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APRESENTACAO DO CURSO

Ol4, querido aluno! Tudo bem?
Animado para uma nova empreitada? Serd um prazer ajuda-lo na preparagdo para o @

CONCURSO PUBLICO do Ministério da Agricultura e Pecuéria (MAPA).

Vamos juntos — para frente e avante!

Estamos aqui reunidos hoje para preparar vocé na jornada em busca de uma vaga para o cargo
de AUDITOR FISCAL FEDERAL AGROPECUARIO - AFFA/MAPA - MEDICO VETERINARIO. A
nova prova ainda nao tem data marcada, porém é bom que vocé ja va adiantando o conteudo,
para focar mais ainda quando o edital for publicado.

Nao perca tempo, isso pode fazer a diferenca para a sua aprovacao!

Iremos iniciar nossos estudos baseados no edital do ultimo concurso realizado.

Esse edital, publicado em 26 de setembro de 2017, teve como objetivo o PROVIMENTO DE
CARGOS DE AUDITOR-FISCAL FEDERAL AGROPECUARIO - MEDICO VETERINARIO, para
preenchimento de 300 vagas disponiveis no Mapa. A banca designada para realizagdo do certame
foi a ESAF — Escola de Administragao Fazendaria e as vagas foram distribuidas conforme quadro

abaixo:
Numero de vagas
Cargo Escolaridade Ampla - Cota Lei n°
concorréncia Deficientes 12.990/14 Total
Auditor Fiscal Superior, em nivel
Federal de graduacéo,
Agropecuario concluido em 225 15 60 300
area Medicina Medicina
Veterinéria Veterinéria

Uma coisa é certa:

PARA QUE VOCE ESTEJA BEM-PREPARADO, E FUNDAMENTAL COMECAR
OS ESTUDOS O QUANTO ANTES, NAO E?

Outra coisa importante de ressaltar: Este curso sera direcionado a area de
conhecimentos especificos de nivel superior para MEDICO VETERINARIO.

E o que vocé procura? Entao siga com a gente!
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Tudo o que conseguir ir estudando sobre o conteldo programatico, ajudaré vocé a sair na frente
dos seus concorrentes. Nao tenha ddvidas que o proximo concurso do MAPA terd um grande
nimero de inscritos para as vagas de Médico Veterinério, tanto pela carreira brilhante a ser
seguida, quanto pela remuneracgao, digamos, “apetitosa”.

A titulo de curiosidade, a antiga carreira de “Fiscal Federal Agropecuério” de que trata a Lei no
10.883, de 16 de junho de 2004, passou a ser denominada carreira de “AUDITOR FISCAL
FEDERAL AGROPECUARIO” em 2016. A demanda antiga da categoria foi parte do Projeto de Lei
de Conversao (PLC) n°® 33/2016 que, entre outras questdes, tratou do cumprimento do Termo de

Acordo celebrado entre os Fiscais Federais Agropecuérios e o Ministério do Planejamento, ainda
em 2015, concedendo também reajuste remuneratério, deixando os salarios um tanto quanto
atrativos, como vocé pode ver na tabela abaixo:

TABELA DE SUBSIDIOS DOS CARGOS DA CARREIRA DE AUDITOR FISCAL FEDERAL

AGROPECUARIO
Classe Padrao Subsidio Alimentacao Total
v R$ 22.210,10 R$ 658,00 R$ 22.868,10

I R$ 21.654,19 R$ 658,00 R$ 22.312,19
I R$21.114,94 R$ 658,00 R$ 21.772,94
I R$ 20.591,82 R$ 658,00 R$ 21.249,82
i R$ 19.815,68 R$ 658,00 R$ 20.473,68
C I R$ 19.331,56 R$ 658,00 R$ 19.989,56
I R$ 18.860,52 R$ 658,00 R$ 19.518,52
I R$ 18.163,45 R$ 658,00 R$ 18.821,45
B I R$ 17.727,43 R$ 658,00 R$ 18.385,43
I R$ 17.303,02 R$ 658,00 R$ 17.961,02
l R$ 16.674,12 R$ 658,00 R$ 17.332,12
A I R$ 16.279.86 R$ 658,00 R$ 16.937,86
I R$ 15.897,33 R$ 658,00 R$ 16.555,33

Especial

Falando um pouquinho sobre a forma de selecdo da ESAF, tivemos no concurso passado duas
provas objetivas, sendo uma de Conhecimento Gerais e outra de Conhecimentos Especificos,
eliminatdrias e classificatorias, relativas as disciplinas de Lingua Portuguesa, Lingua Inglesa ou
Espanhola, Direito Constitucional, Direito Administrativo e Etica Publica, Informatica béasica e
Conhecimentos Especificos. Os candidatos aprovados nas provas objetivas, até 3 vezes o nimero
de vagas oferecidas, foram convocados para realizacdo da prova discursiva e o resultado final ja
foi divulgado.
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8%
¥ 1coroe:

OS NOVOS AFFA ESTAO TRABALHANDO PELO
BRASIL AFORA A PLENO VAPOR!

E MUITOS DELES FIZERAM O NOSSO CURSO EM 2017.

Logo depois, mais 100 aprovados excedentes foram
chamados para tomar posse!

SE TIVER UM TEMPINHO, VEJA NO LINK ABAIXO A ENTREVISTA DE DUAS
APROVADAS NO ULTIMO CONCURSO, QUE FORAM ALUNAS DO ESTRATEGIA
CONCURSOS:

https://www.youtube.com/watch?v=N6jbsVAnNKSQ

E ai, j4 pensou que poderia ter sido VOCE o aprovado?

O que esta esperando?

Bem, fazer parte do grupo seleto do MAPA é um SONHO para muitos profissionais. Nao sé pela
boa remuneracao e pela estabilidade de um concurso publico, mas também pela realizacdo de
exercer uma atividade de extrema importancia no agronegécio, contribuindo para a saide animal
e também da populacao.

Se esse é o SEU SONHO, vamos comecar a concretiza-lo hoje.

Baseado no contelido programatico previsto no Edital ESAF N° 59, DE 25 DE SETEMBRO DE 2017
nds montamos esse magnifico curso abrangendo os tépicos da area de “CONHECIMENTOS
ESPECIFICOS”.

Vamos relembrar o conteldo programatico previsto no ultimo edital:
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INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL: 1. Inspec3o
industrial e sanitaria dos produtos de origem animal (Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950 e
Lei n®7.889, de 23 de novembro de 1989). 2. Regulamentacéo da Lei n° 1.283, de 18 de dezembro
de 1950 e Lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989 (Decreto n° 9.013 de 29 de margo de 2017 e
alteracdo introduzida pelo Decreto n° 9.069 de 31 de maio de 2017). 3. Normas técnicas de
instalacdes e equipamentos para abate e industrializacdo de suinos (Portaria 711 de 1° de
novembro de 1995). 4. Regulamento Técnico da Inspecdo Tecnoldgica e Higiénico-Sanitaria de
Carne de Aves (Portaria n° 210 de 10 de novembro de 1998). 5. Controle e monitoramento de
Salmonella spp. nos estabelecimentos avicolas comerciais de frangos e perus de corte e nos
estabelecimentos de abate de frangos, galinhas, perus de corte e reprodugdo, registrados no
Servico de Inspecdo Federal (Instru¢do Normativa n® 20 de 21 de outubro de 2016). 6.
Procedimentos de Controle da Listeria monocytogenes em produtos de origem animal prontos
para o consumo (Instrucdo Normativa n° 09, de 08 de abril de 2009). 7. Regulamento Técnico sobre
as condigdes Higiénico-Sanitérias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos (Portaria n°® 368, de 04 de setembro de 1997). 8.
Sistema de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC a ser implantado,
gradativamente, nas industrias de produtos de origem animal sob o regime do Servico de Inspecao
Federal — SIF (Portaria n® 46, 10 de fevereiro de 1998). 9. Patégenos de interesse de satde publica
implicados em surtos alimentares por consumo de produtos de origem animal. 10. Regulamento
Técnico de métodos de insensibilizagdo para o abate humanitario de animais de agougue (Instrucédo
Normativa n°® 03, de 17 de janeiro de 2000). .

ESCLARECENDO!

Claro, considerando que algumas legislagdes mudaram,
nossas aulas também foram atualizadas. Hoje, ndo temos mais em vigor a Portaria n° 46, 10 de
fevereiro de 1998 e a Instrugdo Normativa n°® 03, de 17 de janeiro de 2000 foi revogada pela
PORTARIA N° 365, DE 16 DE JULHO DE 2021. O Manual de inspe¢ao de bovinos e bubalinos
também mudou e nossas aulas estao atualizadissimas com todas essas novas regras.

Além de abranger todo o contetido do edital passado, nosso curso também disponibiliza AULAS
ESPECIFICAS sobre os programas de saide animal, doencas de notificagdo obrigatéria,
desenvolvimento de programas sanitarios para controle e erradicacdo de enfermidades de
interesse médico veterinario, prevencao, controle e diagnéstico clinico e laboratorial das principais
doencas que impactam o comércio e afetam a salde publica e dos animais, nogoes de
microbiologia, ciéncia e tecnologia de alimentos, programas de controle oficial (PNQL, PNCP,
PNCRC), analises microbiolégicas e fisico-quimicas de produtos de origem animal, identidade e
qualidade de produtos de origem animal, além de questoes comentadas dos ultimos concursos.
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KEEP
CALM,

Adquirindo este material, vocé tera todo o programa previsto no ultimo edital
ECTUDAR e vérios outros temas previstos para o préoximo concurso do MAPA de forma
\V/ NN = didatica e resumida, para auxilid-lo nos estudos e na preparagao, rumo a

A PENA aprovacao.
As aulas de CONHECIMENTOS ESPECIFICOS serao ministradas por mim! w

Vou fazer aqui uma breve apresentagdo pessoal.

Meu nome é Nicolle Fridlund. Sou graduada em Medicina Veterinéria pela Universidade Federal
do Parand (UFPR), com especializagdo em Patologia Veterinadria e mestrado em Ciéncias
Veterinarias.

Estou envolvida com concurso publico hd mais de 15 anos, desde que comecei minha jornada
profissional.

Sou AUDITORA FISCAL FEDERAL AGROPECUARIO do Ministério da Agricultura e Pecuaria,
desde 2007.

Aqui, no Estratégia Concursos, sou professora desde 2013 e leciono cursos preparatérios para os
concursos publicos na area da defesa agropecuéria e vigilancia sanitaria.

Abaixo segue um breve curriculo, para me conhecerem um pouco mais:

Nicolle Fridlund é natural de Curitiba/PR. Desde 2007 é Audltora
Fiscal Federal Agropecuario do Ministério da Agricultura e;
Pecuaria (MAPA), atuando nas areas de Inspecao e Fiscalizagdo deé
Produtos de Origem Animal. Médica Veterinaria formada pelaé
Universidade Federal do Parand (UFPR) em 2005, possuié
Aperfeicoamento Técnico em Patologia Clinica Veterinaria eé

Mestrado em Ciéncias Veterinarias. Atuou como Professora-Adjunto dasé
disciplinas de Tecnologia dos Produtos de Origem Animal e de Inspecao dosé
Produtos de Origem Animal, no curso de Medicina Veterinaria do Centro deé
Ensino Superior dos Campos Gerais por 11 anos. Seu primeiro contato com oé
mundo dos concursos foi em 2005, quando, recém-formada, foi aprovada em 3°§
lugar no concurso publico para Fiscal do Conselho Regional de Medicinaé
Veterinaria do Parand (CRMV/PR) e em 7° lugar no concurso publico do Institutoé
de Tecnologia do Parana — TECPAR. Dois anos depois, em 2007, foi aprovada emé
: 2° lugar no concurso publico para Médico Veterinario da Secretaria de Agricultura:
E e Abastecimento do Parana e em 9° lugar no concurso publico do Ministério da
Agncultura e Pecudria, onde atua até hoje.

O
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Aproveitando, deixo aqui minhas redes sociais para quaisquer dividas ou sugestdes.

> Siga nossas redes sociais:

“Eu tive sorte, mas s6

l@, nicolle_fridlund depois que comecei a
a treinar 10 horas por

dia”
Tiger Woods
t.me/nicollefridlund

Se quiser saber mais sobre a carreira profissional da professora do nosso
curso, acesse o0 link para ter acesso ao curriculo: http://lattes.cnpq.br/3300778291054405

Se quiser saber mais sobre os concursos anteriores do MAPA e como se

preparar, clique no link para assistir um Webinario exclusivo:
https://www.youtube.com/watch?v=PCzOhyzNwklI

Outra pergunta que vocé deve estar se fazendo agora:

: “E esse curso sera organizado como”?

Vamos la:

O médulo serd composto de teoria e questbes comentadas nas areas de Tecnologia e Inspecgao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal. Fique atento, pois nem todas as aulas terdo
videoaulas gravadas.

Nossa base sera a legislagdo vigente do MAPA, tendo como referéncia as normas citadas no
programa e também nas provas anteriores na area de inspecao industrial e sanitaria dos produtos
de origem animal.

Abordaremos o RIISPOA (aprovado pelo Decreto n° 9.013 de 29 de marco de 2017 e suas
alteragoes) e a tecnologia e inspecao de produtos de origem animal, incluindo uma aula especial
sobre infracoes e penalidades.

Explicaremos como funcionam os Programas Oficiais do MAPA, de que forma s3o aplicados os
procedimentos de controle e monitoramento de Salmonella spp. (Instrugdo Normativa n°

rﬂ‘}f_
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20/2016), os controles de Listeria monocytogenes em produtos de origem animal prontos para o
consumo (Instrucdo Normativa n° 09/2009),0 Programa Nacional de Controle de Residuos e
Contaminantes — PNCRC e o Programa Nacional de Qualidade do Leite — PNQL.

Falaremos um pouco sobre os requisitos de |ldentidade e Qualidade de Produtos de Origem
Animal e as analises microbiolégicas e fisico-quimicas exigidas. De forma adicional, teremos uma
aula com nogoes basicas de microbiologia, ciéncia e tecnologia de alimentos.

Também serd um prazer ajuda-lo a entender um pouquinho mais sobre o famoso assunto
“Programas de Autocontrole”, que engloba as Boas Praticas de Fabricagdao (BPF) e a Portaria n°
368/1998, os Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO) e a Anélise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC), temas muito recorrentes em provas de concursos.

Baseado no perfil da Ultima prova, teremos também uma aula sobre Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTA) e os principais patégenos de interesse de salde publica implicados em surtos
alimentares por consumo de produtos de origem animal, além de um compilado das principais
zoonoses de interesse e das principais doengas que impactam o comércio e afetam a salde
publica e dos animais.

Ainda, vamos ver uma aula sé sobre Manejo Pré-abate e Abate Humanitario e os métodos de
insensibilizagao autorizados (PORTARIA N° 365, DE 16 DE JULHO DE 2021).

De forma complementar, ja prevendo uma possivel inclusdo no conteido programatico do
préximo concurso, teremos aulas sobre TODOS os programas de satide animal, sobre as doengas
de notificagdo obrigatéria, que geralmente DESPENCAM em provas de concurso publico, uma
aula sobre o desenvolvimento de programas sanitarios para controle e erradicagdo de
enfermidades de interesse médico veterinario e também sobre a prevengao, controle e
diagnéstico clinico e laboratorial das principais doengas que impactam o comércio e afetam a
salide publica e dos animais.

Como nao poderia deixar de ter, falaremos de normas importantes, como a Lei 1.283, de 18 e
dezembro de 1950, a Lei 7.889, de 23 de novembro de 1989 e o Decreto Federal N° 5.741, de 30
de marco de 2006.

Ou seja, nenhum assunto do edital anterior ficard de fora e as novidades na
legislacdo serdo trazidas nas aulas! Vocé podera se preparar adequadamente,
adiantando boa parte do conteldo provavel a ser cobrado na proxima prova.

a MAPA (Auditor Fiscal Agropecuario - Médico Veterinario) Conhecimentos Especificos 69
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Para complementar, teremos aulas especificas com questoes de
concursos anteriores, todas COMENTADAS para facilitar o seu
entendimento dos mais diferentes temas que podem ser cobrados.

Para preparar esse curso, analisamos as legislacées disponiveis do MAPA que orientam o trabalho
dos seus servidores e delineiam também o trabalho das empresas produtoras de alimentos, ou
seja, vocé estara atualizado para enfrentar qualquer prova nessa areal

Como essa aqui é uma AULA DEMONSTRATIVA, teremos uma breve introducado ao assunto, o
que o ajudara a se situar no tema principal do médulo.

Vale a pena ressaltar que essa AULA DEMONSTRATIVA nao se destina a transmitir o
conhecimento do assunto, e sim, apresentar a metodologia do professor, para que vocé se sinta
confiante e confortavel em adquirir o curso. Em outras palavras, serve para mostrar a vocé a
didatica e de que forma os assuntos serdo abordados.

Como esta aula é de apresentacgao, alguns assuntos aqui tratados poderao ser novamente vistos
de forma mais aprofundada nas demais aulas.

Entendido?

No decorrer do curso, todas as suas dividas poderao ser elucidadas através do nosso FORUM.
Estaremos sempre disponiveis para explicagdes ou questionamentos. Além disso, preparamos
uma COLETANEA DE EXERCICIOS E QUESTOES COMENTADAS NAS ULTIMAS AULAS, ALEM
DA RESOLUCAO DE QUESTOES DE PROVAS PARA O MAPA REALIZADAS PELA ESAF, para que
vocé possa fixar o contelido e treinar bastante. Paralelamente as aulas, distribuiremos materiais
complementares aos estudos, como legislacoes, artigos, revisdes, entre outros!

Tudo isso para que vocé esteja bem-preparado e tenha SUCESSO no concurso como tantos outros
nossos alunos, conquistando a SUA VAGA.

-~ <’ K ’ \\\
/// \\\
A CONTE CONOSCO )
- 7 \
Ty L SEMPRE QUE PRECISAR ,
~N_7 S e - . AN L/
7" NO FORUM DE DUVIDAS ™ -
\\ /’
~—o- 1 7
S~o > // ______
a MAPA (Auditor Fiscal Agropecuario - Médico Veterinario) Conhecimentos Especificos 69

www.estrategiaconcursos.com.br




Nicolle Fridlund
Aula 00

Ah, mais uma informagdo importante! Langaremos mao da nossa mascote, a corujinha, para
prender a sua atengdo em aspectos relevantes da matéria! Sempre que aparecer uma corujinha,
preste atencdo! O assunto j& foi cobrado em algum concurso, ou é importante para o
entendimento do conteudo!

Qudndo aparecerem

'\SS‘
ATENTO!

as corujinhas, FIQUE
% B DESPENCA NA Ditogiea f
.* p VAI \ importante!
‘o

& -
» -l
”ucm

&

AP
YN
= RESUMINDO

é

Com relagao ao estudo dos tdpicos, ai vai uma dica importante: nao estude essa matéria apenas
por obrigagdo, e sim com prazer. Sabe por qué?

ESTAE

DIFICIL!

Simplesmente porque os alimentos de origem animal fazem parte da nossa alimentacao e afetam
diretamente a salde da populacdo. Carne, leite, ovos, pescados, mel e os produtos
industrializados sdo uma importante fonte de proteinas ao ser humano. Nesse curso vocé
entenderd como estes produtos sao elaborados pelas industrias e constantemente inspecionados
e fiscalizados pelo pessoal do MAPA. Como as praticas de producdo e inspecdo sanitaria
influenciam no processo, na qualidade e na inocuidade dos produtos que chegam a mesa do
consumidor.

a MAPA (Auditor Fiscal Agropecuario - Médico Veterinario) Conhecimentos Especificos 69
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E vocé, que é Médico Veterinario, tem um papel fundamental nesta
trajetoria.

Duvidas esclarecidas?

Entao nao perca tempo! Adquira logo o seu material e maos a obra.

Na sequéncia, vamos conhecer o cronograma das aulas para uma melhor programacéo dos
estudos e daremos uma prévia do que vocé vera no curso preparatério que ird adquirir!

Esperamos vocé aqui para vencermos essa batalha, juntos!

CHEGOU A SUA VEZ!

ESCLARECENDO!

Para ajuda-lo na organizagao dos estudos, na proxima pagina temos o nosso cronograma de
aulas do curso.

a MAPA (Auditor Fiscal Agropecuario - Médico Veterinario) Conhecimentos Especificos 69
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CRONOGRAMA DE AULAS

CONTEUDO

0. Aula demonstrativa.
1. Lei 1.283, de 18 e dezembro de 1950 e Lei 7.889, de 23 de novembro de 1989.
2. Decreto Federal No 5.741, de 30 de marco de 2006.

Inspecao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal: Abrangéncia da
3. fiscalizagdo, classificagdo, funcionamento, obrigacdes e higiene dos

estabelecimentos.

Inspecao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal: Nogbes de

4. . - .
instalacoes dos estabelecimentos.
5. Infragdes e penalidades previstas no Decreto n°® 9.013/2017.
6 Tecnologia de produtos de origem animal: Nogdes de microbiologia, ciéncia
' e tecnologia de alimentos.
y Inspecao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal: Programas de
; autocontrole.
3 Inspecao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal: Boas Praticas
; de Fabricacdo — BPF.
9 Inspecao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal: e Procedimento
' Padrao de Higiene Operacional - PPHO.
10. Inspecao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal: Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC.
11. Inspecao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal: Fluxograma de
abate de bovinos/bubalinos e legislacdo aplicada.
12. Inspecao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal: Fluxograma de
abate de suinos e legislacao aplicada.
13. Inspecao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal: Fluxograma de
abate de aves e legislacao aplicada.
Instrucdo Normativa no 20 de 21/10.2016 - Controle e o monitoramento de
14. Salmonella spp. nos estabelecimentos avicolas comerciais de frangos e perus
de corte e nos estabelecimentos de abate de frangos, galinhas, perus de corte
e reproducao.
15, Bem-estar animal e abate humanitéario: defini¢cdes, evolugao, conceitos gerais,
aplicacao e legislacao vigente.
16. Inspecao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal: Leite e
derivados. Legislacao aplicada.
17. Programa Nacional de Qualidade do Leite - PNQL: Instrucdes Normativas
MAPA n° 76 e n° 77, de 26 de novembro de 2018.
a MAPA (Auditor Fiscal Agropecuario - Médico Veterinario) Conhecimentos Especificos 69
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18, Inspecao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal: Fluxograma do
mel e seus derivados. Legislacao aplicada.

19. Inspecao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal: Ovos e seus
derivados. Legislacdo aplicada.

2. Inspecao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal: Pescados e seus
derivados. Legislagao aplicada.

2. Aula extra: Resumo das principais alteracdes no RIISPOA - Decreto no
10.468/2020.

22. Anélises microbioldgicas e fisico-quimicas de produtos de origem animal.

23. Identidade e qualidade de produtos de origem animal.
Programas Nacionais de Controle sob o ambito do MAPA. Residuos e

24, contaminantes em produtos de origem animal. Programa Nacional de
Controle de Residuos e Contaminantes (PNCRC). Programa Nacional de
Controle de Patégenos (PNCP).
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) e os principais patégenos de

25. interesse de salde publica implicados em surtos alimentares por consumo de
produtos de origem animal.

26. Doencas de Notificagdo Obrigatéria.

27 Desenvolvimento de Programas sanitarios para controle e erradicacdo de
enfermidades de interesse médico veterinario

28. Principais zoonoses de interesse.
Aula extra: Prevencado, controle e diagnodstico clinico e laboratorial das

29. principais doengas que impactam o comércio e afetam a salde publica e dos
animais.

30. Programa Nacional de Sanidade Apicola - PNSAb.

31. Programa Nacional de Vigilancia para a Febre Aftosa - PNEFA.

32. Sanidade dos Animais Aquaticos.

33 Programa Nacional de Controle e Erradicacdo da Brucelose e Tuberculose
Bovina - PNCEBT.

34 Prograr.na,N?cionaI de Raiva dos Herbivoros e Encefalopatias Espongiformes
Transmissiveis - PNCRH.

35. Programa Nacional de Sanidade Avicola - PNSA.

36. Programa Nacional de Sanidade dos Equideos - PNSE.

37. Programa Nacional de Sanidade dos Suideos - PNSS.

38. Programa Nacional de Sanidade de Caprinos e Ovinos — PNSCO

39. Resolucdo de questoes MAPA — ESAF/2017.

40. Questoes de concurso comentadas — Aula boénus.

Obs.1. Incluidos materiais complementares no decorrer do curso.
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&%
¥ coroe:

O que esta esperando?

Vamos comegar a estudar JA!
Pronto para a aula demonstrativa?
Vamos comec¢ar AGORA MESMO!

INTRODUCAO AO ESTUDO DA INSPECAO INDUSTRIAL E

SANITARIA DE POA

Dando inicio ao contexto da aula de hoje, temos que ter conhecimento que é direito das pessoas

terem a expectativa de que os produtos que utilizam/consomem sejam seguros e adequados.

Nas etapas envolvidas nos controles de produtos, as falhas operacionais que culminam em danos

ou doencas provocadas sdo, no minimo, desagradaveis, podendo inclusive ser fatais.

Por isto vemos a importancia da inocuidade dos alimentos que chegam a mesa do consumidor.

Em principios gerais, o foco na elaboragéo deve ser sempre no PRODUTO
SEGURO.

E deste ponto de vista, podemos observar a importancia dos controles de fabricacdo e da
inspecdo sanitaria para a colocagao no mercado de produtos que correspondam as expectativas

minimas de qualidade e inocuidade ao consumidor.

Ha dois aspectos distintos, mas inter-relacionados, que interessam as indUstrias produtoras de

alimentos.

O primeiro relaciona-se com a QUALIDADE, referente a conformidade de determinados
requisitos de mercado, tais como a superioridade perceptivel de atributos ou caracteristicas

desejaveis como o tamanho, a cor, as propriedades organolépticas do produto etc.
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O segundo relaciona-se com a qualidade enquanto sinénimo de INOCUIDADE que exige que os
produtos ndo apresentem niveis inaceitdveis de perigos FISICOS, QUIMICOS OU
MICROBIOLOGICOS.

Os governos de muitos paises concentram uma porcentagem mais importante dos seus recursos

nos aspectos da qualidade relacionados com a inocuidade, com o intuito de proteger o
consumidor, facilitar o comércio e preservar a reputacdo do pais enquanto fornecedor de
produtos seguros, o que pressupoe que o produtor aplica controles adequados para os atributos

de qualidade dos seus produtos.

Camome X mowowr

REQUISITOS DE MERCADO NIVEIS ACEITAVEIS
ACEITACAO SEM RISCOS AQ CONSUMIDOR
APARENCIA

APRESENTACAO AUSENCIA DE PERIGOS
ASPECTO - Fisicos
COR/TAMANHO - quimicos
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
- MICROBIOLOGICOS

Em relagdo a inocuidade, o quesito “SEGURANCA DOS
ALIMENTOS"” esta diretamente relacionado a possibilidade de
sua contaminacao fisica, quimica ou bioldgica, provocando as
“Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA)”, também
denominadas “Doencas de  Origem  Alimentar (DOA)”,
“Doencas Veiculadas por Alimentos (DVA)” ou ainda

“Enfermidades Transmitidas por Alimentos (ETA)".

Ha algum tempo, as primeiras abordagens de garantia da inocuidade dos alimentos baseavam-se

exclusivamente em andlises do produto final.

Hoje, com a evolugao das metodologias utilizadas, os controles devem ser executados durante
TODAS AS ETAPAS DA CADEIA PRODUTIVA.

Dentro deste critério de seguranca, a implantagdo das ferramentas de qualidade é fundamental
para as industrias controlarem seus processos, evitando ou minimizando a ocorréncia de perigos

que possam acarretar prejuizos ao consumidor.
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Da mesma forma, a participacao das diferentes esferas governamentais no CONTROLE DE
DOENCAS DOS ANIMAIS DE PRODUCAO E NA INSPECAO SANITARIA DENTRO DOS
ESTABELECIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL ¢é importantissima para identificar animais

portadores de doencas no momento do abate e verificar o atendimento aos requisitos sanitarios

por parte das industrias.

Portanto, o controle dos produtos de origem animal é de responsabilidade dos produtores,
garantindo a aplicagdo de medidas e praticas corretas higiénico-sanitarias durante todo o
processo de produgdo. Para isso, utilizam ferramentas de controle (Boas Praticas de Fabricagao,
Sistema de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, Procedimentos Padrao de Higiene

Operacional, Programas de Autocontrole etc.), EVITANDO a veiculagdo de patdégenos a

populacado pelos alimentos devido a praticas inadequadas de produgao e armazenamento.

Além disso, a correta execucgdo dos procedimentos de inspecao “ante-mortem” e “post-mortem”

estabelecidos na legislacdo brasileira é fundamental para garantir que os animais atendam aos

padrées de salde para serem abatidos e comercializados, evitando a transmissao de zoonoses a

populacao.

As zoonoses sdao doencas potencialmente transmissiveis dos animais ao
homem e vice-versa, podendo ser veiculadas diretamente do animal para
o homem (exemplo: raiva), por meio de um vetor (exemplo: mosquito da
dengue) ou ainda por alimentos contaminados (exemplos: toxoplasmose,

brucelose, tuberculose).

-

2N
INDO MAIS (@) Siganizaaon

» FUNDO!

A Organizacao Mundial da Saiude (OMS) define zoonoses como:

“Doencgas ou infec¢bes naturalmente transmissiveis entre animais
vertebrados e seres humanos” (OMS, 2016).
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Falaremos mais sobre os PRINCIPAIS PATOGENOS de interesse em satide plblica
implicados em surtos alimentares por consumo de produtos de origem animal e
também sobre as PRINCIPAIS ZOONOSES nas aulas especificas sobre esses temas.

Como vocé ird ver na sequéncia das aulas, as indlstrias de produtos de origem animal séo
fiscalizadas de forma PERMANENTE ou PERIODICA pela fiscalizagio dos municipios, estados ou
governo federal e devem atender todas as premissas relacionadas aos seus programas de

autocontrole, com foco na qualidade e seguranca do consumo e/ou utilizagdo de seus produtos.

N
J

(e

1
o
ﬂ\)

®

Opa, iniciamos com uma duvida: “O que sdo programas de
autocontrole”?

PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

Sdo programas desenvolvidos, implantados, mantidos e
monitorados pelos estabelecimentos Pmo(utores, visando assequrar

a qualidade higiénico-sanitaria de seus produtos, para garantir as

\ Boas Praticas de Fabricagdo (BPF). J

ESCLARECENDO!

Os conceitos e aplicagcoes dos programas de autocontrole,
com énfase em Boas Préticas de Fabricacdo (BPF), serdo vistos também neste curso em aulas

separadas, para facilitar o entendimento de todo o conteddo programatico.
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A elaboracao dos produtos de origem animal é regulamentada por legislagcdo, que nés teremos a

oportunidade de relembrar e/ou aprender durante o curso.

Veremos as normas que norteiam a producdo de LEITE, PRODUTOS DE ABELHAS, OVOS,
PESCADO E SEUS DERIVADOS, O ABATE E PROCESSAMENTO DOS ANIMAIS DE ACOUGUE,
os critérios de avaliacdo ante-mortem e post-mortem, as causas de condenacao, destinacdo e
aproveitamento de carcacas, os padroes de identidade e qualidade dos produtos de origem
animal, as analises exigidas, os programas principais de controle do governo executados nas

indUstrias, todos temas previstos nos Ultimos editais do concurso do MAPA.

o T

JURISPRUDENCIA

A Lei n°® 1.283 de 18 de dezembro de 1950, instituiu a obrigatoriedade da inspegao sanitéaria de
produtos de origem animal no Brasil, atribuindo a responsabilidade de execugao aos Governos

Federal, Estadual e Municipal, de acordo com o ambito do comércio atendido pela industria. Dois

anos depois, o Decreto n°® 30.691 de 29 de marco de 1952 aprovou o “Regulamento de Inspecao

Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal — RISPOA", que definiu as normas que

regulam, em todo o territério nacional, a inspec¢ado industrial e sanitaria dos produtos de origem

animal.

¢ -

“LIGA!

Este Regulamento ficou vigente desde 1952 até 2017, ou seja, durante 65 anos.

No final de marco de 2017, como parte das acdes do MAPA em resposta a “"Operacdo Carne
Fraca”, o RIISPOA foi atualizado e publicado através do Decreto n® 9.013, de 29 de marco de
2017.

A modernizagdo do RIISPOA era uma necessidade real, considerando os avancos tecnolégicos e
também conceituais que tivemos ao longo das Gltimas décadas. O Decreto n° 9.013, de 29 de
marcgo de 2017 ja sofreu algumas alteragdes, sendo a Gltima em agosto de 2020, com a publicagao
do Decreto n°® 10.468.
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&
——| DECRETON©9.013/2017——> 5 atualizacdes

:Q 29 de marco de 2017 @

00 Decreto N° 2.069/2017
U Decreto N° 9.621/2018
~ Decreto N° 10.130/2019
Decreto N° 10.419/2020
Decreto N° 10.468/2020

Que tal agora atualizarmos nossos conhecimentos e ver o que esse o RIISPOA
traz em seu texto?

Vamos la.

Art. 1° Este Decreto dispde sobre o regulamento da inspegao industrial e sanitaria
de produtos de origem animal, que disciplina a fiscalizacdo e a inspecao industrial
e sanitaria de produtos de origem animal, instituidas pela Lei n® 1.283, de 18 de
dezembro de 1950, e pela Lei n°® 7.889, de 23 de novembro de 1989.

§ 1° As atividades de que trata o caput, de competéncia da Unido, serdo
executadas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

§ 2° As atividades de que trata o caput devem observar as competéncias e as
normas prescritas pelo Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria - SNVS. (...

Art. 5°. Ficam sujeitos a inspecdo e a fiscalizacdo previstas neste Decreto os
animais destinados ao abate, a carne e seus derivados, o pescado e seus
derivados, os ovos e seus derivados, o leite e seus derivados e os produtos de
abelhas e seus derivados, comestiveis e ndo comestiveis, com adicdo ou ndo de
produtos vegetais.

Paragrafo Unico. A inspecédo e a fiscalizagdo a que se refere este artigo abrangem,
sob o ponto de vista industrial e sanitario, a inspegao ante mortem e post mortem
dos animais, a recepgdo, a manipulacdo, o beneficiamento, a industrializacdo, o
fracionamento, a conservacao, o acondicionamento, a embalagem, a rotulagem,
o armazenamento, a expedicdo e o transito de quaisquer matérias-primas e
produtos de origem animal.
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Todos os estabelecimentos de produtos de origem animal que realizem comércio interestadual e
internacional, sob inspecdo federal, devem ser submetidos a fiscalizagdo e sua classificacdo

abrange:

| - de carnes e derivados;

Il - de pescado e derivados;

[ll - de ovos e derivados;

IV - de leite e derivados:

V - de produtos de abelhas e derivados:

VI- de armazenagem; e

~ Ve .

(Revogado pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

*

ATENCAO!

Como vocé pode notar, os estabelecimentos de produtos ndo comestiveis foram retirados do
RIISPOA, na atualizacdo de agosto de 2020. O Departamento de Inspecdo dos Produtos de

Origem Animal (DIPOA/MAPA) continua na fiscalizacdo da alimentagdo animal, porém com

procedimentos mais simplificados.

Continuando nosso raciocinio:

: Em 1989, a Lei n° 7.889 estabeleceu definitivamente trés niveis de inspecao,
: dependendo da abrangéncia da area de comercializagdo da industria:
v Para o comércio no préprio municipio o registro é obtido junto as Secretarias ou

Departamentos de Agricultura dos Municipios (Servigo de Inspecao Municipal — SIM),

v Para o comércio em nivel intermunicipal (dentro do mesmo Estado), o registro é obtido
junto as Secretarias ou Departamentos de Agricultura dos Estados (Servico de Inspecao Estadual
- SIE);

v Para comercializagdo interestadual ou internacional, o registro é obtido junto ao MAPA -

Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (Servico de Inspecdo Federal — SIF).
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Portanto, todos os estabelecimentos que elaboram produtos de origem animal,
: obrigatoriamente devem dispor de REGISTRO (independentemente da instancia)

e INSPECAOQ para evitar a permanéncia na ilegalidade.

EXEMPLOS
<
SIM ~
001/01 PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL DE COMERCIALIZACAO SOMENTE
INSPECIONADO No MUN'CiPlO

(NESTE EXEMPLO NA CIDADE DE ITAPEVA)

PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL DE COMERCIALIZAGAO SOMENTE
NO ESTADO

(NESTE EXEMPLO NO ESTADO DO RIO DE JANEIRO)

PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL DE COMERCIALIZACAO

INTERESTADUAL (TODO O PAIS) E INTERNACIONAL (QUANDO
HABILITADO PARA O MERCADO DE DESTINO OU QUANDO O PAIS DE

DESTINO NAO POSSUI EXIGENCIAS ESPECIFICAS)

Em 2006, o Decreto n° 5.741/2006 regulamentou o funcionamento do Sistema Unificado de
Atencgao a Sanidade Agropecuaria (SUASA), como parte da Lei n® 8.171/1991 (Lei Agricola) — essa

legislacdo é muito importante no contexto da Inspecdo Sanitéria. E importante que vocé LEIA!

o T

JURISPRUDENCIA

O SUASA é um sistema de inspecdo organizado de forma unificada, descentralizada e integrada
entre a Uniao (através do MAPA), que coordena o sistema, como Instancia Central e Superior, os
estados e Distrito Federal, como Instancia Intermediaria, e os municipios, como Instancia Local,
através de adesdo voluntaria. Seu objetivo é garantir a saide dos animais e a sanidade dos
vegetais, a idoneidade dos insumos e dos servicos e a identidade, qualidade e seguranca

higiénico-sanitaria e tecnolégica dos produtos finais destinados ao consumo.
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Fazem parte do SUASA quatro subsistemas brasileiros de inspegao e fiscalizagao, isto é:

Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos de Origem Animal — SISBI-POA;
Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos de Origem Vegetal — SISBI-POV;
Sistema Brasileiro de Inspecao de Insumos Agricolas;

AN N N

Sistema Brasileiro de Inspecao de Insumos Pecuérios.

Ou seja, temos um novo sistema de inspec¢do dos produtos de origem animal possivel no nosso

pais e esse sistema é chamado de SISBI-POA.

O SISBI-POA tem por objetivo a harmonizacao e padronizagao dos
procedimentos de inspecao dos produtos de origem animal.

SISTEMA UNIFICADO DE ATENGAO A SANIDADE AGROPECUARIA

SISTEMA BRASILEIRO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

O Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA), que faz parte do
Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuéria (SUASA), padroniza e harmoniza os
procedimentos de inspecao de produtos de origem animal para garantir a inocuidade e seguranca

alimentar.

Os estados, o Distrito Federal e os municipios podem solicitar a equivaléncia dos seus Servicos de
Inspecdo e assim empresas registradas recebem a chancela do SISBI, podendo comercializar seus

produtos no territério nacional.

Para a agricultura familiar, a importéncia da implantacdo do SUASA é a facilitagdo da produgao e
insercdo dos produtos no mercado formal — local, regional e nacional. Apds a adesdo dos entes
federados ao SUASA, todo o trabalho de seus servigos de inspecao sera regido pela sua prépria

legislacao (lei, decreto, portaria, resolucao etc.).
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Ou seja, é a propria legislacao do estado ou do municipio que definira os critérios e procedimentos
de inspecao e de aprovacao de plantas de instalagoes e o registro dos estabelecimentos, desde

que nao fira os principios legais do SUASA.

Nesse contexto, as auditorias processuais previstas para serem feitas nos servigos integrantes do
SUASA servirdo para constatar se da forma como esta sendo executado o servico de inspecdo, ha
ou nao eficcia e eficiéncia com relacao a qualidade higiénico-sanitéria, a inocuidade e a seguranca

de alimentos, e se o servigo dispde de estrutura e equipe técnica compativel com as atribuicoes.

: O reconhecimento da equivaléncia é base para a adesdo dos servicos ao SUASA. Equivaléncia :

significa obter os mesmos resultados em termos de qualidade higiénico-sanitaria e inocuidade dos :
produtos, mesmo que o servico de inspecao do estado ou municipio tenha sua prépria legislacao
e que utilize critérios e procedimentos de inspecao e de aprovacao de plantas de instalacbes e o
registro dos estabelecimentos, diferentes dos outros servicos de inspecao. :

Ou seja, o foco do SUASA estd em garantir a identidade, qualidade e seguranca higiénico-sanitaria
dos produtos destinados ao consumo e é neste aspecto a exigéncia da equivaléncia entre os
servicos, em que serd constatada a eficiéncia e eficacia do servico proponente através das
: auditorias processuais. :

Equivaléncia de servicos de inspecdo: estado no qual as medidas de inspecdo higiénico-sanitaria e
tecnolégica aplicadas por diferentes servicos de inspecdo permitem alcancar os mesmos objetivos
de inspecdo, fiscalizacdo, inocuidade e qualidade dos produtos.

o T

JURISPRUDENCIA

O Decreto n°® 9.013/2017 trouxe a seguinte definicdo, no Art. 10:

(...) X - equivaléncia de servicos de inspecdo - condigdo na qual as medidas de inspegdo e fiscalizagdo higiénico-sanitdria e
tecnoldgica aplicadas por diferentes servigos de inspegéio permitam alcangar os mesmos objetivos de inspegéo, fiscalizagdo,
inocuidade e qualidade dos produtos, conforme o disposto na Lei n® 8.171, de 1991, e em suas normas regulamentadoras;

(...)
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Ainda, prevé, nos Art. 2° (§ 2°) e 3°:

Art. 29(...)

§ 22 A inspecdo e a fiscalizacdo nos estabelecimentos de produtos de origem animal que realizem comércio interestadual
poderdo 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, Pecudria e Abastecimento,
conforme o disposto na legislagdo especifica do Sistema Unificado de Atengdo a Sanidade Agropecudria - 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.

Art. 32 A inspegdo e a fiscalizagéo industrial e sanitdria em estabelecimentos de produtos de origem animal que realizem

comércio municipal e intermunicipal serdo regidas por este Decreto, quando os Estados, o Distrito Federal e os Municipios
ndo dispuserem de legislacéo propria.

Os entes federados que nao aderirem ao SUASA continuarao regidos pela Lei n° 7.889/1989.

Nesse caso, os produtos inspecionados pelos servigos de inspegdo estadual ou municipal s6 :
poderao ser comercializados no respectivo estado ou municipio.

Conseguiu entender as diferencas entre os sistemas de inspecao
atualmente presentes no nosso pais?

Qualquer divida poste no Férum para discutirmos!

Enquanto isso, vamos continuar nosso raciocinio:

Quando o estabelecimento comercializar produtos no ambito interestadual (exemplo: producao
no Parand e comercializacdo em Sao Paulo), a inspecgado é privativa do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (DIPOA/MAPA), nos casos nao inseridos no SUASA.

No caso de comércio internacional (exemplo: exportacdo para Arabia Saudita), a inspecao é
privativa do Ministério da Agricultura e Pecuéria (DIPOA/MAPA).

-

a MAPA (Auditor Fiscal Agropecuario - Médico Veterinario) Conhecimentos Especificos 69
www.estrategiaconcursos.com.br




Nicolle Fridlund
Aula 00

FIQUE

|
ATENTO “Art. 4° Apenas os estabelecimentos de produtos de origem animal
que funcionem sob o SIF podem realizar comércio internacional.

No caso de comércio internacional, além do registro no DIPOA/MAPA, o estabelecimento devera
atender a regulamentacado do pais de destino do produto e ser devidamente habilitado para este

fim, caso existam exigéncias especificas para exportagao.

CIMENTOS DE P
E ORIGEM ANIMA

ERCIO INTERESTA

REGISTRADO NO DIPOA
CHANCELA DO SERVIGO DE INSPEGAO FEDERAL
(SIF) ou
CHANCELA DO sISBI-POA

REGISTRADO NO DIPOA !

CHANCELA DO SERVIGO DE INSPEGAO FEDERAL (SIF) .
HABILITACAO PARA O PAiS/MERCADO DE DESTINO I
(ATENDIMENTO A EXIGENCIAS ESPECIFICAS DO PAis oU BLOCO, |
CASO EXISTAM) !

o o e - - - - - - ——

I
I
I
I
I
I
1
I
\

Art. 25. Todo estabelecimento que realize o comércio interestadual ou internacional de produtos de origem animal deve
estar registrado no Departamento de Inspeg¢do de Produtos de Origem Animal ou relacionado junto ao servigo de inspegdo
de produtos de origem animal na unidade da federacdo, conforme disposto na Lei n2 1.283, de 1950, e utilizar a classificagdo
de que trata este Decreto.

§ 19 Para a realizagdo do comércio internacional de produtos de origem animal, além do registro, o estabelecimento deve
atender aos requisitos sanitdrios especificos dos paises ou dos blocos de paises importadores.

§ 22 0 Departamento de Inspegdo de Produtos de Origem Animal pode ajustar os procedimentos de execugdo das atividades
de inspegdo e de fiscalizago de forma a proporcionar a verificagdo dos controles e das garantias para a certificagdo
sanitdria, de acordo com os requisitos firmados em acordos sanitdrios internacionais.
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A inspecdo sanitaria é baseada nos controles de processo, fundamentando-se nas verificacGes

sistematicas de fatores que possam interferir na qualidade higiénico-sanitiria dos produtos

ofertados ao consumidor.

Conforme veremos no quadro abaixo, os procedimentos de inspecao dentro da cadeia de

produtos de origem animal sao de extrema relevancia na produgao/elaboracédo de alimentos:

&

EXEMPLIFICANDO

IMPORTANCIA DA INSPECAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

e ‘
§ Prevencao de riscos ao consumidor (satide publica)
O e e e e ‘
§ Coibig¢ao da fraude econémica
e e e e ‘
§ Fiscalizacdo dos controles de processo
e e e e ‘
§ Padroes de identidade e qualidade
e e e e ‘
§ Analises microbiolégicas e fisico-quimicas
e e e e ‘
§ Controle de residuos e contaminantes
O e e e ‘
§ Atendimento a legislacao nacional (para produtos comercializados no mercado interno)

B |
§ Certificagdo sanitaria dos produtos
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A base da inspegéo nos estabelecimentos de carnes consiste
na inspegdo ante e post-mortem dos animais.

E através da inspegdo ante-mortem que o Médico
Veterindrio avalia as condigdes de saide do lote e se
dqueles animais estdo aptos ou ndo para o abate.

Ja na inspegdo post-mortem, sdo avaliadas as carcagas e
viscerds, com julgdmen‘to de alteragdes observadas e a
correta  destinagio  (liberagdo,  aproveitamento
condicional, condenagdo).

Todos estes aspectos serdo abordados nas nossas préximas

dulas.

Art. 11. A inspegdo federal serd realizada em cardter permanente ou peridodico.  (Redagdao dada pelo Decreto n? 10.468, de
2020)

§ 19 A inspegdo federal em cardter permanente consiste na presengca do servigo oficial de inspe¢do para a realizago dos
procedimentos de inspecgdo e fiscalizagéo ante mortem e post mortem, durante as operacoes de abate das diferentes espécies
de acougue, de caga, de anfibios e répteis nos estabelecimentos, nos termos do disposto no art. 14. (Redagdo dada pelo Decreto
n? 10.468, de 2020)

§ 22 A inspe¢do federal em cardter periddico consiste na presen¢a do servigo oficial de inspe¢do para a realizagéo dos
procedimentos de inspegdo e fiscalizagdo nos demais estabelecimentos registrados ou relacionados e nas outras instala¢des
industriais dos estabelecimentos de que trata o § 12, excetuado o abate.  (Redagdo dada pelo Decreto n? 10.468, de 2020)

A inspecao ante e post-mortem dos animais avalia os aspectos relacionados a satde publica e
salide animal. Além disso, demais controles de processo realizados no estabelecimento, direta ou

indiretamente ligados a qualidade higiénico-sanitaria do produto final, devem ser implantados

para as garantia necessarias ao consumidor.

SAUDE
PUBLICA

COMBATE

]
I INSPECAO ANTE E POST-MORTEM
|
|
: A FRAUDE

(EM ESTABELECIMENTOS DE ABATE)

]
l ROTULAGEM
|
. (ATENDIMENTO A LEGISLAGAO ESPECIFICA DOS PRODUTOS)

o o = = = - - - - ——

ATENDIMENTO
A LEGISLAGAO

PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE IMPLANTADOS PELA EMPRESA

PRODUTOS SEGUROS A0 CONSUMIDOR E QUE ATENDAM AS EXIGENCIAS DEFINIDAS PELA LEGISLAGAO 1
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: O Art. 17 do RIISPOA restringiu bastante as classificagdes dos estabelecimentos de carnes e :

: derivados. S&o elas:

| - abatedouro frigorifico: estabelecimento destinado ao abate dos animais produtores de carne,

a recepcao, a manipulagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo
dos produtos oriundos do abate, dotado de instalagdes de frio industrial, que pode realizar o
recebimento, a manipulacdo, a industrializagdo, o acondicionamento, a rotulagem, a

armazenagem e a expedicdo de produtos comestiveis. (Redacio dada pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

Il - unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos: destinado a recepgao, a manipulacao,

ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de carne e produtos carneos,

que pode realizar a industrializagao de produtos comestiveis. (Redacdo dada pelo Decreto n® 10.468, de 2020)

“Art. 18. A fabricagdo de gelatina e produtos colagénicos serd realizada nos estabelecimentos classificados como unidade de
beneficiamento de carne e produtos cdrneos.

Pardgrafo unico. Os estabelecimentos de que trata o caput assegurardo o atendimento aos requisitos estabelecidos no § 22 do
art. 313 pelos estabelecimentos fornecedores de matérias-primas para uso em suas atividades. (Redacgdo dada pelo Decreto n?
10.468, de 2020)

&)

TOME

NOTA!

“Art. 313. Para os fins deste Decreto, gelatina é o produto obtido por meio de hidrdlise térmica, quimica ou enzimdtica, ou a
combinagdo desses processos, da proteina colagénica presente nas cartilagens, nos tenddes, nas peles, nas aparas ou nos 0ssos
das diferentes espécies animais, sequida de purificacdo, filtragdo e esterilizagdo, concentrado e seco,

$ 12 Quando houver a hidrdlise completa das proteinas colagénicas, de modo que o produto perca seu poder de gelificacdo, ele
serd designado como gelatina hidrolisada.

§ 22 No preparo da gelatina é permitido apenas o uso de matérias-primas procedentes de animais que ndo tenham sofrido
qualquer restri¢do pela inspegdo oficial.
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Vamos ler os artigos abaixo, referentes ao Capitulo | — “Das instalages e dos equipamentos”, na

integra:

Art. 41. Ndo serd autorizado o funcionamento de estabelecimento que ndo esteja completamente instalado e equipado para a
finalidade a que se destina, conforme: (Redacdo dada pelo Decreto n? 10.468, de 2020)

| - 0 projeto aprovado pelo Departamento de Inspegdo de Produtos de Origem Animal da Secretaria de Defesa Agropecudria do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, para os estabelecimentos a que se refere o § 12 do art. 28; ou (Incluido pelo
Decreto n2 10.468, de 2020)

Il - a documentagdo depositada, para os estabelecimentos a que se refere 0 § 22 do art. 28.  (Incluido pelo Decreto n? 10.468,
de 2020)

Pardgrafo unico. As instalagcbes e os equipamentos de que trata o caput compreendem as dependéncias minimas, os equipamentos
e os utensilios diversos, em face da capacidade de producdo de cada estabelecimento e do tipo de produto elaborado.

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

I - localizagéio em pontos distantes de fontes emissoras de mau cheiro e de potenciais contaminantes;

Il - localizagdo em terreno com drea suficiente para circulagdo e fluxo de veiculos de transporte;

Il - drea delimitada e suficiente para construgdo das instalagbes industriais e das demais dependéncias;

IV - pdtio e vias de circulagdo pavimentados e perimetro industrial em bom estado de conservagdo e limpeza;

V - dependéncias e instalagées compativeis com a finalidade do estabelecimento e apropriadas para obtencdo, recepgdo,
manipulagdo, beneficiamento, industrializagdo, fracionamento, conservag¢do, acondicionamento, embalagem, rotulagem,
armazenamento ou expedicdo de matérias-primas e produtos comestiveis ou ndo comestiveis;

VI - dependéncias e instalagées industriais de produtos comestiveis separadas por paredes inteiras daquelas que se destinem ao
preparo de produtos nGo comestiveis e daquelas ndo relacionadas com a producdo;

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

VIl - ordenamento das dependéncias, das instalacées e dos equipamentos, para evitar estrangulamentos no fluxo operacional e
prevenir a contaminagdo cruzada;

IX - paredes e separagdes revestidas ou impermeabilizadas e construidas para facilitar a higienizagdo;

X - pé-direito com altura suficiente para permitir a disposigdo adequada dos equipamentos e atender as condi¢bes higiénico-
sanitdrias e tecnoldgicas especificas para suas finalidades;

XI - forro nas dependéncias onde se realizem trabalhos de recep¢do, manipulagéo e preparo de matérias-primas e produtos
comestiveis;

Xl - pisos impermeabilizados com material resistente e de fdcil higienizacdo, construidos de forma a facilitar a coleta das dquas
residuais e a sua drenagem para seus efluentes sanitdrios e industriais;

Xl - ralos de fdcil higieniza¢do e sifonados;

XIV - barreiras sanitdrias que possuam equipamentos e utensilios especificos nos acessos a drea de produgdo e pias para a
higienizagdo de mdos nas dreas de produgdo;

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

XVI - luz natural ou artificial e ventilagdo adequadas em todas as dependéncias;
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XVII - equipamentos e utensilios resistentes a corros@o, de fdcil higienizagdo e atdoxicos que ndo permitam o acumulo de residuos;

XVl - equipamentos ou instrumentos de controle de processo de fabricagdo calibrados e aferidos e considerados necessdrios para
o controle técnico e sanitdrio da produgdo;

XIX - dependéncia para higienizagdo de recipientes utilizados no transporte de matérias-primas e produtos;
XX - equipamentos e utensilios exclusivos para produtos nGo comestiveis e identificados na cor vermelha;

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

XXIl - dgua potdvel nas dreas de produgdo industrial de produtos comestiveis; (Redacdo dada pelo Decreto n2 10.468, de 2020)

XXIll - rede diferenciada e identificada para dgua néo potdvel, quando a dgua for utilizada para outras aplicagbes, de forma que
ndio oferega risco de contaminagdo aos produtos;

XXIV - rede de esgoto projetada e construida de forma a permitir a higienizagéo dos pontos de coleta de residuos, dotada de
dispositivos e equipamentos destinados a prevenir a contaminagdo das dreas industriais;

XXV - vestidrios e sanitdrios em numero proporcional ao quantitativo de funciondrios, com fluxo interno adequado;

XXVI - local para realizagdo das refeicbes, de acordo com o previsto em legislagdo especifica dos 6rgdos competentes;

XXVII - local e equipamento adequados, ou servigo terceirizado, para higieniza¢éo dos uniformes utilizados pelos funciondrios nas
dreas de elaboragdo de produtos comestiveis;

XXVIII - sede para o SIF, compreendidos a drea administrativa, os vestidrios e as instalagbes sanitdrias, nos estabelecimentos sob
inspeg¢do em cardter permanente; (Redacado dada pelo Decreto n? 10.468, de 2020)

XXIX - locais e equipamentos que possibilitem a realizagdo das atividades de inspegéo e de fiscalizagdo sanitdrias;
XXX - dgua fria e quente nas dependéncias de manipulagéo e preparo de produtos;

XXXI - instalacées de frio industrial e dispositivos de controle de temperatura nos equipamentos resfriadores e congeladores, nos
tuneis, nas cdmaras, nas antecdmaras e nas dependéncias de trabalho industrial;

XXXl - instalagbes e equipamentos para recep¢do, armazenamento e expedicdo dos residuos ndo comestiveis;
XXXl - 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 pressdo positiva;

XXXVI - equipamentos apropriados para a produgdo de vapor; e

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

Essas sdo as condicdes gerais definidas para estabelecimentos de produtos de origem animal.

As especificagdes de cada tipo de estabelecimento (carne e derivados, pescado e derivados, ovos
e derivados, leite e derivados e abelhas e derivados), serao vistas nas respectivas aulas de cada

tema.

Art. 48. O Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal poderd exigir alteracées na planta industrial, nos processos
produtivos e no fluxograma de operagcées, com o objetivo de assegurar a execugdo das atividades de inspegdo e garantir a
inocuidade do produto e a satide do consumidor.
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Art. 49. O estabelecimento de produtos de origem animal ndo poderd ultrapassar a capacidade de suas instalages e
equipamentos.

Art. 50. Serd permitida a armazenagem de produtos de origem animal comestiveis de natureza distinta em uma mesma cdmara,
desde que seja feita com a devida identificagéo, que néGo ofereca prejuizos a inocuidade e a qualidade dos produtos e que haja
compatibilidade em relagGo a temperatura de conservagdo, ao tipo de embalagem ou ao acondicionamento”.

Art. 51. Serd permitida a utilizagdo de instalagGes e equipamentos destinados a fabricagGo ou ao armazenamento de produtos de
origem animal para a elaborag¢édo ou armazenagem de produtos que nédo estejam sujeitos a incidéncia de fiscaliza¢Go de que trata
alein®1.283, de 1950, desde que ndo haja prejuizo das condigdes higiénico-sanitdrias e da sequranga dos produtos sob inspecdo
federal, ficando a permisséo condicionada a avaliagdo dos perigos associados a cada produto. (Redacdo dada pelo Decreto n2
10.468, de 2020)

Pardagrafo unico. Nos produtos de que trata o caput ndo podem ser utilizados os carimbos oficiais do SIF.

: J& o Capitulo Il traz artigos referentes as condigdes de higiene que os estabelecimentos devem
: atender, que sdo conceitos muito semelhantes aos das Boas Préticas de Fabricacao trazidos pela :
: Portaria n® 368/1997.

Mais informagoes sobre essa Portaria vocé encontrara em aula disponivel neste curso.

Art. 53. Os responsdveis pelos estabelecimentos deverdo assegurar que todas as etapas de fabricacGo dos produtos de origem
animal sejam realizadas de forma higiénica, a fim de se obter produtos que atendam aos padrées de qualidade, que ndo
apresentem risco a saude, a seguranga e ao interesse do consumidor.

Art. 54. As instalacbes, os equipamentos e os utensilios dos estabelecimentos devem ser mantidos em condigdes de higiene antes,
durante e apos a realizagdo das atividades industriais.

Pardgrafo unico. Os procedimentos de higienizagGo devem ser realizados regularmente e sempre que necessdrio, respeitando-se
as particularidades de cada setor industrial, de forma a evitar a contaminacéo dos produtos de origem animal.

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

§ 12 Ndo é permitido o emprego de substdncias ndo aprovadas pelo érgdo regulador da saude para o controle de pragas nas
dependéncias destinadas a manipulagdo e nos depdsitos de matérias-primas, produtos e insumos.

§ 22 Quando utilizado, o controle quimico deve ser executado por empresa especializada ou por pessoal capacitado, conforme
legislagdo especifica, e com produtos aprovados pelo drgdo regulador da satde. (Redacdo dada pelo Decreto n? 10.468, de 2020)

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

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

§ 12 Os funciondrios que trabalhem na manipulagdo e, diretamente, no processamento de produtos comestiveis devem utilizar
uniforme na cor branca ou outra cor clara que possibilite a fdcil visualizagdo de possiveis contaminagdes.
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§ 22 E proibida a circulagdo dos funciondrios uniformizados entre dreas de diferentes riscos sanitdrios ou fora do perimetro
industrial.

$§ 32 0s funciondrios que trabalhem nas demais atividades industriais ou que executem funcdes que possam acarretar
contaminacdo cruzada ao produto devem usar uniformes diferenciados por cores.

Art. 58. Os funciondrios envolvidos de forma direta ou indireta em todas as atividades industriais devem cumprir prdticas de
higiene pessoal e operacional que preservem a inocuidade dos produtos.

Art. 59. Deve ser prevista a separagdo de dreas ou a defini¢do de fluxo de funciondrios dos diferentes setores nas dreas de
circulagdo comum, tais como refeitorios, vestidrios ou dreas de descanso, entre outras, de forma a prevenir a contaminag¢do
cruzada, respeitadas as particularidades das diferentes classificagdes de estabelecimentos.

Pardgrafo unico. Os funciondrios que trabalhem em setores onde se manipule material contaminado, ou onde exista maior risco
de contaminacdo, ndo devem circular em dreas de menor risco de contaminagdo, de forma a evitar a contaminagdo cruzada.

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

Art. 61. F proibido fumar nas dependéncias destinadas & manipula¢do ou ao depdsito de matérias-primas, de produtos de origem
animal e de seus insumos.

Art. 62. O SIF determinard, sempre que necessdrio, melhorias e reformas nas instalagées e nos equipamentos, de forma a manté-
los em bom estado de conservagdo e funcionamento, e minimizar os riscos de contaminagdo.

Art. 63. As instalacdes de recepcdio, os alojamentos de animais vivos e os depdsitos de residuos industriais devem ser higienizados
regularmente e sempre que necessdrio.

Art. 64. As matérias-primas, os insumos e os produtos devem ser mantidos em condi¢des que previnam contaminagées durante
todas as etapas de elaboragdo, desde a recep¢do 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 elaboragdo, desde a recep¢do até a expedigdo, incluido o transporte.

Art. 66. O responsdvel pelo estabelecimento deve implantar procedimentos para garantir que os funciondrios que trabalhem ou
circulem em dreas de manipulagéo ndo sejam portadores de doengas que possam ser veiculadas pelos alimentos.

§ 12 Deve ser apresentada comprovagdo médica atualizada, sempre que solicitada, de que os funciondrios ndo apresentam
doencgas que os incompatibilizem com a fabricagdo de alimentos.

§ 22 No caso de constatagdo ou suspeita de que o manipulador apresente alguma enfermidade ou problema de satude que possa
comprometer a inocuidade dos produtos, ele deverd ser afastado de suas atividades”.

Art. 66-A. O Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento definird o procedimento para garantir o cumprimento das
disposi¢bes do § 12 do art. 66 pelos servidores que atuam na inspegdo e fiscalizaglio nos estabelecimentos de produtos de origem
animal. (Incluido pelo Decreto n2 10.468, de 2020)

Art. 67. Os reservatdrios de dgua devem ser protegidos de contaminagéo externa e higienizados regularmente e sempre que for
necessdrio.

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

Pardgrafo unico. O gelo utilizado na conservag¢do do pescado deve ser produzido a partir de dgua potdvel ou de dgua do mar limpa.
Art. 69. F proibido residir nos edificios onde sdo realizadas atividades industriais com produtos de origem animal.

Art. 70. As cdmaras frigorificas, antecdmaras, tuneis de congelamento e equipamentos resfriadores e congeladores devem ser
regularmente higienizados.

Art. 71. Serd obrigatdria a higienizagdo dos recipientes, dos veiculos transportadores de matérias-primas e produtos e dos
vasilhames antes da sua devolugéo.

Art. 72. Nos ambientes nos quais ha risco imediato de contaminacdo de utensilios e equipamentos, é obrigatoria a existéncia de
dispositivos ou mecanismos que promovam a sanitiza¢éio com dgua renovdvel a temperatura minima de 82,22 C (oitenta e dois
inteiros e dois décimos de graus Celsius) ou outro método com equivaléncia reconhecida pelo Departamento de Inspegdo de
Produtos de Origem Animal.
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Art. 73. Os responsdveis pelos estabelecimentos ficam obrigados a:
| - atender ao disposto neste Decreto e em normas complementares;

Il - disponibilizar, sempre que necessdrio, nos estabelecimentos sob inspe¢éio em cardter permanente, o apoio administrativo e o
pessoal para auxiliar na execugdo dos trabalhos de inspe¢dio post mortem, conforme normas complementares estabelecidas pelo
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento; (Redacdo dada pelo Decreto n2 10.468, de 2020)

Ill - disponibilizar instalagdes, equipamentos e materiais julgados indispensdveis aos trabalhos de inspegdo e fiscalizagdo;

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

V - manter atualizados: (Redacdo 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 § 12 do art. 28, ou a documentagdo depositada, para os
estabelecimentos a que se refere 0 § 22 do art. 28; (Incluido pelo Decreto n? 10.468, de 2020)

VI - quando se tratar de estabelecimento sob inspeg¢do em cardter permanente, comunicar ao SIF a realizacdo de atividades de
abate e o hordrio de inicio e de provdvel concluséo, com antecedéncia de, no minimo, setenta e duas horas; (Redacdo dada pelo
Decreto n? 10.468, de 2020)

VIl - fornecer o material, os utensilios e as substdncias especificos para os trabalhos de coleta, acondicionamento e inviolabilidade
e remeter as amostras fiscais aos laboratdrios; (Redacdo dada pelo Decreto n2 10.468, de 2020)

VIl - arcar com o custo das andlises fiscais para atendimento de requisitos especificos de exportagcdo ou de importagdo de
produtos de origem animal;

IX - manter locais apropriados para recep¢do e guarda de matérias-primas e de produtos sujeitos a reinspegdo e para sequestro
de matérias-primas e de produtos suspeitos ou destinados ao aproveitamento condicional;

X - fornecer as substdncias para a desnaturacdo ou realizar a descaracteriza¢do visual permanente de produtos condenados,
quando ndo houver instalagées para sua transformacdo 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 auditdveis da recep¢éo de animais, matérias-primas e insumos, especificando procedéncia, quantidade e
qualidade, controles do processo de fabricagdo, produtos fabricados, estoque, expedicdo e destino;

XIll - manter equipe reqularmente treinada e habilitada para execugdo das atividades do estabelecimento;

XIV - garantir o acesso de representantes do SIF a todas as instalagbes do estabelecimento para a realizagdo dos trabalhos de
inspegdo, fiscalizagdo, supervisdo, auditoria, coleta de amostras, verificagdo de documentos e outros procedimentos inerentes
a inspegdo e a fiscalizagdo industrial e sanitdria previstos neste Decreto e em normas complementares;

XV - dispor de programa de recolhimento dos produtos por ele elaborados e eventualmente expedidos, nos casos de: (Redacdo
dada pelo Decreto n? 10.468, de 2020)

a) constatagdo de ndo conformidade que possa incorrer em risco a saude; e (Incluido pelo Decreto n? 10.468, de 2020)
b) adulteragdo; (Incluido pelo Decreto n2 10.468, de 2020)

XVI - realizar os tratamentos de aproveitamento condicional, de destinagdo industrial ou a inutiliza¢do de produtos de origem
animal, em observdncia aos critérios de destina¢do estabelecidos neste Decreto ou em normas complementares editadas pelo
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, e manter registros auditdveis de sua realizagéo; (Redacao dada pelo Decreto
n? 10.468, de 2020)
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KL

PRESTE MAIS

ATENCAO!

OS CONCEITOS DE APROVEITAMENTO CONDICIONAL, DESTINACAO INDUSTRIAL E
INUTILIZACAO FORAM INSERIDOS NO RIISPOA PELO DECRETO N° 10.468/2020 (artigo 10,
incisos XXII, XXIX e XXX).

Vamos entender as diferencas entre esses conceitos.

Aproveitamento condicional: destinagdo dada pelo servico oficial a matéria-prima e ao

produto que se apresentar em desconformidade com a legislagcdo para elaboracao de
produtos comestiveis, mediante submissdo a tratamentos especificos para assegurar
sua inocuidade.

Destinacgao industrial: destinacdo dada pelo estabelecimento as matérias-primas e aos

produtos, devidamente identificados, que se apresentem em desconformidade com a
legislacgo ou nao atendam as especificagdes previstas em seus programas de
autocontrole, para serem submetidos a tratamentos especificos ou para elaboragao de
outros produtos comestiveis, asseguradas a rastreabilidade, a identidade, a inocuidade
e a qualidade do produto final.

Inutilizagdo: destinacao para a destruigao, dada pela empresa ou pelo servico oficial as
matérias-primas e aos produtos que se apresentam em desacordo com a legislagao.

XVII - manter as instalagbes, os equipamentos e os utensilios em condigdes de manutengdo adequadas para a finalidade a que se
destinam; (Incluido pelo Decreto n? 10.468, de 2020)

XVIII - disponibilizar, nos estabelecimentos sob cardter de inspegdo periodica, local reservado para uso do SIF durante as
fiscalizagdes; (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 a avaliagdo da autorizagdo, quando se tratar de estabelecimento sob cardter de inspegdo
permanente; (Incluido pelo Decreto n? 10.468, de 2020)

b) sempre que requisitado, a escala de trabalho do estabelecimento, que conterd a natureza das atividades a serem realizadas e
os hordrios de inicio e de provadvel conclusdo, quando se tratar de estabelecimento sob inspe¢do em cardter periddico ou, quando
se tratar de estabelecimento sob inspecdo em cardter permanente, para as demais atividades, exceto de abate; e (Incluido pelo
Decreto n? 10.468, de 2020)

¢) a paralisagdo ou o reinicio, parcial ou total, das atividades industriais; e (Incluido pelo Decreto n2 10.468, de 2020)

XX - comunicar a unidade competente, com antecedéncia de, no minimo, setenta e duas horas, a previsGo de chegada de produtos
de origem animal importados que requeiram reinspecdo. (Incluido pelo Decreto n? 10.468, de 2020)
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§ 12 Os materiais e os equipamentos necessdrios as atividades de inspecdo fornecidos pelos estabelecimentos constituem
patriménio destes, mas ficardo a disposi¢éo e sob a responsabilidade do SIF local.

$ 22 No caso de cancelamento de registro, o estabelecimento ficard obrigado a inutilizar a rotulagem existente em estoque sob
supervisdo do SIF”.

§ 32 A disponibilizagio de pessoal de que trata o inciso Il do caput poderd ser atendida por pessoa juridica credenciada pelo
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, nos termos do disposto nas normas complementares, para atendimento as
exigéncias especificas de mercados importadores. (Redagdo dada pelo Decreto n? 10.468, de 2020)

§ 42 A pessoa juridica credenciada na forma do § 32 serd remunerada pelo estabelecimento sujeito a inspegdo e fiscalizagdo federal.
(Incluido pelo Decreto n29.621, de 2018)

&)

‘ATEN(;AO
.Art 74. Os estabelecimentos devem dispor de programas de autocontrole

desenvolvidos, implantados, mantidos, monitorados e verificados por eles mesmos, contendo registros sistematizados e
auditdveis que comprovem o atendimento aos requisitos higiénico-sanitdrios e tecnoldgicos 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 obtengdo e a recepgdo da matéria-prima, dos ingredientes e dos insumos, até a expedigéo destes.

§ 12 Os programas de autocontrole devem incluir o bem-estar animal, quando aplicdvel, as BPF, o PPHO e a APPCC, ou outra
ferramenta equivalente reconhecida pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.

§ 22 QOs programas de autocontrole ndo devem se limitar ao disposto no § 1°.

§ 22-A Na hipdtese de utilizag¢do de sistemas informatizados para o registro de dados referentes ao monitoramento e a verificagdo
dos programas de autocontrole, a seqguranca, integridade e a disponibilidade da informacdo devem ser garantidas pelos
estabelecimentos. (Incluido pelo Decreto n? 10.468, de 2020)

§ 32 O Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento estabelecerd em normas complementares os procedimentos oficiais de
verificagdo dos programas de autocontrole dos processos de produgdo aplicados pelos estabelecimentos para assegurar a
inocuidade e o padrdo de qualidade dos produtos”.

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

Pardgrafo unico. Para fins de rastreabilidade da origem do leite, fica proibida a recepgdo de leite cru refrigerado, transportado em
veiculo de propriedade de pessoas fisicas ou juridicas ndo vinculadas, formal e comprovadamente, ao programa de qualificagdo de
fornecedores de leite. (Redagdao dada pelo Decreto n? 10.468, de 2020)

Art. 76. Os estabelecimentos devem apresentar os documentos e as informagdes solicitados pelo SIF, de natureza fiscal ou
analitica, e os registros de controle de recepgdo, estoque, produgdo, expedigcdo ou quaisquer outros necessdrios as atividades
de inspegdo e fiscalizagdo. (Redacdo dada pelo Decreto n? 10.468, de 2020)

Art. 77. Os estabelecimentos devem possuir responsdvel técnico na condu¢do dos trabalhos de natureza higiénico-sanitdria e
tecnoldgica, cuja formagdo profissional deverd atender ao disposto em legisla¢do especifica.

Pardgrafo unico. O SIF deverd ser comunicado sobre eventuais substituicdes dos profissionais de que trata o caput.

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

§ 19 F permitida a entrada de matérias-primas e produtos de origem animal procedentes de estabelecimentos registrados em
outros dmbitos de inspeg¢do, desde que haja reconhecimento da equivaléncia deste servico de inspegdo pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento e o estabelecimento conste no cadastro geral do Sistema Brasileiro de Inspegdo dos
Produtos de Origem Animal.
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§ 29 F permitida a entrada de matérias-primas para elaboragdo de gelatina e produtos colagénicos procedentes de: (Redacio
dada pelo Decreto n2 10.468, de 2020)

| - estabelecimentos registrados nos servigos de inspeg¢do dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios; e (Incluido pelo
Decreto n? 10.468, de 2020)

I - estabelecimentos processadores de peles vinculados ao érgdo de saude animal competente. (Incluido pelo Decreto n? 10.468,
de 2020)

Art. 80. Na hipdtese de constatagdo de perda das caracteristicas originais de conservagdo, é proibida a recuperagéo de frio dos
produtos e das matérias-primas que permaneceram em condicées inadequadas de temperatura. (Redagdo dada pelo Decreto n2

10.468, de 2020)

Pardgrafo unico. Os produtos e as matérias-primas que apresentarem sinais_de perda de suas caracteristicas originais de
conservagdo devem ser armazenados em condi¢des adequadas até sua destinagdo industrial. (Incluido pelo Decreto n? 10.468, de
2020)

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

I - ndo representem risco a saude publica;
Il - ndo tenham sido adulterados; (Redacdo dada pelo Decreto n? 10.468, de 2020)

Il - tenham assegurada a rastreabilidade nas fases de obtencdo, recepgdo, fabricagdo e de expedigdo; e (Redacdo dada pelo
Decreto n?2 10.468, de 2020)

IV - atendam as especifica¢des aplicdveis estabelecidas neste Decreto ou em normas complementares. (Incluido pelo Decreto n?
10.468, de 2020)

Pardgrafo Unico. Os estabelecimentos adotardo as providéncias necessdrias para o recolhimento de lotes de produtos que
representem risco a saude publica ou que tenham sido adulterados. (Redagdo dada pelo Decreto n2 10.468, de 2020)

L)
"ATENc;Ao
DECORE!

Note que os artigos acima definem importantes FERRAMENTAS
DE QUALIDADE que devem ser aplicadas pelo estabelecimento, tais como BPF, PPHO, APPCC e

rastreabilidade. A crescente preocupagao com a seguranca dos alimentos pelos consumidores e

autoridades publicas impulsionou a adocdo de sistemas preventivos e de controle de
rastreabilidade na industria.

Esses conceitos, entretanto, ha muito estdo presentes na literatura de gestdo da qualidade,
embora sob diferentes definicbes e com enfoques distintos daqueles utilizados na area de
alimentos. Falando especificamente de RASTREABILIDADE, had muito tempo se fala da
importéancia deste controle na cadeia produtiva, e finalmente o RIISPOA trouxe a obrigatoriedade

desta aplicagao nos estabelecimentos.
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CURIOSIDADE

Além disso, diversos episddios relacionados a salde publica ocorreram nos
dltimos anos e impulsionaram a preocupagao dos consumidores e dos 6rgdos governamentais

com a seguranca dos alimentos.

Podemos citar os casos de Encefalopatia Espongiforme Bovina na Europa, E. coli O157:H7 em
hambirgueres nos Estados Unidos, contaminacdo de carnes por dioxina na Bélgica, queijos
contaminados com Listeria na Franga, o escandalo das adulteragoes de leite com produtos

quimicos no Brasil e as fraudes descobertas pela “Operacdo Leite Compen$ado”.

Outra grande repercussao recente que tivemos no Brasil envolveu as dendncias de produtos
carneos adulterados e estragados sendo comercializados, o que culminou na “Operacdao Carne

Fraca”, deixando consumidores e todo o mercado nacional e internacional apreensivos.

Todos esses fatos reforcam a importancia da preocupacdo com a saude animal e com os

programas de qualidade na producao de alimentos.

Ou seja, a modernizacdo do RIISPOA foi de extrema importancia para o Servico de Inspecao.
Desde 2005 as industrias iniciaram o desenvolvimento e implantacdo dos programas de
autocontrole dentro das fabricas e varios conceitos trazidos pelas organizacoes internacionais de
referéncia em alimentos foram sendo aplicados para melhorar a seguranca dos produtos

elaborados. Um exemplo claro e simples foi a adogao das Boas Praticas de Fabricagao (BPF).

Nas Ultimas quatro décadas, a tarefa de disciplinar o comércio internacional, em matéria de
identidade e qualidade sanitaria dos alimentos, tem sido delegada a Comissdo do Codex
Alimentarius, criada em 1961 pelo Fundo das Nacoes Unidas para a Alimentacao e a Agricultura

(FAO) e pela Organizagdo Mundial da Saide (OMS) para atuar no fortalecimento do comércio

internacional de produtos alimenticios, aliando-o aos propédsitos de proteger a saude dos

consumidores e de assequrar praticas leais no comércio de alimentos.

A adocao das BPF tem sido amplamente recomendada pelo Codex Alimentarius como um pré-
requisito significativo a seguranca dos alimentos. Como parte das BPF estdo os Programas de
Autocontrole (PAC), Procedimento Padrao de Higiene Operacional (PPHO) e Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC), considerados Programas de Pré-Requisitos.

-"-F'JF_
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DESPENCA NA

®®- PROVA!

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

I- andlise de autocontrole - andlise efetuada pelo estabelecimento para controle de processo e monitoramento da conformidade
das matérias-primas, dos ingredientes, dos insumos e dos produtos;

Il - Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC - sistema que identifica, avalia e controla perigos que sdo
significativos para a inocuidade dos produtos de origem animal;

Il - andlise fiscal - andlise efetuada pela Rede Nacional de Laboratdrios Agropecudrios do Sistema Unificado de Atengdo a Sanidade
Agropecudria - SUASA ou pela autoridade sanitdria competente em amostras coletadas pelos servidores do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento;

IV - andlise pericial - andlise laboratorial realizada a partir da amostra oficial de contraprova, quando o resultado da amostra da
andlise fiscal for contestado por uma das partes envolvidas, para assegurar amplo direito de defesa ao interessado, quando
pertinente;

V - animais exdticos - todos aqueles pertencentes as espécies da fauna exdtica, criados em cativeiro, cuja distribuicdo geogrdfica
ndo inclua o territorio brasileiro, aquelas introduzidas pelo homem, inclusive domésticas, em estado asselvajado, ou também
aquelas que tenham sido introduzidas fora das fronteiras brasileiras e das suas dguas jurisdicionais e que tenham entrado em
territorio brasileiro;

VI - animais silvestres - todos aqueles pertencentes as espécies da fauna silvestre, nativa, migratdria e quaisquer outras aqudticas
ou terrestres, cujo ciclo de vida ocorra, no todo ou em parte, dentro dos limites do territdrio brasileiro ou das dguas jurisdicionais
brasileiras;

VIl - espécies de caga - aquelas definidas por norma do drgéo publico federal competente;

VIll - Boas Prdticas de Fabricacéo - BPF - condi¢ées e procedimentos higiénico-sanitdrios e operacionais sistematizados,
aplicados em todo o fluxo de produgdo, com o objetivo de garantir a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos
produtos de origem animal;

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

X - equivaléncia de servigos de inspeg¢éo - condi¢do na qual as medidas de inspegdo e fiscalizagdo higiénico-sanitdria e
tecnolégica aplicadas por diferentes servigos de inspe¢éo permitam alcangar os mesmos objetivos de inspegdo, fiscalizagdo,
inocuidade e qualidade dos produtos, conforme o disposto na Lei n28.171, de 1991, e em suas normas regulamentadoras;

XI - espécies de acougue - sGo os bovinos, bufalos, equideos, suideos, ovinos, caprinos, lagomorfos e aves domésticas, bem como
os animais silvestres criados em cativeiro, abatidos em estabelecimentos sob inspe¢do veterindria; (Redacdo dada pelo Decreto n?
9.069, de 2017)

XII - higienizagdo - procedimento que consiste na execugdo de duas etapas distintas, limpeza e sanitizagdo;

Xl - limpeza - remocdo fisica de residuos orgdnicos, inorgdnicos ou de outro material indesejavel das superficies das instalagdes,
dos equipamentos e dos utensilios;

XIV - sanitizagdo - aplicacdo de agentes quimicos aprovados pelo érgdo regulador da satde 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 aceitdvel;
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XV - padrdo de identidade - conjunto de pardmetros que permite identificar um produto de origem animal quanto a sua natureza,
a sua caracteristica sensorial, @ sua composi¢cdo, ao seu tipo de processamento e ao seu modo de apresentagdo, a serem fixados
por meio de Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade;

XVI - Procedimento Padrdo 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
contaminagéo direta ou cruzada do produto e preserva sua qualidade e integridade, por meio da higiene, antes, durante e
depois das operagoes;

XVIl - 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 ndo se limitem aos programas de pré-requisitos, BPF, PPHO e APPCC ou a programas
equivalentes reconhecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento;

XVIII - qualidade - conjunto de pardmetros que permite caracterizar as especificacoes de um produto de origem animal em
relagéo a um padréo desejdvel ou definido, quanto aos seus fatores intrinsecos e extrinsecos, higiénico-sanitdrios e tecnoldgicos;

XIX - rastreabilidade - é a capacidade de identificar a origem e seguir a movimentagdo de um produto de origem animal durante
as etapas de produgdo, distribuicdo e comercializagdo e das matérias-primas, dos ingredientes e dos insumos utilizados em sua
fabricagdo;

XX - Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade - RTIQ - ato normativo com o objetivo de fixar a identidade e as
caracteristicas minimas de qualidade que os produtos de origem animal devem atender; (Redacdo dada pelo Decreto n? 10.468,
de 2020)

XXI - inovagdo tecnoldgica - produtos ou processos tecnologicamente novos ou_significativamente aperfeicoados, ndo
compreendidos no estado da técnica, e que proporcionem a melhoria do objetivo do processo ou da qualidade do produto de
origem animal, considerados de acordo com as normas nacionais de propriedade industrial e as normas e diretrizes internacionais
cabiveis; (Redacdo dada pelo Decreto n? 10.468, de 2020)

XXII - aproveitamento condicional - destinagdo dada pelo servico oficial a matéria-prima e ao produto que se apresentar em
desconformidade com a legislagdo para elaboragdo de produtos comestiveis, mediante submissdo a tratamentos especificos para
assegurar sua inocuidade; (Incluido pelo Decreto n? 10.468, de 2020)

XXIIl - auditoria - procedimento técnico-administrativo conduzido por Auditor Fiscal Federal Agropecudrio com formag¢do em
Medicina Veterindria, com o objetivo de: (Incluido pelo Decreto n? 10.468, de 2020)

a) apurar o desempenho do servico de inspecgdo federal local junto aos estabelecimentos sob inspecdo em cardter permanente;
e (Incluido pelo Decreto n2 10.468, de 2020)

b) avaliar as condigbes técnicas e higiénico-sanitdrias dos estabelecimentos registrados; (Incluido pelo Decreto n2 10.468, de
2020)

XXIV - auditoria de unidade descentralizada - procedimento técnico-administrativo conduzido por equipe composta por servidores
do Departamento de Inspegdo de Produtos de Origem Animal da Secretaria de Defesa Agropecudria do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento e liderada por Auditor Fiscal Federal Agropecudrio com formag¢Go em Medicina Veterindria, com o
objetivo de apurar o desempenho do servico e que poderd incluir auditorias por amostragem em estabelecimentos registrados;
(Incluido pelo Decreto n2 10.468, de 2020)

XXV - central de certificagdo - unidade do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento apta a emitir certificados sanitdrios
nacionais ou internacionais, guias de trdnsito e outros documentos definidos pelo Departamento de Inspeg¢do de Produtos de
Origem Animal da Secretaria de Defesa Agropecudria do referido Ministério, para respaldar o trdnsito nacional ou internacional
de produtos de origem animal; (Incluido pelo Decreto n? 10.468, de 2020)

XXVI - condenagdo - destina¢do dada pela empresa ou pelo servigo oficial s matérias-primas e aos produtos que se apresentarem
em desconformidade com a legislagcdo para elaboragdo de produtos ndo comestiveis, assegurada a inocuidade do produto final,
quando couber; (Incluido pelo Decreto n? 10.468, de 2020)

XXVII - descaracterizagéio - aplicagGo de procedimento ou processo ao produto ou a matéria-prima de origem animal com o
objetivo de tornd-lo visualmente improprio ao consumo humano; (Incluido pelo Decreto n? 10.468, de 2020)

XXVIII - desnaturagdo - aplicagdo de procedimento ou processo ao produto ou a matéria-prima de origem animal, com o uso de
substdncia quimica, com o objetivo de tornd-lo visualmente improprio ao consumo humano; (Incluido pelo Decreto n2 10.468,
de 2020)
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XXIX - destinagdo industrial - destinagdo dada pelo estabelecimento as matérias-primas e aos produtos, devidamente
identificados, que se apresentem em desconformidade com a legislagéo ou nGo atendam as especificagdes previstas em seus
programas de autocontrole, para serem submetidos a tratamentos especificos ou para elaboragdo de outros produtos
comestiveis, asseguradas a rastreabilidade, a identidade, a inocuidade e a qualidade do produto final; (Incluido pelo Decreto n2
10.468, de 2020)

XXX - inutilizagdo - destinaglo para a destrui¢do, dada pela empresa ou pelo servigo oficial as matérias-primas e aos produtos
que se apresentam em desacordo com a legislagdo; (Incluido pelo Decreto n? 10.468, de 2020)

XXXI - recomendagdées internacionais - normas ou diretrizes editadas pela Organizagdo Mundial da Saude Animal ou pela Comisséo
do Codex Alimentarius da Organiza¢Go das Nagdes Unidas para a Alimentagdo e a Agricultura relativas a produtos de origem
animal; e (Incluido pelo Decreto n2 10.468, de 2020)

XXXII - servico de inspegéo federal - SIF - unidade técnico-administrativa do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento,
que constitui a representagdo local do servigo de inspegdo de produtos de origem animal. (Incluido pelo Decreto n2 10.468, de
2020)

FIQUE ATENTO, POIS MUITOS DESSES CONCEITOS FORAM INTRODUZIDOS
NO RIISPOA APOS A ALTERAGAO DO DECRETO N° 9.013/2017, EM 2020.

BUSQUE SEMPRE UMA LEGISLACAO ATUALIZADA PARA CONSULTA!

: Art. 13. Os procedimentos de inspecdo e de fiscalizacdo poderdo ser alterados :
pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, mediante a aplicacao
da analise de risco, de acordo com o nivel de desenvolvimento tecnolégico,
Eenvolvendo, no que couber, toda a cadeia produtiva, segundo os preceitosé

instituidos e universalizados, com vistas a segurancga alimentar.

CURIOSIDADE O termo “Seguranca Alimentar” vem do inglés “Food Security” e refere-
se ao conceito de implantacdo de politicas publicas com o intuito de
" garantir a todas as pessoas, em todas as épocas e no mundo todo, o

direito de acesso a alimentos em qualidade nutricional e quantidade

apropriadas para uma vida saudavel e ativa. As pessoas podem cultivar,

produzir ou comprar os alimentos, sejam eles de origem vegetal ou

animal.
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De acordo com a FAO (Organizacdo das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentacao), a
seguranca alimentar existe quando todas as pessoas, em todo o tempo, possuem acesso fisico e
econdmico a alimentagdo suficiente, saudavel e nutritiva, para atender suas necessidades

dietéticas e preferéncias alimentares para uma vida ativa e saudavel.

Ja a expressao “Seguranca de Alimentos” vem do inglés “Food Safety” e refere-se a garantia da

qualidade dos alimentos comercializados, desde as etapas de manipulacdo e preparo até o

consumo destes. Ou seja, eles sao saudaveis, sem a presenca de contaminantes quimicos (como

residuos de agrotdxicos e metais pesados), fisicos (partes de pedras e insetos, por exemplo) e

biolégicos (como bactérias), e nao causam danos a saude ou integridade do consumidor.

Devem ser implementados programas de gestdao de qualidade e seguranca de alimentos para

garantir a comercializagao de alimentos seguros.

. ]

SE LIGA!
Como seguranca dos alimentos, compreende-se um conjunto de normas de

produgdo e elaboragdo, transporte e armazenamento de alimentos com foco na obtengdo de
produtos adequados ao consumidor. Alguns alimentos possuem padroes de identidade e
qualidade pré-definidos, ou seja, caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimicas e/ou sensoriais

padronizadas, sob as quais o alimento é considerado apto para o consumo humano.

Em geral, a legislagdo de seguranca dos alimentos exige que as indUstrias garantam a presenca
de uma especificacdo detalhada que atenda a legislacdo e que seja consistente com os padrdes
de composicado, de seguranca e de Boas Praticas de Fabricacao; garantam que seus fornecedores
sdo aptos para produzir o produto e/ou matérias-primas especificadas e que cumprem os
requisitos legais; estabelecam e mantenham um programa de avaliagao de riscos para inspecao,

teste e analise de produtos e monitorem e tratem as reclamagdes dos consumidores.

Para garantir o atendimento a todos os itens, as indUstrias devem ter o controle das operagdes
durante todo o processo. Estes parametros sdo constantemente monitorados e verificados através
de programas de autocontrole especificos, plano APPCC ou HACCP (Anélise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle), BPF (Boas Praticas de Fabricagdo) e PPHO (Procedimento Padrao de Higiene

Operacional).
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Os incidentes de origem alimentar mais comumente Achop,,
relatados sdo as infeccdes e as intoxicacdes. R\\ 8 f
Define-se como INFECCAO TRANSMITIDA POR

ALIMENTOS a enfermidade que resulta da ingestao de - &
alimentos contendo microrganismos, como Salmonella e Kh ﬂ *@ o] ¢
Shigella. J I I

A INTOXICACAO DE ORIGEM ALIMENTAR ocorre quando as toxinas de fungos ou de bactérias

estdo presentes no alimento. Essas toxinas podem causar enfermidades, mesmo quando os

microrganismos ja foram eliminados, como exemplo podem ser citadas a toxina botulinica e as

micotoxinas de Fusarium, Penicillium e Aspergillus.

()

ESCLARECENDO!

De acordo com alguns autores, temos também um outro
termo utilizado: TOXIINFECCAO ALIMENTAR. Neste caso, o individuo ingere um alimento

contaminado por microrganismos patogénicos e estes liberam a toxina no organismo humano.

Como ja vimos, as indlstrias de produtos de origem animal sdo fiscalizadas pelos érgaos

governamentais, através dos Servicos de Inspecao.

Aprendemos hoje também que os estabelecimentos que realizam abate de animais para producao
de carnes e derivados possuem inspecdao permanente, que atua no exame ante e post-mortem
dos animais, na fiscalizagdo do atendimento as exigéncias legais e na verificacdo direta da
implantacdo e eficiéncia dos programas de autocontrole desenvolvidos pelas empresas e
aplicados durante seus processos, de forma a garantir a elaboracdo de produtos inécuos a

populacdo, conforme prevé a legislacao sanitaria.
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ESCLARECENDO!

: Alimento indécuo: é um alimento que foi produzido de maneira controlada, planejada e :
documentada, de forma a cobrir todo o tipo de fatores de risco - bioldgicos, quimicos e fisicos;
sejam os que se ddo de uma forma natural no alimento, no ambiente ou sejam causados por falhas
no processo de produgao/fabricacao. :

: Resumindo, um alimento indcuo deve estar isento de substancias toxicas em quantidade suficiente :

Vendo todas estas novidades e mudancas na legislagao, podemos entender que os programas de
autocontrole implantados pelos estabelecimentos tém como objetivo assegurar a qualidade
higiénico-sanitaria dos produtos, ou seja, os Programas devem dar a certeza de que os produtos

oferecidos sao SEGURQOS ao consumo.

Apos o intervalo, dando sequéncia nessa aula demonstrativa, vamos comentar um pouco sobre a
inspegdo ante e post-mortem, etapas obrigatdrias na inspecao sanitaria de carnes e que também
serao tratadas no nosso curso.

Pausa para um café, mas voltamos logo!

Os procedimentos de inspecao ante e post-mortem sdao fundamentais para averiguar a saide dos
animais que serao destinados ao consumo humano.

Vamos entender como esses procedimentos de inspecao sao executados.
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ESTA CAI NA

PROVA!

Todos os animais que serdo submetidos ao abate devem passar pela inspecdo ante-mortem, a

qual consiste na analise documental e no exame de saldde do lote.

Os animais devem chegar aos estabelecimentos acompanhados de documentos que informem
detalhes sobre a producdo primaria, tais como a identificacdo da origem, a alimentacdo e
suplementagdes, o manejo, medicagdes utilizadas, periodo de caréncia, perfil sanitario dos animais

e da regiao, identificacdo do responsavel técnico do rebanho, lote etc.

- Além disso, todos os animais transportados devem estar com a
SUIEEN ransito
AN

“GTA" (Guia de Transito Animal), documento utilizado em todo o
territorio nacional obrigatdrio para o transito de animais vivos, ovos
férteis e outros materiais de multiplicagdo animal. A GTA deve ser
expedida com base nos registros sobre o estabelecimento de
procedéncia dos animais e no cumprimento das exigéncias de

ordem sanitéria estabelecidas para cada espécie.

A inspecgdo ante-mortem é realizada de acordo com a espécie a ser abatida e tem como objetivos
gerais:

. Avaliar a procedéncia dos animais, avaliando todo o histérico dos lotes, as medicagdes

utilizadas, vacinas aplicadas, doencas detectadas durante a criacao, manejo, origem etc.;

. Detectar doengas que ndo sejam possiveis de identificar no exame post-mortem,
especialmente as que afetam o sistema nervoso (exemplo: Influenza Aviaria e Newcastle nas aves;

Raiva e Listeriose nos bovinos);

. Evitar o abate de animais com jejum inadequado, que apresentem replecao do trato

gastrointestinal e possam ser fontes de contaminacao durante o processo;

. Identificar lotes de animais suspeitos de problemas que justifiquem redugdo na velocidade

normal de abate para um exame mais acurado, orientando com dados informativos as atividades

a MAPA (Auditor Fiscal Agropecuario - Médico Veterinario) Conhecimentos Especificos 69
www.estrategiaconcursos.com.br




Nicolle Fridlund
Aula 00

de inspecao post-mortem; ou cujo abate deve ser evitado (exemplo: animais caquéticos, parto

recente ou aborto ou doentes que tornem a carne imprépria para consumo);

. Identificar animais suspeitos ou doentes que devam ser isolados ou mantidos em
observagao, ou ainda, animais que necessitem de abate de emergéncia, por se apresentarem em
condicbes de sofrimento (exemplo: fraturas, contusbes generalizadas, impossibilidade de

locomocgao, hemorragias, declbito forgado, agonizantes etc.);

. Verificar o cumprimento do tempo minimo de descanso, jejum e dieta hidrica no

estabelecimento, conforme a espécie animal envolvida;

. Possibilitar a identificagdo de animais que tenham sido tratados com antibidticos, para
efeito de sequestro, objetivando a realizacao de analises laboratoriais que detectem a presenca

de residuos na carne, ou outras medidas cabiveis;

. Qualquer outra informagao que a Inspecao Federal julgar necessaria.

AVALIACAO ANTE-MORTEM DE BOVINOS

Fonte: DIPOA -José Luis Ravagnani Vargas

&%

JURISPRUDENCIA

“Art. 89. O estabelecimento deve apresentar, previamente ao abate, a programagdo de abate e a documentagdo referente a
identificagdo, ao manejo e a procedéncia dos lotes e as demais informages previstas em legislagdo especifica para a verificagdo
das condigdes fisicas e sanitdrias dos animais pelo SIF.
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§ 12 Nos casos de suspeita de uso de substdncias proibidas ou de falta de informagbes sobre o cumprimento do prazo de caréncia
de produtos de uso veterindrio, o SIF poderd apreender os lotes de animais ou os produtos, proceder a coleta de amostras e adotar
outros procedimentos que respaldem a decis@io acerca de sua destinagéo.

$ 22 Sempre que o SIF julgar necessdrio, os documentos com informagdes de interesse sobre o lote devem ser disponibilizados com,
no minimo, vinte e quatro horas de antecedéncia.”.

“Art. 90. E obrigatdria a realizacdo do exame ante mortem dos animais destinados ao abate por servidor competente do SIF.

§ 12 0 exame de que trata o caput compreende a avaliagdo documental, do comportamento e do aspecto do animal e dos sintomas
de doencgas de interesse para as dreas de saude animal e de saude publica, atendido o disposto neste Decreto e em normas
complementares.

$ 22 Qualquer caso suspeito implica a identificagdo e o isolamento dos animais envolvidos. Quando necessdrio, se procederd ao
isolamento de todo o Iote.

$§ 39 Os casos suspeitos serdo submetidos a avaliagdo, por Auditor Fiscal Federal Agropecudrio com formagdo em Medicina
Veterindria ou por médico veterindrio integrante da equipe do servigo de inspecdo federal, que poderd compreender exame clinico,
necropsia ou outros procedimentos com a finalidade de diagnosticar e determinar a destinagdo, aplicadas acées de saude animal
quando o caso exigir. (Redacdo dada pelo Decreto n? 10.419, de 2020)

§ 42 O exame ante mortem deve ser realizado no menor intervalo de tempo possivel apds a chegada dos animais no
estabelecimento de abate.

§ 52 0 exame serd repetido caso decorra periodo superior a vinte e quatro horas entre a primeira avaliagéo e o momento do abate.
(Redagdo dada pelo Decreto n2 9.069, de 2017)

§ 62 Dentre as espécies de abate de pescado, somente os anfibios e os répteis devem ser submetidos a inspe¢cdo ante mortem.
(Incluido pelo Decreto n2 9.069, de 2017)

AVALIAGAO ANTE-MORTEM DE AVES

f;; 2 ‘,x X ?
RS ® & T W

Fonte: Arquivo pessoal

A inspecdo ante-mortem ainda define os animais que devem ir para abate de emergéncia,
conforme previsto no RIISPOA:

Art. 105. Os animais que chegam ao estabelecimento em condigdes precdrias de saude, impossibilitados ou néo de atingirem a
dependéncia de abate por seus préprios meios, e os que foram excluidos do abate normal apds exame ante mortem, devem ser
submetidos ao abate de emergéncia.

Pardgrafo unico. As situagdes de que trata o caput compreendem animais doentes, com sinais de doengas infectocontagiosas de
notificagdo imediata, agonizantes, contundidos, com fraturas, hemorragia, hipotermia ou hipertermia, impossibilitados de
locomogdo, com sinais clinicos neuroldgicos e outras condig¢bes previstas em normas complementares.
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Art. 106. O abate de emergéncia serd realizado na presenca de Auditor Fiscal Federal Agropecudrio com formagcdo em Medicina
Veterindria ou de médico veterindrio integrante da equipe do servico de inspecdo federal. (Redacdo dada pelo Decreto n? 10.419,
de 2020)

Pardgrafo unico. Na impossibilidade do acompanhamento do abate de emergéncia por profissional de que trata o caput, o
estabelecimento realizard o sacrificio do animal por método humanitdrio e o segreqard para posterior realizacdo da necropsia.
(Incluido pelo Decreto n? 10.419, de 2020)

Baseado nos achados ante-mortem, a Inspecdo Federal determinara a dinamica do abate, se sera
normal, no final do turno ou de emergéncia, a velocidade da linha para permitir avaliagcdo post-
mortem adequada, o isolamento de doentes ou suspeitos até determinacao do destino, a

realizacdo de necropsias, ou ainda a condenacgao dos animais, conforme o caso encontrado.

Vamos agora ver alguns exemplos de questdes sobre inspecao ante-mortem que ja foram
cobradas em provas de concurso?

HORA DE

PRATICAR!

: 1. (ADAPTADA) Assinale a alternativa incorreta sobre os procedimentos corretos para o abate de |
: um lote de bovinos, apés a chegada em abatedouro-frigorifico: :

:A) O Médico Veterinario da Inspecdo deve verificar a procedéncia dos animais, a espécie, o :
: nimero de animais, o meio de condug&o utilizado e o horério de chegada no frigorifico. :

B) Os animais aptos ao abate devem ser encaminhados aos currais de matanca, com a
finalidade de realizar repouso e dieta hidrica. Para isto, os currais devem apresentar pavimentagao
com superficie plana e integra, sem fendas ou dilaceragdes que possam provocar acidentes nos
animais, ou que dificultem a limpeza e desinfeccdo, desaguamento apropriado, declividade de
aproximadamente 2% e antiderrapante. Devem apresentar bebedouro de nivel constante, em que
pelo menos 20% dos animais possam beber dgua simultaneamente. :

Q) O Médico Veterinario da Inspecédo deve realizar a inspecao ante-mortem apenas em uma
: etapa, de preferéncia no dia que antecede o abate. :

: D) Na inspe¢do ante-mortem deve-se verificar o estado higiénico-sanitario dos animais, com a
: finalidade de identificar e isolar animais doentes ou suspeitos, bem como avaliar as condi¢des e
: os efeitos de bem-estar dos animais durante o periodo de repouso.

: E) Na inspe¢do ante-mortem pode-se detectar facilmente algumas doencgas que nao seriam
: detectaveis facilmente na inspecdo post-mortem, como a listeriose e a raiva.
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2 Conforme Paragrafo 6° do Artigo 90 do RIISPOA/2017, entre as espécies de pescados
i destinadas ao abate, assinale a opgéo que indica quais devem ser submetidas a inspegéo ante-
mortem. :

A) Todas as espécies de pes(:ado. Questdo cobrada na prova pdra Médico Veterinario
. ) ) tempordrio do MAPA, elaborada pela ESAF em
: B) Todos os anfibios e répteis. setembro/2017!

C) Somente os peixes de cativeiro.

D) Somente os peixes de pesca extrativista.

E) Somente os répteis.

1. (ADAPTADA) Assinale a alternativa incorreta sobre os procedimentos corretos para o abate de

um lote de bovinos, apés a chegada em abatedouro-frigorifico:

A) O Médico Veterinario da Inspecdo deve verificar a procedéncia dos animais, a espécie, o

numero de animais, o meio de conducgao utilizado e o horério de chegada no frigorifico.

B) Os animais aptos ao abate devem ser encaminhados aos currais de matanca, com a
finalidade de realizar repouso e dieta hidrica. Para isto, os currais devem apresentar pavimentacao
com superficie plana e integra, sem fendas ou dilaceragdes que possam provocar acidentes nos
animais, ou que dificultem a limpeza e desinfeccdo, desaguamento apropriado, declividade de
aproximadamente 2% e antiderrapante. Devem apresentar bebedouro de nivel constante, em que

pelo menos 20% dos animais possam beber d4gua simultaneamente.

C) O Médico Veterinario da Inspecao deve realizar a inspecdao ante-mortem apenas em uma
etapa, de preferéncia no dia que antecede o abate.

D) Na inspecao ante-mortem deve-se verificar o estado higiénico-sanitario dos animais, com a
finalidade de identificar e isolar animais doentes ou suspeitos, bem como avaliar as condicdes e

os efeitos de bem-estar dos animais durante o periodo de repouso.
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E) Na inspecao ante-mortem pode-se detectar facilmente algumas doencas que nao seriam

detectaveis facilmente na inspecdo post-mortem, como a listeriose e a raiva.
Comentérios:
A letra C é a questao INCORRETA. Note que o enunciado pede a “incorreta” — fique atento!

Esta questao foi baseada no antigo RIISPOA, que trazia, no seu Art. 111, a obrigatoriedade de
realizar a inspegao ante-mortem em duas etapas.

O RIISPOA atual cita que a inspecao ante-mortem deve ser realizada o mais rapido possivel, apés

a chegada dos animais, conforme vimos na aula de hoje (Art. 90).

Com a alteragdo no Regulamento realizada pelo Decreto n° 9.069/2017, foi inserida a informagdo

de que o ante-mortem deve ser repetido se o periodo entre a primeira avaliacdo e o abate for

superior a 24 horas:

§ 42 O exame ante mortem deve ser realizado no menor intervalo de tempo :
possivel apés a chegada dos animais no estabelecimento de abate. :

§ 5° O exame sera repetido caso decorra periodo superior a vinte e quatro horas
entre a primeira avaliagdo e o momento do abate. (Redacio dada pelo Decreto n° 9.069, de 2017)

2. Conforme Paragrafo 6° do Artigo 90 do RIISPOA/2017, entre as espécies de pescados
destinadas ao abate, assinale a opgao que indica quais devem ser submetidas a inspecao ante-
mortem.

A) Todas as espécies de pescado.

B) Todos os anfibios e répteis.

C) Somente os peixes de cativeiro.

D) Somente os peixes de pesca extrativista.
E) Somente os répteis.

Comentarios:

Conforme vimos na aula de hoje, o Art. 90 do novo RIISPOA descreve a obrigatoriedade da

realizacdo do exame ante mortem dos animais destinados ao abate por servidor competente do
SIF.

el
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O § 6° descreve o seguinte:

: § 6° Dentre as espécies de abate de pescado, somente os anfibios e os répteis
: devem ser submetidos a inspecdo ante mortem. (Incluido pelo Decreto n°® 9.069,
de 2017)

Vamos adiante!

&
ESTA CAIl NA

PROVA!

INSPECAO POST-MORTEM
Inspecdo post-mortem é aquela executada nas carcacas e visceras do animal apds o abate.
Consiste no exame de todos os érgaos, tecidos e carcacas dos animais abatidos, incluindo a
observacgao e apreciagao de seus caracteres externos, palpacgao, abertura dos linfonodos e cortes,
quando necessarios.

Realizada através da inspecao visual macroscépica, olfativa, de palpacdo e incisao.

O RIISPOA descreve que:

TOME

NOTA!

Art. 126. A inspeg¢do post mortem consiste no exame da carcaga, das partes da carcaga, das
cavidades, dos érgdos, dos tecidos e dos linfonodos, realizado por visualizacdo, palpacdo, olfacio e incisGo, quando
necessdrio, e demais procedimentos definidos em normas complementares especificas para cada espécie animal.

Art. 127. Todos os orgdos e as partes das carcagas devem ser examinados na dependéncia de abate, imediatamente depois
de removidos das carcagas, assegurada sempre a correspondéncia entre eles.
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Todas as carcagas, partes de carcagas e visceras sao avaliadas durante o processamento, retirando
aquelas que apresentarem anormalidades, para o julgamento e destino adequados:

Art. 128. As carcagas, as partes das carcagas e os orgdos que apresentem lesdes ou anormalidades que ndo tenham implicacdes
para a carcaga e para os demais érgdos podem ser condenados ou liberados nas linhas de inspegdo, observado o disposto em
normas complementares.

Art. 129. Toda carcaga, partes das carcagas e dos drgdos, examinados nas linhas de inspe¢do, que apresentem lesdes ou
anormalidades que possam ter implicacGes para a carcaca e para os demais 6rgdos devem ser desviados para o Departamento
de Inspegdo Final para que sejam examinados, julgados e tenham a devida destinagdo.

$ 12 A avaliagdo e o destino das carcagas, das partes das carcagas e dos orgdos sdo atribuicées do Auditor Fiscal Federal
Agropecudrio com formagéo em Medicina Veterindria, ou do médico veterindrio integrante da equipe do servico de inspegéo
federal. (Redagdo dada pelo Decreto n? 10.419, de 2020)

§ 22 Quando se tratar de doengas infectocontagiosas, o destino dado aos érgdos serd similar aquele dado a respectiva carcaga.

§ 39 As carcacas, as partes das carcagas e os 6rgdos condenados devem ficar retidos pelo SIF e serem removidos do Departamento
de Inspegdo Final por meio de tubulagées especificas, carrinhos especiais ou outros recipientes apropriados e identificados para
este fim.

§ 42 O material condenado serd descaracterizado quando: (Redacdo dada pelo Decreto n? 10.419, de 2020)

I - ndo for processado no dia do abate; ou (Incluido pelo Decreto n? 10.419, de 2020)
Il - for transportado para transformagdo em outro estabelecimento. (Incluido pelo Decreto n® 10.419, de 2020)

$ 52 Na impossibilidade da descaracterizagdo de que trata o § 42, o material condenado serd desnaturado. (Incluido pelo Decreto
n210.419, de 2020)

e

=) RESUMINDO
(-]
[

Em geral, a inspecdo post-mortem divide-se em inspecao de linha e

inspecao final (DIF).

Quando o processo requer a retirada de partes da carcaca anteriormente a linha de inspecao (ex.

corte de pés ou cabeca nas aves), faz-se necessario um ponto de pré-inspegdo ou inspecao prévia.

O abate de cada espécie possui as suas particularidades de inspecdo e critérios especificos de

condenacao e destinacdo, de acordo com as doencas e alteragdes encontradas durante o abate e

processamento dos animais. Todas as premissas para a realizacao da inspecao post-mortem estao
definidas no RIISPOA e em legislacdes especificas, conforme veremos nas préximas aulas, no

NOSSO CUrso regular.
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i Para facilitar o entendimento, vamos dar um

ﬁ‘:'f _ A exemplo das linhas de inspecao de aves e suinos!

ETAPAS DA INSPEGAO DE LINHA

AVES SUINOS
) . Inspegdo da carcdga antes Inspegdo de cabega e
PRE-INSPEGAO LINHA A1
da retirada de pés/cabega papada
LINHA A Exame interno LINHA A Inspegdo de utero

Inspegdo de intestino,

LINHA B Exame das visceras LINHA B estdmago, bago, pancreds e
bexigol
Inspegdo de lingua e
LINHA C Exame externo LINHA C
coragado
Inspegdo de pulmao e
LINHA D
figado
LINHA E Inspegdo de carcaga
5
. LINHA F Inspegéo de rins

|
A

Inspegdo de cérebro
LINHA G (quando comercializado ou

industrializado)
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Os pontos de inspecao deverao dispor das seguintes condicoes:

* lluminacao adequada;

» Espagamento minimo adequado por auxiliar de inspecao;

» Dispositivos para lavagem e esterilizagao de instrumentos e lavatérios de maos;

» Velocidade de abate adequada, conforme aprovacao e condigao do lote;

= N° de auxiliares de inspecao na linha de abate, em funcao da capacidade e velocidade de

abate.

Qualquer lesdo ou alteragdo detectada em carcagas, partes de carcagas, 6érgaos ou tecidos,
identificada durante a inspegdo post-mortem, deve ser julgada e destinada de acordo com
critérios pré-definidos no RIISPOA e nas legislagdes especificas que regulamentam o abate das

diferentes espécies animais.

Exemplo: Para aves, a legislagao especifica foi aprovada pela Portaria n°® 210/1998 e para suinos
pela Portaria n® 711/1995.

: Veremos essas normas nas préximas aulas do curso.

De acordo com as lesOes/alteracbes encontradas, a carcaga e suas visceras podem ser

direcionadas a Inspecao Final (DIF) para um exame mais acurado e destinacdo adequada.

Apés a inspecdo, as carcagas e visceras podem ser liberadas, terem condenacao/rejeicao total,
serem aproveitadas/rejeitadas parcialmente ou destinadas para aproveitamento condicional

(exemplo: esterilizacao pelo calor), conforme o caso.

&)

ESTAE

DIFICIL!

Art. 172. Os produtos destinados ao aproveitamento condicional em decorréncia do julgamento da inspegdo ante mortem e post
mortem, nos termos do disposto neste Decreto e nas normas complementares, devem ser submetidos, a critério do SIF, a um dos
seguintes tratamentos: (Redacdo dada pelo Decreto n? 10.468, de 2020)

| - pelo frio, em temperatura ndo superior a -10°C (dez graus Celsius negativos) por dez dias;
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Il - pelo sal, em salmoura com no minimo 242Be (vinte e quatro graus Baumé), em pegcas de no mdximo 3,5cm (trés e meio
centimetros) de espessura, por no minimo vinte e um dias; ou

Ill - pelo calor, por meio de:
a) cozimento em temperatura de 76,6°C (setenta e seis inteiros e seis décimos de graus Celsius) por no minimo trinta minutos;
b) fusdo pelo calor em temperatura minima de 1212C (cento e vinte e um graus Celsius); ou

c) esterilizagdo pelo calor umido, com um valor de FO igual ou maior que trés minutos ou a redugdo de doze ciclos logaritmicos
(12 log10) de Clostridium botulinum, seguido de resfriamento imediato.

§ 12 A aplicagdo de qualquer um dos tratamentos condicionais citados no caput deve garantir a inativagéo ou a destruigdo do
agente envolvido.

§ 22 Podem ser utilizados processos diferentes dos propostos no caput, desde que se atinja ao final as mesmas garantias, com
embasamento técnico-cientifico e aprovagdo do Departamento de Inspegdo de Produtos de Origem Animal.

§ 32 Na inexisténcia de equipamento ou instalagbes especificas para aplicagdo do tratamento condicional determinado pelo SIF,
deve ser adotado sempre um critério mais rigoroso, no proprio estabelecimento ou em outro que possua condig¢bes tecnoldgicas
para esse fim, desde que haja efetivo controle de sua rastreabilidade e comprovagdo da aplicagéo do tratamento condicional
determinado.

&

EXEMPLIFICANDO

Fonte: arquivo pessoal

AVALIAGAO POST-MORTEM DE VISCERAS (ABATE CARCAGA DE FRANGO CONDENADA DEVIDO A
E PROCESSAMENTO DE sUINOS) PRESENGA DE CONTAMINAGAO BILIAR
Linhas B, C e D Linha C
a MAPA (Auditor Fiscal Agropecuario - Médico Veterinario) Conhecimentos Especificos 69
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CARCAGA DE FRANGO CONDENADA PARCIALMENTE DEVIDO A PRESENGA DE
CONTAMINAGAO

Linha C

AsAS DE FRANGO CONDENADAS DEVIDO A PRESENGA DE CONTUSAO/FRATURA
Linha C

Nestes casos a rejeigdo é parcial

(apenas da parte afetada)

Fonte: arquivo pessoal

Segundo o RIISPOA, é proibida a remocao, a
raspagem ou qualquer pratica que possa
mascarar lesbes de carcacas ou dos oérgaos,

antes do exame pelo SIF:

“Art. 130. S3o0 proibidas a remocdo, a raspagem ou
qualquer prética que possa mascarar les6es das carcacas
ou dos 6rgaos, antes do exame pelo SIF”.

(...) FIM DA AULA DEMONSTRATIVA! (...)
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Entdo agora vamos treinar um pouquinho o que aprendemos.

A seguir temos algumas questdes que ja cairam em concursos anteriores ou questoes adaptadas,
sé para vocé ja se acostumar com o contelddo da nossa matéria e a forma como vem sendo

cobrado.

Algumas questoes sdo anteriores a publicacdo do novo RIISPOA, porém os assuntos serdo

abordados enfatizando o que diz a nova legislacao.

Portanto, iremos manter as questdes nas aulas para poder discutir qual foi a mudanca que houve

do antigo para o novo Regulamento e assim vocé ja estuda para a prova entendendo o conteldo.

Responda primeiro e depois veja os comentarios!

HORA DE

PRATICAR!

QUESTOES DE CONCURSOS

1. (ADAPTADA) Sobre a inspegao ante-mortem dos animais destinados ao abate, assinale a
alternativa correta:

A) Curral de Chegada: destina-se exclusivamente a receber os bovinos que na Inspecao "ante-
mortem" foram excluidos do abate normal, por necessitarem de exame clinico e observagdo mais
acurada antes do abate.

B) E proibido o abate de animais que ndo tenham permanecido em descanso e jejum hidrico.

C) Um dos objetivos da inspecao ante-mortem é examinar o estado sanitario e de
comportamento dos animais, assim como auxiliar com dados informativos os procedimentos de
inspecao post-mortem.

D) Na inspegdo ante mortem, quando forem identificados animais suspeitos de zoonoses ou
enfermidades infectocontagiosas, ou animais que apresentem reagao inconclusiva ou positiva em
testes diagndsticos para essas enfermidades, o abate deve ser realizado em conjunto dos demais
animais, adotadas as medidas profilaticas cabiveis, e encaminhando as carcacas e 6rgaos para

avaliacdo no Departamento de Inspecao Final (DIF).
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E) E permitido o abate de suideos nao castrados ou que mostrem sinais de castracao recente,
desde que sejam utilizados métodos nao cirdrgicos e que sejam aproveitados exclusivamente para

elaboracdo de embutidos cozidos.

2. (AGENTE DE INSPECAO SANITARIA E INDUSTRIAL DOS PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL - MAPA/2007) Sobre a Inspegao Industrial e Higiénico-Sanitaria dos Produtos de Origem
Animal, assinale a alternativa que descreve corretamente os itens que devem ser submetidos a
prévia inspegao:

A) Os animais destinados a matancga, seus produtos e subprodutos; o pescado e seus derivados;
o leite e seus derivados; o ovo e seus derivados, e o mel de abelhas.

B) Os animais destinados a matanca, o pescado, o leite, o ovo e o mel de abelhas, assim como
seus respectivos produtos e subprodutos comestiveis. Ndo sdo contemplados pela legislagcdo os
subprodutos e os derivados nao-comestiveis utilizados em outros setores que nao a industria
alimenticia.

C) Os animais destinados a matanca, seus produtos e subprodutos e matérias-primas; o pescado
e seus derivados; o leite e seus derivados e o ovo e seus derivados. O mel de abelhas devera ser
fiscalizado pelos agentes da inspecao fitossanitaria, conforme previsto pelo Decreto n.° 30 619/52
- RIISPOA.

D) Os animais destinados a matanca, o pescado, o leite, o ovo e o mel de abelhas devem ser
fiscalizados com o objetivo de garantir a qualidade da matéria-prima e de assegurar a inocuidade
dos respectivos subprodutos. Dessa forma, fica dispensada a necessidade de inspegdo nos
respectivos derivados, desde que processados, segundo as regras estabelecidas pelas normas
vigentes de boas praticas de fabricacao e de manipulacdo de produtos de origem animal.

E) Os animais destinados a matanca, seus produtos e subprodutos e matérias-primas; o pescado
e seus derivados; o leite e seus derivados; o ovo e seus derivados; o mel e a cera de abelhas e

seus derivados.

3. (AGENTE DE INSPECAO SANITARIA E INDUSTRIAL DOS PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL - MAPA/2007) Na linha de inspecao tecnoldgica e higiénico-sanitaria de carne de aves,
qual a linha em que deve ser realizado o exame interno:

A) Linha A

B) Linha B

C) Linha C

D) Linha D

E) Linha E
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4, (TECNICO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL — MAPA) Durante o abate
de aves nas indUstrias, a Inspecao divide-se em IAM (Inspecdo ante-mortem) e IPM (Inspecgao post-
mortem), que é dividida em IPM de linha e IPM final. A IPM de linha é realizada pelos técnicos da

inspegdo. Sendo assim, correlacione:

(1) linha “A" (2) linha “B" (3) linha “C"

(I) Exame externo: observacdo de hematomas e contusoes;

(Il) Exame interno (cavidade celomatica): pulmao, sacos aéreos e rins;
(I) Exame das visceras: coragado, baco, figado e moela.

A sequéncia correta é:

A) 1.1, 2.1, 3.111;
B) 1.11, 2.1, 3.11I;
C) 1.1, 2.1, 3.11;
D) 1.1, 2.1, 3.1;
E) 1.10, 2.1, 3.1.

5. O Artigo 12 do RIISPOA (Decreto n°® 9013/17) enumera os procedimentos abrangidos pela
Inspecéo e Fiscalizagao industrial e sanitaria de produtos de origem animal. As opc¢des abaixo
apresentam alguns procedimentos listados no referido artigo do RIISPOA. Assinale, entre as
opgoes abaixo, aquela que contempla procedimentos que nao estao entre os listados no Artigo
12 do RIISPOA.

A) Inspecdo ante-mortem e post-mortem das diferentes espécies de animais e verificacdo dos
programas de autocontrole dos estabelecimentos.

B) Controle de residuos e contaminantes em produtos de origem animal e verificacdo de dgua de
abastecimento.

C) Verificagdo local da produgdo primaria com foco em saide animal e verificagdo de bem-estar
animal na propriedade.

D) Certificagdo sanitaria de produtos de origem animal e verificagdo de rotulagem e processos
tecnoldgicos dos produtos de origem animal quanto ao atendimento da legislacdo especifica.

E) Verificagdo da pratica de higiene e dos habitos higiénicos pelos manipuladores de alimentos e
controles de rastreabilidade dos animais, das matérias-primas, dos insumos, dos ingredientes e

dos produtos ao longo da cadeia produtiva.

6. (TECNICO EM SANIDADE E INSPECAO ANIMAL NIVEL Il - IDAF/ES/2006 - ADAPTADA)
Sao métodos tecnolégicos de aproveitamento condicional apés a inspegao, EXCETO:
A) fusao pelo calor;
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B) resseccao;
C) tratamento pelo frio;
D) esterilizacado pelo calor imido;

E) salga.

7. (MEDICO VETERINARIO - (FUNDAGAO MUNICIPAL DE SAUDE DO PIAUI - PI FMS/PI) -
NUCEPE/2011) Com relagdao ao estabelecimento dos requisitos para adesao dos Estados, do
Distrito Federal e dos Municipios, individualmente ou por meio de consércios, ao Sistema
Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA), na forma da Instrugao
Normativa n°® 36, de 20 de julho de 2011, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
é incorreto afirmar que:

A) o Estado, o Distrito Federal ou Municipio que possua um Servigo de Inspecéo e pretenda
solicitar adesdo ao SISBI-POA devera dispor previamente de registros auditaveis referentes a
implantacdo e manutencao do seu Servico de Inspecao;

B) para aderir ao SISBI-POA, as unidades da Federacdo deverdao adequar seus processos e
procedimentos de inspecao e fiscalizagcdo, ficando obrigadas a seguir a Legislagdo Federal ou
dispor de Regulamentos equivalentes;

C) o Estado, o Distrito Federal ou o Municipio que ndo possua um Servico de Inspecao
instituido somente poderd solicitar a adesdo ao SISBI-POA apds constitui-lo efetivamente,
inclusive, de forma a gerar registros auditaveis que caracterizem a equivaléncia pretendida;

D) o estabelecimento produtor que tenha o registro no SISBI — POA podera exportar seus
produtos para fora do Brasil, desde que comprovado o atendimento as exigéncias do mercado.
E) o SISBI-POA tera responsabilidade de assegurar que os procedimentos e a organizagao da
inspecdo de produtos de origem animal se fagcam por métodos universalizados e aplicados

equitativamente em todos os estabelecimentos inspecionados.

8. FISCAL DE CONTROLE SANITARIO - MEDICO VETERINARIO - SEPLAG - FUNDACAO
CESGRANRIO/2011) Lei no 1.283/1950 dispbe sobre a inspegao industrial e sanitaria de produtos
de origem animal (POA). No seu artigo 2°, estdo relacionados os produtos sujeitos a fiscalizagao.
NAO s3o produtos relacionados no artigo 2°:

A) o pescado e seus derivados

B) o mel e a cera de abelha

C) o leite e seus derivados

D) os animais destinados a matanca

E) os animais destinados ao cativeiro
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9. (MEDICO VETERINARIO - CRMV/PR — FUNDATEC/2015) A Lei Federal n° 7.889/1989
dispde sobre a:

A) Alteracao da lista de doencas passiveis da aplicagdo de medidas de defesa sanitaria animal.

B) Inspecao Sanitaria e Industrial dos Produtos de Origem Animal, e da outras providéncias.

C) Aprovagao do Regulamento de Fiscalizagdo de Produtos de Uso Veterinario e dos
estabelecimentos que os fabriquem e/ou comerciem, e da outras providéncias.

D) Responsabilidade técnica do Médico Veterinadrio no Programa Nacional de Controle e
Erradicacdo da Tuberculose e Brucelose Animal.

E) Habilitagcdo do Médico Veterinario para exercer atividades no Programa Nacional de Sanidade

Suidea.

10.  (MEDICO VETERINARIO FUB - CESPE/2015) Com base nas disposicdes do Regulamento
da Inspegao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), julgue os itens a
seguir.

() Estabelecimentos atacadistas e exportadores de produtos de origem animal nao sao
classificados de acordo com o RIISPOA.

( ) Estabelecimentos submetidos a inspecao sanitaria estadual, se devidamente registrados, estao

autorizados a realizar comércio internacional de seus produtos.

GABARITO

&
o

[}
(-]

GABARITO

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

10 E-E

a MAPA (Auditor Fiscal Agropecuario - Médico Veterinario) Conhecimentos Especificos 69
www.estrategiaconcursos.com.br




Nicolle Fridlund
Aula 00

E entdo, querido aluno, conseguiu acertar as questoes?

Nao se preocupe, duvidas devem ter surgido ao ler os itens, afinal nés ainda nao
tivemos todo o contelido deste assunto.

Mas se vocé perceber, nés ja aprendemos nesta aula demonstrativa alguns
conceitos que foram cobrados nos concursos.

A seguir, iremos acompanhar as questoes comentadas, para identificar os erros e
acertos.

LISTA DE QUESTOES COM COMENTARIOS

1. Resposta letra “C".
Vimos na aula de hoje que um dos objetivos da inspecao ante-mortem é:

|dentificar lotes de animais suspeitos de problemas que justifiquem reducao na velocidade normal

de abate para um exame mais acurado, orientando com dados informativos as atividades de

inspecao post-mortem; ou cujo abate deve ser evitado (exemplo: animais caquéticos, parto

recente ou aborto ou doentes que tornem a carne imprdpria para consumo).
Nenhuma das outras alternativas esta correta, vamos analisa-las individualmente:

A) O curral que destina-se a receber os bovinos que foram excluidos do abate normal é
chamado “curral de observacao”.

B) Os animais devem ficar em descanso e DIETA hidrica.

C) Alternativa correta.

D) Animais suspeitos de zoonoses ou enfermidades infectocontagiosas, ou animais que
apresentem reacao inconclusiva ou positiva em testes diagndsticos para essas enfermidades, o
abate deve ser realizado EM SEPARADO dos demais animais.

E) O RIISPOA proibia o abate de suideos nao castrados ou que mostrassem sinais de castracdo
recente, conforme o Art. 104. Porém, esse artigo foi REVOGADO pelo Decreto n° 10.468/2020:
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Portanto, hoje, nao ha mais essa proibicao. Com relagao ao tema, o RIISPOA cita

que:

Art. 198. As carcagas de suideos que apresentarem odor sexual devem ser segregadas pelo
estabelecimento para destinagdo industrial. (Redacao dada pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

2. Resposta letra “E".

Questdo sobre a abrangéncia da inspegdo. Esta definicdo faz parte da interpretacdo do RIISPOA
ANTIGO (Art. 2°), que previa a inspecéo e reinspecao dos animais de acougue, a caga, o pescado,
o leite, o ovo, o mel e a cera de abelhas e seus subprodutos derivados, abrangendo todas as

etapas, desde o recebimento e processamento até a expedicdo do produto para comercializagdo.

*

O RIISPOA atualizado trouxe a seguinte definigao:

“Art. 5° Ficam sujeitos a inspecdo e a fiscalizagcdo previstas neste Decreto os animais destinados ao
abate, a carne e seus derivados, o pescado e seus derivados, os ovos e seus derivados, o leite e seus
derivados e os produtos de abelhas e seus derivados, comestiveis e ndo comestiveis, com adicdo ou
ndo de produtos vegetais.

Paragrafo unico. A inspecéo e a fiscalizagdo a que se refere este artigo abrangem, sob o ponto de
vista industrial e sanitario, a inspecdo ante mortem e post mortem dos animais, a recepc¢ao, a
manipulacdo, o beneficiamento, a industrializacdo, o fracionamento, a conservacdo, o
acondicionamento, a embalagem, a rotulagem, o armazenamento, a expedicdo e o transito de
quaisquer matérias-primas e produtos de origem animal”.

Portanto, a definicdo correta e mais completa é a representada pela alternativa “E".
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Uma observacdo importante a se fazer é que o RIISPOA atualizado se refere a “produtos de

abelhas e seus derivados” e ndo mais a mel, cera de abelhas e derivados.

3. Resposta letra “"A".

Conforme vimos nesta aula demonstrativa — no item de “inspe¢do post-mortem”, a inspecdo de

linha de aves se divide em:

A (exame interno), B (exame de visceras) e C (exame externo)

o

Os procedimentos de inspecdo post-mortem de aves sdo descritos na Portaria SDA/MAPA n

210/1998, que veremos nas proximas aulas do curso.

4. Resposta letra “D".

Iremos aprender com mais detalhes nas proximas aulas do curso quais sdo os procedimentos de

inspecao post-mortem de aves.

Porém, sé com as informacées desta aula demonstrativa ja conseguimos responder esta questao,
nao é?
Lembrando dos conceitos de linha A (exame interno), B (exame de visceras) e C (exame externo),

fazemos a correlagdo e encontramos a resposta “D"” como correta:

1. LINHA A - (ll) Exame interno: pulmao, sacos aéreos e rins — veremos na aula de aves que o
pulméo, os sacos aéreos e os rins sao inspecionados na linha A, pois ainda estdo presentes no

interior da carcaca neste momento.

2. LINHA B - (lll) Exame das visceras: coracao, bago, figado e moela — os miidos expostos apds a

evisceracdo ou eventragdo sao inspecionados pela linha B.

3. LINHA C - (I) Exame externo: observacdao de hematomas e contusbes — veremos na aula de aves
que as lesées de hematomas, contusées, fraturas, dermatoses, celulites, miopatias, entre outras,

sado inspecionadas pela linha C, pois sao visiveis na carcaca externamente.

5. Resposta letra “C".

Resposta: Verificacao local da producdo primaria com foco em satde animal e verificacdo de bem-

estar animal na propriedade.
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o

JURISPRUDENCIA
Conforme o Art. 12 do RIISPOA:

(]

“Art. 12. A inspecéao e a fiscalizacdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal abrangem,
entre outros, os seguintes procedimentos:

| - inspecdo ante mortem e post mortem das diferentes espécies animais;

Il - verificacdo das condicbes higiénico-sanitarias das instalacbes, dos equipamentos e do
funcionamento dos estabelecimentos;

Il - verificacdo da pratica de higiene e dos habitos higiénicos pelos manipuladores de alimentos;
IV - verificacdo dos programas de autocontrole dos estabelecimentos;

V - verificacdo da rotulagem e dos processos tecnoldgicos dos produtos de origem animal quanto ao
atendimento da legislacdo especifica;

VI - coleta de amostras para andlises fiscais e avaliacdo dos resultados de analises fisicas,
microbioldgicas, fisico-quimicas, de biologia molecular, histolégicas e demais que se fizerem
necessarias a verificacdo da conformidade dos processos produtivos ou dos produtos de origem
animal, podendo abranger também aqueles existentes nos mercados de consumo;

VIl - avaliacdo das informacées inerentes a producdo primaria com implicacées na satude animal e na
saude publica ou das informacées que facam parte de acordos internacionais com os paises
importadores;

VIl - avaliagdo do bem-estar dos animais destinados ao abate;
IX - verificacdo da dgua de abastecimento;

X - fases de obtencao, recebimento, manipulacdo, beneficiamento, industrializacdo, fracionamento,
conservacdo, armazenagem, acondicionamento, embalagem, rotulagem, expedicao e transporte de
todos os produtos, comestiveis e ndo comestiveis, e suas matérias-primas, com adicdo ou ndo de
vegetais;

Xl - classificagcao de produtos e derivados, de acordo com os tipos e os padrées fixados em legislacédo
especifica ou em férmulas registradas;

Xl - verificagdo das matérias-primas e dos produtos em transito nos portos, nos aeroportos, nos
postos de fronteira, nas aduanas especiais e nos recintos especiais de despacho aduaneiro de
exportacao;

Xlll - verificacdo dos meios de transporte de animais vivos e produtos derivados e suas matérias-
primas destinados a alimentacao humana;

XIV - controle de residuos e contaminantes em produtos de origem animal;
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XV - verificagao dos controles de rastreabilidade dos animais, das matérias-primas, dos insumos, dos
ingredientes e dos produtos ao longo da cadeia produtiva, a partir de seu recebimento nos
estabelecimentos; (Redacao dada pelo Decreto n°® 10.468, de 2020)

XVI - certificagdo sanitaria dos produtos de origem animal; e

XVII - outros procedimentos de inspec¢ao, sempre que recomendarem a pratica e o desenvolvimento
da industria de produtos de origem animal.

Paragrafo dnico. O Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal da Secretaria de
Defesa Agropecuéria do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento realizara auditorias para
avaliar o desempenho do servico de inspecdo federal, nas unidades locais e nas unidades
descentralizadas, quanto a execugdo das atividades de inspegéo e fiscalizagdo de que tratam o caput
eoart. 11. (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

Portanto, os procedimentos de “verificagdo local da produgéo priméaria com

foco em salide animal e verificagao de bem-estar animal na propriedade” ndo estao contemplados

como sendo de abrangéncia da inspecdo e a fiscalizagcdo industrial e sanitaria de produtos de

origem animal.

A verificacdo da producdo primaria ndo é local, mas sim documental, quando se analisam os

documentos sanitarios e de criacdo dos animais que estdo chegando para o abate, da mesma

forma como a avaliacdo do bem-estar animal é feita pela equipe do SIF no estabelecimento de

abate, e ndo na propriedade rural.

6. Resposta letra “B”.

&)

TOME

NOTA!

O artigo do RIISPOA que trata deste assunto é o 172.

A Unica alternativa incorreta nesta questdo é a “ressec¢do”, a qual ndo é considerada uma forma

de aproveitamento condicional.

(]
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Art. 172. Os produtos destinados ao aproveitamento condicional em decorréncia do julgamento da
inspecdo ante mortem e post mortem, nos termos do disposto neste Decreto e nas normas
complementares, devem ser submetidos, a critério do SIF, a um dos seguintes tratamentos: (Redacao
dada pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

| - pelo frio, em temperatura ndo superior a -10°C (dez graus Celsius negativos) por dez dias;

Il - pelo sal, em salmoura com no minimo 24°Be (vinte e quatro graus Baumé), em pecgas de no maximo
3,5cm (trés e meio centimetros) de espessura, por no minimo vinte e um dias; ou

lll - pelo calor, por meio de:

a) cozimento em temperatura de 76,6°C (setenta e seis inteiros e seis décimos de graus Celsius) por
no minimo trinta minutos;

b) fusdo pelo calor em temperatura minima de 121°C (cento e vinte e um graus Celsius); ou

c) esterilizagao pelo calor dmido, com um valor de FO igual ou maior que trés minutos ou a redugdo
de doze ciclos logaritmicos (12 log10) de Clostridium botulinum, seguido de resfriamento imediato”.

(...)

7. Resposta letra “D".

Hoje aprendemos um pouco sobre os tipos de inspecdo (municipal, estadual e federal) e também
sobre o SISBI-POA. Conforme vimos na aula, estabelecimentos que comprovem equivaléncia e

obtenham a chancela do SISBl podem comercializar seus produtos em todo territério nacional.

Porém para exportacdo, ha necessidade de ter registro no MAPA e chancela do Servico de
Inspecao Federal (SIF), além de habilitacdo para o pais de destino, caso este tenha exigéncia

especifica.

“Art. 4° Apenas os estabelecimentos de produtos de origem animal que funcionem sob o
SIF podem realizar comércio internacional”.

“Art. 25 ° (...) § 1° Para a realizacdo do comércio internacional de produtos de origem
animal, além do registro, o estabelecimento deve atender aos requisitos sanitarios
especificos dos paises ou dos blocos de paises importadores”.
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8. Resposta letra “E".

Essa questdo foi mamata, ndo? Animais destinados ao cativeiro ndo sdo sujeitos a fiscalizacdo
prevista na Lei n® 1.283/1950.

9. Resposta letra “B".

A Lei n° 7.889/1989 estabeleceu definitivamente trés niveis de inspecdo, dependendo da
abrangéncia da drea de comercializacdo da industria. Ou seja, ela dispée sobre a Inspegao

Sanitaria e Industrial dos Produtos de Origem Animal e dé outras providéncias.

10.Resposta “F-F".

g
]

As questoes da banca CESPE normalmente sao assim, para julgar os itens como
“certos” ou “errados”.

Nesta questdo, as duas alternativas estao ERRADAS. Aprendemos que os estabelecimentos
atacadistas e exportadores de produtos de origem animal sdo previstos no RIISPOA e somente
estabelecimentos submetidos a Inspecao Federal é que estdao autorizados a realizar comércio

internacional (exportacdo) de seus produtos.

“Art. 2°(...)

§ 1° A inspecdo e a fiscalizacao do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento se estendem
as casas atacadistas que recebem e armazenam produtos de origem animal, em carater supletivo as
atividades de fiscalizacdo sanitaria local, conforme estabelecido na Lei n® 1.283, de 1950, e tém por
objetivo reinspecionar produtos de origem animal procedentes do comércio internacional. (Redacao
dada pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

§ 2° A inspecéo e a fiscalizacdo nos estabelecimentos de produtos de origem animal que realizem
comércio interestadual poderdo ser executadas pelos servicos de inspecao 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 legislacao
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especifica do Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria - 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".

“Art. 3° A inspecgéo e a fiscalizagdo industrial e sanitaria em estabelecimentos de produtos de origem
animal que realizem comércio municipal e intermunicipal serdo regidas por este Decreto, quando os
Estados, o Distrito Federal e os Municipios ndo dispuserem de legislacao prépria”.

Art. 4° Apenas os estabelecimentos de produtos de origem animal que funcionem sob o SIF podem
realizar comércio internacional.

E ai? Deu para ter uma ideia do que iremos aprender?

Nao se preocupe, pois iremos tratar de todos os conceitos e aplicacdo da legislagao dos

produtos de origem animal com mais calma nas préximas aulas do curso, ok?

VOCE FICARA CRAQUE PARA RESPONDER AS

(]

QUESTOES NA PROVA!

Agora que vocé entendeu como serao nossas aulas, que tal descansar um pouco?
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CONCLUSAO

O objetivo nessa aula foi demonstrar como sera a metodologia utilizada para tratar dos conteddos

abordados no edital do concurso.
Esperamos que tenha gostado!

N3o esquega que os cursos online, como os do Estratégia Concursos, possibilitam uma preparagao
de qualidade, com flexibilidade de horarios e contato com o professor da matéria, através do

férum de ddavidas.

Vocé também pode ser ASSINANTE PLATINUM e ter um varios beneficios, que irdo auxilid-lo na

preparagao para o CoOncurso.

O que esta esperando? Nao perca mais tempo!

SAIBA QUE VOCE QUE ESTA LENDO ESTA AULA HOJE ESTA NO RUMO CERTO!

Adquira este material e trilhe sua brilhante trajetéria até a aprovagao no concurso do MAPA!

Nossas aulas facilitardo muito os seus estudos pela metodologia que utilizamos.

E por hoje é s6...!

Esperamos encontra-lo em breve na préxima aula!

Estaremos também sempre disponiveis no férum de discussao.

Um fentte abrace, étimes estudes e boa sonte!

Pefessona Nicelle
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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.




