveis contaminagoes.

(]
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: Art. 57. Para o desenvolvimento das atividades industriais, todos os funcionarios :
: devem usar uniformes apropriados e higienizados. :

§ 1° Os funcionédrios que trabalhem na manipulacdo e, diretamente, no :
: processamento de produtos comestiveis devem utilizar uniforme na cor branca ou
outra cor clara que possibilite a facil visualizagdo de possiveis contaminagoes. :

(F) E proibida a presenca de qualquer animal alheio ao processo industrial nos estabelecimentos

elaboradores de produtos de origem animal, salve-res-cases-da-existéncia-de-cdes-de-guarda-de

i Art. 56. E proibida a presenca de qualquer animal alheio ao processo industrial nos :
: estabelecimentos elaboradores de produtos de origem animal. :

(F) O gelo utilizado na conservagao do pescado deve ser produzido exelusivamente a partir de
agua potavel.

i Art. 68. As fabricas de gelo e os silos utilizados para seu armazenamento devem
: ser regularmente higienizados e protegidos contra contaminagéo. :

Paragrafo unico. O gelo utilizado na conservagao do pescado deve ser produ2|do
a partir de agua potéavel ou de dgua do mar limpa.

Essa possibilidade de utilizacdo de dgua do mar limpa para a fabricacdo de gelo é aplicada no
caso do barco-fabrica.

10.  (ADAPTADA - Ano: 2017 Banca: UFPR Orgao: Prefeitura de Araucéria - PR Prova: UFPR -
2017 - Prefeitura de Araucéria - PR - Médico Veterinario) O Decreto 9.013, de 29 de marco de
2017, regulamenta as leis que dispdem sobre a inspegao industrial e sanitaria de produtos de
origem animal. Conforme esse decreto, identifique como verdadeiras (V) ou falsas (F) as seguintes
afirmativas:

1. O estabelecimento considerado “entreposto de produtos de origem animal” pode
exclusivamente recepcionar, armazenar e expedir produtos de origem animal comestiveis, que
necessitem ou nao de conservagao pelo emprego de frio industrial.

VERDADEIRA.
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: Art. 23. Os estabelecimentos de armazenagem sao classificados em:

| - entreposto de produtos de origem animal; e

Il - casa atacadista. :
§ 1° Para os fins deste Decreto, entende-se por entreposto de produtos de
origem animal o estabelecimento destinado exclusivamente a recepgdo, a
armazenagem e a expedicdo de produtos de origem animal comestiveis, que
necessitem ou nao de conservagdo pelo emprego de frio industrial, dotado de
instalagbes especificas para a realizacdo de reinspecao. (Redacédo dada pelo
: Decreto n° 10.468, de 2020) :
§ 2° Para os fins deste Decreto, entende-se por casa atacadista o estabelecimento
registrado no 6rgao regulador da salde que receba e armazene produtos de
origem animal procedentes do comércio internacional prontos para
comercializagdo, acondicionados e rotulados, para fins de reinspecao, dotado de
instalagbes especificas para a realizacdo dessa atividade. (Redacéo dada pelo
: Decreto n° 10.468, de 2020) :

2. Nos estabelecimentos registrados como “casa atacadista”, é permitida a realizagao de trabalhos
de manipulagao, fracionamento e reembalagem.

FALSA. Conforme vimos acima, a casa atacadista recebe e armazena produtos de origem animal
procedentes do comércio internacional prontos para comercializagdo, acondicionados e
rotulados, para fins de reinspecao. Ou seja, nao é permitida a realizacdo de trabalhos de
manipulagdo, fracionamento e reembalagem.

3. E permitida a armazenagem de produtos de origem animal comestiveis de natureza distinta em
uma mesma cdmara, desde que estejam devidamente identificados, ndo haja prejuizos a
inocuidade ou a qualidade dos produtos e que haja compatibilidade na temperatura de
conservagao e no tipo de embalagem e acondicionamento.

VERDADEIRA, conforme Art. 50 do RIISPOA:

Art. 50. Sera permitida a armazenagem de produtos de origem animal comestiveis :
de natureza distinta em uma mesma camara, desde que seja feita com a devida
identificacdo, que ndo ofereca prejuizos a inocuidade e a qualidade dos produtos
e que haja compatibilidade em relagcdo a temperatura de conservacgao, ao tipo de
embalagem ou ao acondicionamento. :

A) V-F-F
B) V-F-V
Q) F-V-F
D) V-V-V
E) V-F-V
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()

Resposta letra E.

11. (ADAPTADA - Ano: 2021 Banca: AMAUC Orgao: Prefeitura de Lindéia do Sul -
SC Prova: AMAUC - 2021 - Prefeitura de Linddia do Sul - SC - Médico Veterinario) Sobre a
inspecdo de produtos de origem animal (POA), analise as afirmativas abaixo:

(V) A fabricacdo de gelatina e produtos colagénicos sera realizada nos estabelecimentos
classificados como unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos.

VERDADEIRA. Conforme Art. 18 do RIISPOA:

i Art. 18. A fabricacio de gelatina e produtos colagénicos seréd realizada nos :
: estabelecimentos classificados como unidade de beneficiamento de carne e i
i produtos cérneos. {...)
(F) As instalagdes, os equipamentos e os utensilios dos estabelecimentos de POA devem ser
mantidos em condi¢des de higiene semente-durante a realizacao das atividades industriais.

FALSA. Conforme Art. 54 do RIISPOA:

Art 54. As instalacdes, os equipamentos e os utensilios dos estabelecimentos

devem ser mantidos em condicdes de higiene antes, durante e apds a reallzagao

das atividades industriais. :
Levando-se em consideragao que (V) significa Verdadeiro e (F) significa Falso a sequéncia correta
das proposicoes acima €&, respectivamente:

A) V-V.
B) F-F.
C) V-F.
D) F-V.

g_
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CONCLUSAO

Foi muito bom estar com vocé nesta aula.

Abordamos o TITULO IV do RISPOA, que descreve sobre as condicdes gerais dos
estabelecimentos de produtos de origem animal.

Foi um conteldo facil. Temos certeza de que estard preparado para responder questdes no
concurso sobre este tema.

Qualquer divida que tenha, nos procure no Férum!

Estamos a disposicao!

& 153
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PIRATARIA £ CRIME.

Mas é sempre bom revisar o porqué e como vocé pode ser prejudicado com essa pratica.

Professor investe seu tempo
para elaborar os cursos e o
site os coloca avenda.

Pirata cria alunos fake
praticando falsidade
ideoldgica, comprando

cursos do site em nome de
pessoas aleatdrias (usando
nome, CPF, endereco e telefone
deterceiros sem autorizacéo).

Pirata fere os Termos de Uso,
adulteraasaulaseretiraa
identificacio dos arquives
PDF (justamente porque a
atividade & ilegal e ele ndo
quer que seus fakes

sejam identificados).

Concurseiro(a) desinformado
participa de rateio, achando

que nada disso esta acontecendo
eesperando se tornar servidor
publico para exigiro
cumprimento das leis.

Pirata divulga ilicitamente
(grupos de rateio), utilizando-se
tlo anonimato, nomes falsos ou
laranjas (geralmente o pirata se
anuncia como formador de
"grupos solidarios” de rateio
fue ndo visam lucro).

Pirata compra, muitas vezes,
clonando cartdes de crédito
(por vezes o sistema anti-fraude
nao consegue identificar

o golpe a tempo).

Pirata revende as aulas
protegidas por direitos autorais,
praticando concorréncia desleal
e em flagrante desrespeito a

Lei de Direitos Autorais

(Lei 9.610/98).

0 professor gue elaborou o
curso nao ganha nada, o site
nio recebe nada, e a pessoa
que praticou todos os ilicitos
anteriores (pirata) fica

com o lucro.

Deixando de lado esse mar de sujeira, aproveitamos para agradecer a todos

que adquirem os cursos honestamente e permitem que o site continue existindo.




