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APRESENTACAO
Ola! Tudo bem? @

Hoje nossa aula sera direcionada para apresentar a vocé o tema
“Regulamentacgdo Basica da Inspecdo e os Sistemas de Qualidade de Alimentos”, de forma a
facilitar o seu entendimento quanto aos quesitos legais que devem ser atendidos pelas empresas
produtoras de alimentos, com énfase nas indlstrias de produtos de origem animal, foco da
atuacao do Ministério da Agricultura e Pecuéria — MAPA, como érgao regulatério e fiscalizatério.

E bom esclarecer que esta aula nao visa transcrever ou copiar todas as legislacdes existentes na
area de alimentos, mas sim esquematiza-las de forma a facilitar seus estudos.

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

Sejav bem-vinde/!

Vames iniciov nesada alividade de heje!
&

FIQUE

ATENTO!
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DESENVOLVIMENTO

1. Introducao

Para iniciar nosso conteldo, saiba que é direito das pessoas terem a expectativa de que os
produtos que utilizam/consomem sejam seguros e adequados.

O controle sanitario abrange o conjunto de medidas regulatérias impostas pela Administracao
Publica com o objetivo de eliminar, reduzir ou evitar riscos que sdo associados ao consumo de
alimentos.

Essas medidas podem abarcar aspectos relacionados a rotulagem, composicao nutricional,
identidade e qualidade dos alimentos, de forma garantir a adogdo de praticas comerciais leais e
escolhas corretas e conscientes por parte do consumidor.

A atuagao dos 6rgaos de controle estd amparada em padrées e procedimentos legais, muitos
deles harmonizados internacionalmente.

As atividades regulatdrias alcancam tanto os produtos acabados como os insumos e
procedimentos usados na sua producao, compreendendo todas as fases do processo, desde o

campo até a entrega do produto ao consumidor.

Em geral, a legislacdo de seguranca dos alimentos exige que as indUstrias garantam a presenca
de uma especificacdo detalhada que atenda a legislagdo e que seja consistente com os padroes
de composicdo, de seguranca e de Boas Praticas de Fabricacdo; 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 anélise de produtos e monitorem e tratem as reclamagées dos consumidores.

Para isso, as industrias utilizam FERRAMENTAS PARA ORIENTAR E DIRECIONAR SEUS
PROCESSOS PRODUTIVOS, com a finalidade de elaborar produtos com os padrdes de qualidade
e inocuidade esperados, de acordo com requisitos legais, técnicos e exigéncias especificas de
clientes/mercados. Os pardmetros sdo constantemente monitorados e verificados através de
programas de autocontrole especificos, plano APPCC ou HACCP (Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle), BPF (Boas Praticas de Fabricagdao) e PPHO (Procedimento Padrdo de
Higiene Operacional).

Ja a atuagao dos érgaos governamentais engloba tanto a regulamentagdo quanto a fiscalizagao
nos estabelecimentos de produtos de origem animal para verificar o atendimento aos parametros
estabelecidos, com base nas regulamentagdes vigentes.
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2. Seguranca alimentar x seguranca de alimentos

O termo "Seguranca Alimentar" comecou a ser utilizado apds o fim da Primeira Guerra Mundial.
Com a traumatica experiéncia da guerra, vivenciada, sobretudo na Europa, tornou-se claro que
um pais poderia dominar o outro controlando seu fornecimento de alimentos.

A alimentacao seria, assim, uma arma poderosa, principalmente se aplicada por uma poténcia em
um pais que nao tivesse a capacidade de produzir por conta prdpria e suficientemente seus
alimentos.

Portanto, esta questao adquiria um significado de seguranca nacional para cada pais, apontando
para a necessidade de formagdo de estoques "estratégicos" de alimentos e fortalecendo a ideia
de que a soberania de um pais dependia de sua capacidade de autossuprimento de alimentos.

O entendimento de que a questao alimentar esta estritamente ligada a capacidade de producao
manteve-se até a década de setenta. Na | Conferéncia Mundial de Seguranca Alimentar,
promovida pela FAO (Organizacao das Nacdes Unidas para Alimentacao e Agricultura), em 1974,
em um momento em que os estoques mundiais de alimentos estavam bastante escassos, com
quebras de safra em importantes paises produtores, a ideia de que a Seguranca Alimentar estava
quase que exclusivamente ligada a producao agricola era dominante.

E neste contexto que comeca a se perceber que, mais do que a oferta, a capacidade de acesso
aos alimentos por parte dos povos em todo o planeta mostra-se como a questao crucial para a
Seguranca Alimentar.

Embora a fome e a desnutricdo sejam as manifestacdes mais cruéis da situacdo de inseguranca
alimentar, e a incapacidade de acesso aos alimentos a sua principal causa, outros aspectos devem
também ser considerados, de maneira que se identifiguem as condicdes necessarias para que
prevalecam melhores condi¢bes alimentares, seja nos planos locais e nacionais ou no plano global.

Um primeiro ponto diz respeito a qualidade dos alimentos e sua sanidade. Ou seja, todos devem
ter acesso a alimentos de boa qualidade nutricional e que sejam isentos de componentes que
possam prejudicar a salde humana. Estes dois elementos sdo da maior importancia em um
contexto atual que favorece o desbalanceamento nutricional das dietas alimentares, bem como o
envenenamento dos alimentos, em nome de uma maior produtividade agricola ou com a utilizacao
de tecnologias cujos efeitos sobre a salde humana permanecem desconhecidos.

Outro ponto refere-se ao respeito aos habitos e a cultura alimentar. Exige-se aqui que se considere
a dimensdo do patriménio cultural que estd intrinseco nas preferéncias alimentares das
comunidades locais e nas suas praticas de preparo e consumo. Pretende-se compreender e
defender esta heranca, que é passada de pais para filhos e que possui uma légica associada as
condi¢coes ambientais e sociais daquela comunidade, bem como de sua propria histéria. Nao se
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quer dizer com isto que todos os habitos alimentares sdao sempre saudaveis. E preciso haver um
aprimoramento desses habitos, quando necessario, mas sempre atento as caracteristicas
especificas desses grupos sociais.

Um terceiro ponto esta na sustentabilidade do sistema alimentar. A seguranca alimentar depende
nao apenas da existéncia de um sistema que garanta, presentemente, a producao, distribuicdo e
consumo de alimentos em quantidade e qualidade adequadas, mas que também nao venha a
comprometer a mesma capacidade futura de producao, distribuicido e consumo. Cresce a
importancia dessa condicdo frente aos atritos produzidos por modelos alimentares atuais, que
colocam em risco a seguranca alimentar no futuro.

Dentro da otica aqui definida, pode-se afirmar que a seguranca alimentar estd regida por

determinados principios. O primeiro deles é que a seguranca alimentar e a seguranca nutricional
sdo como “duas faces da mesma moeda”, ndo podendo se garantir uma delas sem que a outra
também esteja garantida. O segundo principio estd no fato de que somente serd assegurada a
segurancga alimentar e nutricional através de uma participacao conjunta de governo e sociedade,
sem que com isto se diluam os papéis especificos que cabe a cada parte. Por fim, é preciso que
se considere o direito humano a alimentacdo como primordial, que antecede a qualquer outra
situacdo, de natureza politica ou econdémica, pois é parte componente do direito a propria vida.

Ja a “seguranca dos alimentos” entende-se q garantia de que os alimentos ndo causarao efeitos
adversos a saude do consumidor quando sao preparados e/ou consumidos de acordo com o uso
pretendido. Exige que o controle da qualidade e da inocuidade seja realizado em toda a cadeia
alimentar, desde producdo, armazenagem, distribuigdo, processamento, até o consumo do
alimento, in natura ou processado.

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.

3. A importancia das regulamentacgoes

Nas etapas envolvidas nos controles de produtos, as falhas operacionais que culminam em danos
ou doencgas 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 das indUstrias e dos 6rgdos de regulamentacao deve
: ser sempre na elaboragcdo de PRODUTOS SEGUROS. :

5
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E desse ponto de vista, podemos observar a importancia dos CONTROLES DE FABRICACAO e
da INSPECAO SANITARIA para a colocagdo 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.

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 reputagdo do pais enquanto fornecedor de
produtos seguros, o que pressupoe que o produtor aplica controles adequados para os atributos
de qualidade dos seus produtos.

asmomr X wocummr

REQUISITOS DE MERCADO NIVEIS ACEITAVEIS
ACEITAGAO SEM RISCOS AO CONSUMIDOR
APARENCIA

APRESENTACAO AUSENCIA DE PERIGOS
ASPECTO - Fisicos
COR/TAMANHO - Quimicos

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
- MICROBIOLOGICOS

Em relacdo a inocuidade, o quesito “SEGURANCA DOS
ALIMENTOS" esta diretamente relacionado a possibilidade de sua
contaminagdo fisica, quimica ou bioldgica, provocando as
“Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA)”, também
denominadas “Doencas de Origem Alimentar (DOA)”,
“DoencgasVeiculadas por  Alimentos (DVA)” ou ainda
“Enfermidades Transmitidas por Alimentos (ETA)".
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O controle da qualidade dos alimentos é da responsabilidade de todos os envolvidos nessas
atividades: 6rgaos governamentais, setor regulado e consumidores.

Para atender a todos os parametros previstos e garantir a seguranga dos alimentos, as industrias
devem ter o controle das operacdes durante todo o processo.

“J INDO MAIS
» FUNDO!

Ha algum tempo atras, as primeiras abordagens de garantia da
inocuidade dos alimentos baseavam-se exclusivamente em analises do produto final.

Hoje, com a evolucdo 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.

Da mesma forma, a participacdo 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.

NL

PRESTE MAIS

|

ATENCAO' Portanto, o controle sanitario dos alimentos é de responsabilidade dos
estabelecimentos produtores, garantindo a aplicacdo de medidas e praticas corretas higiénico-
sanitarias durante todo o processo de producao, utilizando-se de ferramentas de controle (Boas
Praticas de Fabricagdo, Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle,
Procedimentos Padrdao de Higiene Operacional, Programas de Autocontrole, Procedimentos
Operacionais Padronizados etc.), EVITANDO a veiculacdo de patégenos a populacdo pelos
alimentos por praticas inadequadas.

E vocé, ja ouviu falar em Boas Praticas de Fabricagédo, nao é?
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A adocao das Boas Praticas de Fabricagao (BPF) tem sido amplamente recomendada pelo Codex
Alimentarius como um pré-requisito significativo a seguranga dos alimentos.

As BPF sao regras basicas aplicaveis em todo o processo produtivo, seja nas industrias de
alimentos, nos fabricantes de medicamentos, nos servicos de alimentacao etc.

Além disso, a correta execucao dos procedimentos de Inspecao “ante-mortem” e “post-mortem”
preconizados pela legislagdo para estabelecimentos de abate é fundamental para garantir que os
animais atendam aos padrées de salde para serem abatidos e comercializados, evitando a
transmissao de zoonoses a populacao.

O controle das operagdes em todas as etapas tem como objetivo elaborar produtos seguros e
adequados ao consumo humano, mediante:

A formulacdo de requisitos relativos as matérias-primas, a composicao ao processamento, a
distribuicdo e a utilizacdo por parte dos consumidores, a serem atendidos durante a
fabricacdo e manipulagdo dos produtos alimenticios especificos; e

O planejamento, a implementacao, o monitoramento e a revisdo da eficacia dos sistemas de
controle.

O fundamento destes controles traduz-se por:

Reduzir o risco de que os alimentos ndo sejam seguros, adotando medidas preventivas que
garantam a seguranca e a adequacao dos alimentos, em uma etapa apropriada da operacao
mediante o controle dos perigos.

CNU - Concurso Nacional Unificado (Area de Agricultura, Meio Ambiente e Desenvolvimento) MedicinaVeterinaria (Pré-E

, www.estrategiaconcursos.com.br



Nicolle Fridlund
Aula 00

As principais ferramentas de controle de processo utilizadas sao:

_________

AT T e < e ’ V-
 BoAs PRATICAS PR PROCEDIMENTOS
DE FABRICACAO 1+~ - OPERACIONAIS
R SN U " PADRONIZADOS (POP) -7
o S N et -
L T e
g ) SISTEMA APPCC

)

PRODUTO SEGURO

As ferramentas orientam e direcionam as industrias durante seus processos produtivos, com a
finalidade de elaborar produtos com os padrdes de qualidade e inocuidade esperados.

Além dos controles executados durante a producao/elaboragdo, ndo podemos esquecer os
critérios para COMERCIALIZACAO destes alimentos.

A loja varejista é o Ultimo elo numa cadeia comercial entre o produtor e o consumidor final e
representa o ponto extremo em que o controle deve ser aplicado realisticamente ao manuseio e
armazenamento do produto.

Sendo assim, a Vigilancia Sanitaria é o 6rgdo publico que trabalha para garantir que os produtos
disponibilizados para a populacdo ndo oferecam riscos a sua salde, adotando como instrumento
de controle e seguranca sanitaria o Manual de Boas Praticas de Fabricacao e Prestagao de Servigos
e a Analise de Perigos em Pontos Criticos de Controle (APPCC) que se fundamenta nas
recomendagbes da Organizacao Mundial do Comércio (OMC) e do Codex Alimentarius.

Os requisitos basicos para que o alimento tenha um &timo padrao de qualidade sdo baseados em
acoes de higiene em todas as etapas da producao.

O Sistema APPCC é um método embasado na aplicagdo de principios técnicos e cientificos de
prevengao, que tem por finalidade garantir a inocuidade dos processos de producao,
manipulagdo, transporte, distribuicdo e consumo de alimentos, sendo definido por uma equipe
multidisciplinar qualificada para definir os perigos inerentes aquele produto e aquele processo
produtivo, definindo PONTOS CRITICOS DE CONTROLE na linha de producdo, que serdo
constantemente monitorados e verificados durante a elaboragdo do produto.

Compreende um sistema l6gico, preventivo, especifico para um processo e um produto.
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o)

TOME

NOTA!

Independente da area, o processo como um todo deve ser constantemente monitorado para que
se possa prevenir ou dar o tratamento adequado a erros durante as etapas de producao,
elaboracao, armazenamento e transporte dos produtos, o objetivo sempre é no PRODUTO
SEGURO.

E deste ponto de vista, podemos observar a importancia dos controles de fabricacdo para a
colocacao no mercado de produtos que correspondam as expectativas minimas de qualidade e
inocuidade.

Com esse foco, as regulamentacdes vigentes estabelecem padrdes as quais as industrias devem
seguir, com o objetivo primordial de seguranca aos consumidores e salide da populagao.

()
FIQUE

: ATENTO!

Além de definir as regulamentacoes, cabe ao poder publico fiscalizar as inddstrias
produtoras.

Nossa aula hoje trara as principais regulamentagdes vigentes na area de alimentos, com
foco nos produtos de origem animal.

4.MAPA X ANVISA

Um assunto importante a ser tratado se refere a uma davida muito comum quanto as
competéncias de regulamentacao e fiscalizagdo dos alimentos.
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Aos dois, de dcordo com a drea! Afinal responsabilidade do controle de fiscalizagdo de alimentos
no Brasil é compartilhada entre 6rgdos e entidades da administragéo pablica, com destaque aos
érgéos da Agricultum e do Sistema Unico de Saade, cada um dentro da sua esfera de atuagdo.

Ou seja, no Brasil hd dois setores da Administragdo Publica que atuam mais diretamente no
controle sanitario de alimentos: os setores da agricultura e da saude.

Nesses dois setores, a execugdo do controle de alimentos compreende as esferas federal, estadual
e municipal.

O ente federal do setor da agricultura é o Ministério da Agricultura e Pecuaria (Mapa) e, no setor
da salde, a Anvisa.

I L
d
| &
N & _l —
MINISTERIO DA l

AGRICULTURA E PECUARIA S

No ambito da salide, os 6érgaos de controle sao reconhecidos como vigilancia sanitaria.

Enquanto a ANVISA cabe o controle dos estabelecimentos comerciais, servicos de alimentacao,
supermercados, produtos alimenticios expostos a venda e o controle das industrias processadoras
de alguns tipos de alimentos; ao Ministério da Agricultura e Pecuéaria (MAPA) cabe o controle da
producao primaria (animal e vegetal); das indUstrias de processamento de produtos de origem
animal; beneficiadores de produtos de origem vegetal e processamento de bebidas.

Ou seja, as etapas iniciais da producao de alimentos, como o cultivo, a criacdo e de animais ou a
pesca, sao fiscalizadas pelos 6rgaos da agricultura, além do controle de bebidas e a classificacdo
de vegetais.
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Ja o controle das etapas de processamento e distribuicdo dos alimentos é uma competéncia
compartilhada entre érgaos da agricultura e salide, que se dividem de acordo com o tipo de

produto.

e,

ESQUEMATIZANDO

COMPETENCIAS COMPARTILHADAS NO CONTROLE SANITARIO DE ALIMENTOS

MAPA ANVISA
Produgdo primaria Estabelecimentos comerciais
Produtos de origem animal Servigos de Alimentacdo
Produtos de origem vegetal in natura Supermercados etc.

Produtos de origem vegetal ~minimamente | Produtos expostos a venda
processados  (vegetais  descascados, picados,
higienizados e embalados)

Bebidas e produtos para o preparo de bebidas | Indistrias processadoras de outros alimentos
(incluindo bebidas alcoélicas e néo alcoélicas,

vinagre e polpas de frutas)
)

FIQUE

ATENTO!

Ha outros 6rgaos e instituicdes da Administracdo Publica que atuam na regulacdo de alimentos,
mas com olhares distintos, como Inmetro, que trata principalmente de questoes de metrologia, e
o Sistema Nacional de Defesa do Consumidor, que tutela os direitos dos consumidores.

Em alguns momentos da cadeia ha atuagdo também do Ministério Publico, interferindo em
situagdes em que ha prejuizos ao consumidor. Como por exemplo, podemos citar as fraudes em
produtos formulados ou a adicdo de dgua em excesso nas carcacas de frango.

Nesses casos, as multas para as empresas fraudadoras podem ser estipuladas ndo sé pelos 6rgaos
fiscalizadores responsaveis, mas também pelo Ministério Publico.

()

EXEMPLIFICANDO
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O desenho ilustrativo abaixo demonstra a competéncia compartilhada entre os 6rgaos
governamentais no controle e fiscalizagdo dos alimentos, dando uma ideia da intervencao de
cada um na cadeia produtiva:

BPF/POP/PAC/

INSPEGAO SANITARIA
REGULAMENTOS TECNICOS
PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE DOS PRODUTOS

PROCESSO PRODUTIVO

LA TP | B I
=4 :’——-’@ -
TS ST T
, S iy A
ERAE1El /’ 5 Y
PROD O PO OS A DA

ORIENTAGAO A0 CONSUMIDOR
CORRETA AQUISICAO, MANIPULACAO E ARMAZENAMENTO DOS PRODUTOS NOS LOCAIS DE VENDA

LEGENDA
BPA: Boas Praticas Agn’colas
BPH: Bodas Praticas Higiénicas
BPF: Boas Praticas de Fabricagdo
PPHO: Procedimento Padrdo de Higiene Opemcional
APPCC: Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
PAC: Programas de Autocontrole
POP: Procedimento Oloerolciono\l Padronizado
o MAPA: Ministério da Agricultura e Pecudria
EDUCACAO DOS CONSUMIDORES ANVISA: Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria
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O marco legal que possibilitou maior agilidade a toda a estrutura de Vigilancia Sanitaria no Brasil
se deu com a criacdo da ANVISA, tornando o controle de produtos mais eficiente.

A criagdo da ANVISA impulsionou uma nova dinamica para saide no Brasil uma vez que essa
autarquia comecou a regular e fiscalizar todos os setores diretamente relacionados a satide no
pais, especialmente as indUstrias farmacéuticas e seus processos.

A ideia era colocar as industrias locais em consonancia com o ambiente regulatério mundial,
atribuindo-lhes a responsabilidade de controle de qualidade de seus produtos e cumprimento das
BPF por meio da criacdo e execucao de regulamentacdes, bem como através da pratica constante
da fiscalizacdo.

Good Manufacturing Practice

O termo "“Boas Praticas de Fabricagao (BPF)”
origina-se do inglés “Good Manufacturing Pratices (GMP)", usado para designar um conjunto de
agoes e critérios que objetiva, especialmente, assegurar a qualidade de produtos e servigos que
lidam diretamente com a manipulacao de alimentos ou produtos farmacéuticos.

Na area de alimentos, temos o seguinte conceito da ANVISA:

: As Boas Préticas de Fabricagido (BPF) abrangem um conjunto de medidas que :
devem ser adotadas pelas industrias de alimentos e pelos servicos de alimentacao,
a fim de garantir a qualidade sanitaria e a conformidade dos alimentos com os
regulamentos técnicos.
A legislacdo sanitaria federal regulamenta essas medidas em carater geral, aplicavel a todo o tipo
de industria de alimentos e servico de alimentacdo, e também especifico, voltadas as industrias
que processam determinadas categorias de alimentos.

Compete aos Servicos de Vigilancia Sanitaria Estaduais e Municipais o estabelecimento de normas
complementares, de forma a abranger aspectos sanitarios mais especificos a sua localidade, ndo
podendo contrariar as normas federais.
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“J INDO MAIS
» FUNDO!

As acdes de Vigilancia Sanitdria (VISA) sio ACOES DO
ESTADO e ¢ indispensavel reconhecer a necessidade de aplicacdo da imposicao legal de poder
— dever de fiscalizar e autuar os responsaveis por praticas que apresentem riscos a salde
individual e coletiva, situagdo que determina a de investir/designar os profissionais de VISA para
o exercicio da funcado de fiscal.

O conjunto de responsabilidades e compromissos compde os planos de agdo de vigilancia
sanitaria, inseridos nos Planos Estaduais e Municipais de Saude.

A infraestrutura para as agdes de Vigilancia Sanitaria deve contemplar recursos humanos,
estrutura legal, fisica, operacional e administrativa, recursos materiais, cadastro dos
estabelecimentos, sistema de informac&o e planos de acao.

As acboes de Vigilancia Sanitaria caracterizam-se por procedimentos de orientacao,
cadastramento, inspecao, investigacdo, notificagdo, controle e monitoramento, os quais
demandam acdes, como:

: Atendimento ao publico, deslocamentos, coleta de analises fiscais, apreensao e :
: inutilizagdo de produtos, interdicdo de estabelecimentos e produtos, instauracao :
: de processos, elaboracao de relatérios e oficios, registro e divulgacdo de dados
: etc. :

Como ja vimos, as regulamentacdes se baseiam em ANALISE DE RISCO para a tomada de
decisdes sobre a inocuidade do alimento, desde a origem até o consumo.
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Controle pré-mercado de alimentos: medidas adotadas pela vigilancia sanitaria ANTES do inicio
da atividade de um estabelecimento e da fabricagao ou importagdo de produtos.

Este tipo de controle compreende a concessdao da licenga sanitaria aos estabelecimentos, a
regularizacdo de produtos e a licenca de importacao. O licenciamento atesta que o
estabelecimento cumpre com os procedimentos legais necessarios a protecao dos consumidores
e a garantia da qualidade dos produtos.

Controle pés-mercado de alimentos: abrange as medidas adotadas APOS o inicio das atividades

de uma empresa e da comercializagao de um alimento e, como o controle pré-mercado, também
avalia o cumprimento das exigéncias legais. Ele € complementar as atividades de licenciamento e
regularizagdo de produtos, tendo como foco os riscos e problemas que acontecem durante o
processo de fabricacdo, distribuicdo ou comercializacdo de um alimento. Inclui as atividades de
monitoramento de amostras de produtos coletadas no mercado para verificar o atendimento ao
padrao e aos limites de contaminantes definidos na legislagdo. A avaliagdo das condicoes de
conservacao e armazenamento do produto nos locais de distribuicao e comercializacao

No controle pdés-mercado ha necessidade de estudos para avaliagdo de riscos e elaboracdo de
produtos seguros ao consumo/utilizagdo.

O consumidor adquire um importante papel, pois fornece informagdes a vigilancia sanitéaria sobre
a seguranca e eficacia do produto consumido/utilizado.

REGISTRO
PRG' ROTULAGEM
ALVARAS SANITARIOS L emTTTTTTTTT -
MERCADO LICENGAS SANITARIAS (,' Procedimentos N
N burocrdticos /
FOCO NO PROCESSO |.--= T “..
p 3 S- AVALIAGAO DE RISCOS / Procedimentos M\
RESPONSABILIDADE DO FABRICANTE ' técnicos o
MERCADO FEED BACK DO CONSUMIDOR ]\\_ PPtat

&)

EXEMPLIFICANDO
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FEED BACK DO CONSUMIDOR f!. " ! ﬁ‘

P - S o S S

PRODUCAO PRIMARIA - DISTRIBUICAO - CONSUMIDOR

VIGILANCIA SANITARIA

A seguir, temos um resumo sobre a evolugao das legislacoes da ANVISA na area de alimentos:

Anteriormente a publicacdo das leis brasileiras relacionadas a alimentos, os problemas de
alimentacao e nutricdo eram discutidos no ambito de Congressos e reunides de comissdes
governamentais, resultando, na maioria das vezes, apenas na publicacdo de material didatico e
informativo.

A publicacdo das primeiras leis ocorreu no final da década de 60, destacando-se, em 1969, o
Decreto-Lei n° 986. Esse, apesar de apresentar definicbes e procedimentos que foram
posteriormente incorporados em outras publicacoes, ainda continua vigente devido a sua

abrangéncia. A publicacdo estabelece definicbes sobre alimentos, procedimentos para o registro
e controle, rotulagem, critérios de fiscalizacdo e detecgao de alteracdes.

Em 1977, ocorreu a publicagdo da Resolucao n° 33 da CNNPA (Comissdo Nacional de Normas e
Padroes para Alimentos), que orientava os fabricantes de alimentos quanto aos principios gerais
de higiene a serem adotados em todas as etapas, desde a obtencdo da matéria prima até a
distribuicdo dos alimentos. Essa publicagao marcou o inicio da pratica do controle sanitario.

No Brasil, o final da década de 1990 foi marcado por importantes publicacdes na area de
alimentos, como reflexo das discussdes intensas no cenéario internacional. Antes da abertura do
comércio internacional de alimentos, a avaliacao e gestao de riscos e as regulamentacoes eram
bem menos estruturadas e possuiam um carater mais local. O processo de regulamentacgao seguia
uma sequéncia menos pré-estabelecida, com base no conhecimento dos niveis dos perigos ou de
indicadores nos produtos.

No ano de 1997, a Portaria n® 326/SVS/MS, ainda vigente atualmente, abordou novamente a
questao do controle sanitario. Esta norma estabeleceu os requisitos gerais (essenciais) de higiene
e de Boas Praticas de Fabricacao para alimentos produzidos/fabricados para consumo humano,
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através da aprovacado do “Regulamento Técnico sobre as Condigoes Higiénico-Sanitarias e de
Boas Praticas de Fabricacao para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos”.

Neste mesmo ano, a Portaria n® 368/1997 do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA), aprovou
o “Regulamento Técnico sobre as Condi¢oes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricagao para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos”, para atender a
demanda de fiscalizacao das fabricas sob o ambito do MAPA.

A RDC n° 275, publicada em 2002, visava complementar publicacbes anteriores e aperfeigcoar o
controle sanitario dos alimentos, por meio do "Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados" e a "Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos". Esta norma esta vigente até hoje
e padroniza as acoes de controle sanitario, harmoniza as acdes de inspecdo sanitaria e
complementa os procedimentos da Portaria n® 326/SVS/MS.

Assim, em relacao a higiene e as Boas Praticas de Fabricagao dos alimentos, apesar dos intervalos
de tempo entre as publicagbes, pode-se observar uma melhoria continua de procedimentos,
visando o aperfeicoamento das agdes dos controles sanitarios e a protecdo a salde do

consumidor.
e

JURISPRUDENCIA

Baseada no Cédigo Internacional Recomendado de Praticas: Principios Gerais de Higiene dos
Alimentos CAC/VOL. A, Ed. 2 (1985), do Codex Alimentarius, e harmonizada no Mercosul, essa
Portaria estabelece os requisitos gerais sobre as condigdes higiénico-sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricagcao (BPF) para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.

Essa Resolucgao foi desenvolvida com o propdsito de atualizar a legislagdo geral, introduzindo o
controle continuo das BPF e os Procedimentos Operacionais Padronizados, além de promover
a harmonizacao das acdes de inspegao sanitaria por meio de instrumento genérico de
verificagdo das BPF. Portanto, é ato normativo complementar a Portaria SVS/MS n°® 326/97.
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Precursora na regulamentacao desse tema, essa Portaria dispde, entre outras matérias, sobre
as diretrizes para o estabelecimento de Boas Préticas de Producdo e Prestacdo de Servigos na
area de alimentos. Estabelece o Regulamento Técnico para inspegao sanitaria de alimentos.

Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, a fim de garantir as
condicdes higiénico-sanitarias do alimento preparado. Aplica-se aos servicos de alimentacao que
realizam algumas das seguintes atividades: manipulacdo, preparagdo, fracionamento,
armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicao a venda e entrega de alimentos preparados
ao consumo.

Alterou o ambito de aplicacdo da RDC n° 216/2004, incluindo as unidades de alimentagéo e
nutricdo dos servicos de salde.

(o)

ESCLARECENDO!

Existem varias outras normativas da ANVISA referentes as
Boas Praticas de Fabricacao para estabelecimentos industrializadores de alimentos.

Todas essas normas podem ser facilmente consultadas aqui:

o@® e
e,

BIBLIOTECA DE
ALIMENTOS

Fonte: ANVISA
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O Ministério da Agricultura e Pecuéria - MAPA atua como 6rgao regulamentador e fiscalizador
das industrias de produtos de origem animal no ambito federal e as agéncias reguladoras e
secretarias nos ambitos estaduais e municipais. A regulamentagcdo ocorre através de Leis,
Decretos, Portarias, Instru¢des Normativas e Circulares que definem e norteiam as industrias na
elaboracéo de seus produtos.

A Inspecao de Produtos de Origem Animal no ambito do Ministério da Agricultura e Pecuéria é
da competéncia do Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal — DIPOA,
subordinado a Secretaria de Defesa Agropecuaria — SDA.

As acoes de Inspecgao sdo desenvolvidas em todo o Brasil com respaldo na legislacao que regula
as atividades a ela relacionadas e cabe ao DIPOA a coordenagédo, em nivel nacional, da aplicacao
das leis, normas regulamentadas e critérios para a garantia da qualidade e a da seguranca dos
produtos de origem animal.

A oferta de alimentos de origem animal aptos ao consumo, resguardadas as condigdes higiénico-
sanitarias e tecnoldgicas é o resultado final da atuacao do DIPOA em todo o territério brasileiro.

o)

EXEMPLIFICANDO

GOVERNO FEDERAL

MAPA GOV. ESTADUAL GOV. MUNICIPAL

Secretaria Executiva J Sec. Estadual de Agricultura J Sec. Municipal de Agricultura ]

!

SFA I

SIE

SIPOA/SISA/SIFISA

SIM

I

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA, Secretaria de Defesa Agropecuaria - SDA, Superintendéncia Federal de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento - SFA, Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal - DIPOA, Servico de Inspecao de Produtos de Origem Animal - SIPOA, Servico de
Inspecao e Salide Animal - SISA, Servico de Salde, Inspecao e Fiscalizacao Animal - SIFISA, Servico de Inspecao Federal - SIF, Sistema de Informacoes Gerenciais do
SIF - SIGSIF, Servico de Inspecao Estadual - SIE, Servico de Inspecao Municipal - SIM, Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos de Origem Animal - SISBI-POA.
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Para garantir produtos de origem animal que ndo sejam prejudiciais a saide e o cumprimento das
legislagoes nacional e estrangeiras, o DIPOA conta, ainda, com os Servicos de Inspecao Federal —
SIF, atuantes junto a cada estabelecimento registrado no DIPOA.

O Servico de Inspecao Federal, conhecido mundialmente pela sigla S.I.LF. e vinculado ao
Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal — DIPOA, é o responsavel por
assegurar a qualidade de produtos de origem animal comestiveis e ndo comestiveis destinados
ao mercado interno e externo, bem como de produtos importados.

Atualmente, o SIF tem atuacdo em mais de 5 mil estabelecimentos brasileiros, todos sob a
supervisao do DIPOA.

\O DAAGQ/OO

A 8 \<

A

03 /( c

INSPECIONADO

S.L.¥

O selo surgiu quando foi editado o primeiro regulamento para a criagao
do servigo de inspecao dentro dos estabelecimentos processadores. Até receber o carimbo do
SIF, o produto atravessa diversas etapas de fiscalizagdo e inspecao, cujas agdes sdo orientadas e
coordenadas pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (Dipoa), da
Secretaria de Defesa Agropecuéria (SDA/Mapa).

Todos os produtos de origem animal sob responsabilidade do MAPA sao registrados e aprovados
pelo S.I.F. visando garantir produtos com certificagao sanitaria e tecnolégica para o consumidor
brasileiro, respeitando as legislagdes nacionais e internacionais vigentes.

Atualmente, o Brasil exporta seus produtos de origem animal para mais de 180 paises, se
destacando como um dos principais exportadores mundiais, transmitindo seguranca dos produtos
sob fiscalizagdo do DIPOA por meio do selo do Servico de Inspecdo Federal (SIF).

™ -

SE LIGA!
Porém, a Inspecdo de Produtos de Origem Animal no pais ndo é exclusividade

do Ministério da Agricultura e Pecuaria. Os Estados e Municipios tém legislagdes especificas
quanto a matéria.

Sendo assim, é também compromisso do DIPOA/SDA/MAPA promover a integracao entre os
Servicos de Inspecao Estaduais e Municipais.
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Essa integracado acontece por agdes de gestdo do Sistema Brasileiro de Inspegao de Produtos de
Origem Animal — SISBI-POA, composto pelo Servigo de Inspecao Federal — SIF, pelos Servicos de
Inspecao Estaduais — SIE e pelos Servicos de Inspecao Municipal — SIM.

&

ESCLARECENDO!

FALAREMOS DAQUI A POUCO SOBRE As DIFERENGAS ENTRE O SIM, SIE, SIF E SISBI.

5. Histérico e evolucao legal da inspecao sanitaria dos
produtos de origem animal no Brasil

A Lei n°® 1.283 de 18 de dezembro de 1950, instituiu a obrigatoriedade da inspegao sanitaria 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 30.691 de 29 de marco de 1952 aprovou o “Regulamento de Inspecédo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA", o qual definiu as normas que

regulam, em todo o territério nacional, a inspecao industrial e sanitaria dos produtos de origem
animal.

: Este Regulamento ficou vigente desde 1952 até 2017, ou seja, durante 65 anos. :
No final de marco de 2017, como parte das acbes do MAPA em resposta a
“Operacao Carne Fraca”, o RIISPOA foi atualizado e publicado através do Decreto
i n° 9.013, de 29 de marco de 2017. Esse Decreto ja sofreu algumas alteracdes |
! nestes Gltimos anos. ;

A modernizacdo do RIISPOA era uma necessidade real, considerando os avangos tecnolégicos e
também conceituais que tivemos ao longo das ultimas décadas.

: Portanto...

O Decreto n° 9.013, DE 29 DE MARCO DE 2017 regulamenta a Lei n°® 1.283, de 18 de dezembro
de 1950 e a Lei n°® 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispdem sobre a inspec¢ao industrial e
sanitaria de produtos de origem animal.
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Ou seja, o Decreto publicado em 2017 aprovou o
novo REGULAMENTO DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL - RIISPOA, que tem como objetivo disciplinar a fiscalizagdo e a inspegdo industrial e
sanitaria de produtos de origem animal no Brasil. O Decreto n°® 9.013/2017 ja sofreu algumas
atualizagcoes ao longo dos anos. A mais recente foi em agosto de 2020, com a publicacdo do
Decreto n° 10.468/2020.

Essa é a nossa legislagao FEDERAL atualmente vigente!

Sempre que os Estados, o Distrito Federal e os Municipios ndo possuirem uma legislacao propria,
terdo que atender a legislagado federal, conforme descrito no Art. 3° do Decreto n°® 9.013/2017:

. - .
o0 _-
» -l

SE LIGA!

Art. 3° A inspecdo e a fiscalizacdo 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 nao dispuserem de legislagao
propria.
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JURISPRUDENCIA

Art. 5°. Ficam sujeitos & inspecdo e 3 fiscalizacdo previstas neste Decreto os :
animais destinados ao abate, a carne e seus derivados, o pescado e seus i
derivados, os ovos e seus derivados, o leite e seus derivados e os produtos de
abelhas e seus derivados, comestiveis e ndo comestiveis, com adi¢cdo ou nao de
produtos vegetais. :

Paragrafo Unico. A inspecéao 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 recepgao, a manipulagao, o beneficiamento, a industrializagao, o
fracionamento, a conservacdo, o acondicionamento, a embalagem, a rotulagem, :
o armazenamento, a expedicdo e o transito de quaisquer matérias-primas e i :
produtos de origem animal.

Art. 7° A execugdo da inspecao e da fiscalizagdo pelo Departamento de Inspecao

de Produtos de Origem Animal isenta o estabelecimento de qualquer outra i
fiscalizacdo industrial ou sanitaria federal, estadual ou municipal, para produtos de
origem animal. :

: Lembre-se que em 1989, a Lei n° 7.889 estabeleceu trés niveis de inspecdo, dependendo da
abrangenua da area de comercializacdo da indUstria. :

v Para o comércio no préprio municipio o registro é obtido junto as Secretarias ou
Departamentos de Agricultura dos Municipios (Servico 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 Inspec¢ao Estadual
- SIE);

v Para comercializagcao interestadual ou internacional, o registro é obtido junto ao MAPA -
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (Servico de Inspecido Federal — SIF).
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Portanto todos os estabelecimentos que elaboram produtos de origem animal, obrlgatorlamente
devem dispor de REGISTRO (independentemente da instancia) e INSPECAO para evitar a :
permanenua na ilegalidade. Vamos ver alguns exemplos abaixo: :

EXEMPLIFICANDO

PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL DE COMERCIALIZACAO SOMENTE
NO MUNICIPIO

(NESTE EXEMPLO, NA CIDADE DE ITAPEVA)

PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL DE COMERCIALIZACAO SOMENTE
NO ESTADO

(NESTE EXEMPLO, NO ESTADO DO RIO DE JANEIRO)

PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL DE COMERCIALIZAGAO
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
Atencao a Sanidade Agropecuéria (SUASA), como parte da Lei n® 8.171/1991 (Lei Agricola) — esta
legislacdo é muito importante no contexto da Inspecao Sanitaria.

&)

TOME

NOTA!

O SUASA é um novo sistema de inspecao, organizado de forma unificada, descentralizada e
integrada entre a Unido (através do MAPA), que coordena o sistema, como Instancia Central e
Superior, os estados e Distrito Federal, como Instancia Intermediaria, e os municipios, incluindo
microrregiao, territério, associacdo ou consorcios de municipios como Instancia Local, vinculada a
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Instancia Intermediaria, através de adesdo voluntéria. Seu objetivo é garantir a salide 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.

Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos de Origem Animal — SISBI-POA;

Sistema Brasileiro de Inspecao de Insumos Agricolas;

v
v' Sistema Brasileiro de Inspegao de Produtos de Origem Vegetal — SISBI-POV;
v
v' Sistema Brasileiro de Inspecao de Insumos Pecuérios.

Ou seja, temos um novo sistema de inspecao dos produtos de origem animal possivel no nosso
pais e este sistema é chamado de SISBI-POA.

O SISBI-POA tem por objetivo a harmonizdgdo e padronizagdo dos procedimentos

de inspegdo dos produtos de origem animal.

SISTEMA UNIFICADO DE ATENGAO A SANIDADE AGROPECUARIA

SISTEMA BRASILEIRO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

&)
‘ATEN cAo
DECORE'

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 inspegao de produtos de origem animal para garantir
a inocuidade e seguranca alimentar.
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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 importancia da implantacdo do SUASA ¢é a facilitagdo da producao e
insercao dos produtos no mercado formal - local, regional e nacional. Apds a adesdo dos entes
federados ao SUASA, todo o trabalho de seus servigos de inspecdo sera regido pela sua prépria
legislacao (lei, decreto, portaria, resolucao etc.). Ou seja, é a propria legislagao do estado ou do
municipio que definira os critérios e procedimentos de inspecao e de aprovacado de plantas de
instalacdes 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 servigo de inspecao, ha
ou nao eficicia e eficiéncia com relacao a qualidade higiénico-sanitéria, a inocuidade e a seguranca
de alimentos, e se o servico dispde de estrutura e equipe técnica compativel com as atribuigoes.

O reconhecimento da equivaléncia é base para a adesdo dos servigos ao SUASA. Equivaléncia significa
obter os mesmos resultados em termos de qualidade higiénico-sanitdria e inocuidade dos produtos,
mesmo que o servigo de inspegdio do estado ou municipio tenha sua prépria legislagio e que utilize
critérios e procedimentos de inspegdo e de aprovagdo de plantas de instalagées e o registro dos
estabelecimentos, diferentes dos outros servigos de inspegdo. Ou seja, o foco do SUASA estd em
garantir a identidade, qualidade e sequranga kigiénico-so\nitéria dos loroolutos destinados ao
consumo e é neste aspecto a exigéncia da equivaléncia entre os servigos, em que serd constatada a
eficiéncia e eficdcia do servigo proponente através das auditorias processuais.

Equivaléncia de servicos de inspecdo: estado no qual as medidas de inspecao higiénico-
sanitaria e tecnoldgica aplicadas por diferentes servicos de inspecao permitem alcancgar os
mesmos objetivos de inspecao, fiscalizacao, inocuidade e qualidade dos produtos.
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PRESTE MAIS

ATENCAO!

O Decreto n® 9.013/2017 (RIISPOA) trouxe a seguinte defini¢do, no Art.

10:

(...) X - equivaléncia de servicos de inspecdo - condi¢cdo na qual as medidas de inspecdo e
fiscalizacdo higiénico-sanitaria e tecnolégica aplicadas por diferentes servicos de inspecao
permitam alcancar os mesmos objetivos de inspecao, fiscalizacdo, inocuidade e qualidade dos
produtos, conforme o disposto na Lein®8.171, de 1991, e em suas normas regulamentadoras; {(...)

Ainda, o Decreto prevé:

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

§ 1° A inspecao e a fiscalizacdo do Ministério da Agricultura, Pecuéria e :
EAbastecimento se estendem as casas atacadistas que recebem e armazenam
produtos de origem animal, em carater supletivo as atividades de fiscalizagdo
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 inspecdo e a fiscalizagdo nos estabelecimentos de produtos de origem
animal que realizem comércio interestadual poderéo ser executadas pelos servicos
de inspecado dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios, desde que haja
reconhecimento da equivaléncia dos respectivos servicos junto ao Ministério da

Agricultura, Pecudria e Abastecimento, conforme o disposto na legislacao
especifica do Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuéria - SUASA,
de acordo com o disposto na Lei n° 8.171, de 17 de janeiro de 1991, e na Lei n°
9.712, de 20 de novembro de 1998.

Art. 3° A inspegao e a fiscalizagdo industrial e sanitaria em estabelecimentos de :
produtos de origem animal que realizem comércio municipal e intermunicipal
Eseréo regidas por este Decreto, quando os Estados, o Distrito Federal e osg
Municipios nao dispuserem de legislacao proépria. :

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

,f"'__Z_S_
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SISTEMA UNIFICADO DE ATENCAO A SANIDADE AGROPECUARIA

S/ I[S[B]|

SISTEMA BRASILEIRO DE INSPECAOD DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

&%

wFIQUE
ATENTO!

Os entes federados que nao aderirem ao SUASA continuarao
regidos pela Lei n° 7.889/1989. Nesse caso os produtos inspecionados pelos servicos de
inspecao estadual ou municipal sé poderdo ser comercializados no respectivo estado ou
municipio.

o)

EXEMPLIFICANDO

INSPEGAO E
FISCALIZAGAO

Competéncia do Departamento de
Inspecao de Produtos de Origem Animal -
DIPOA e do Servico de Inspecdo Federal

SIF/MAPA

ESTABELECIMENTOS
DE POA

INTERESTADUAL OU INTERNACIONAL h

!

Pode ser realizada pelos servicos de inspe¢ao dos Estados, do Distrito
Federal e dos Municipios, desde que EQUIVALENCIA (SISBI/SUASA) iw"wmm
SNSED

Casas atacadistas que Carater supletivo as atividades de

recebem e armazenam fiscalizagdo sanitaria local (0rgao da saude)
POA PARA REINSPECAO

(produtos prontos para comercializagao)
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ESCLARECENDO!

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

Todos os estabelecimentos de produtos de origem animal que realizem comércio interestadual e
internacional, sob inspecado federal, devem ser submetidos a fiscalizacdo e sua classificacao
abrange:

_____________________________________ =/
| - de carnes e derivados; ,"‘. L ) _ — :
Il - de pescado e derivados: N Esta classificagdo esta descrita no “Titulo 11 !
Il - de ovos e derivados: : | - Da Classificagdo Geral” (Art. 16) do I
IV - de leite e derivados; i :L _______________ ‘El_lfpio_A_ ________________ |

!

V - de produtos de abelhas e derivados; -
VI- de armazenagem; e

VH—depredutesnao-comestiveis: (Revogado pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

Quando o estabelecimento comercializar produtos no ambito interestadual (exemplo: produgéo
no Parana e comercializagdo em Sao Paulo), a inspecao é privativa do Ministério da Agricultura
(DIPOA/MAPA), nos casos nao inseridos no SUASA.

No caso de comércio internacional (exemplo:
exportacdo para Arabia Saudita), a inspecao é
privatva do  Ministério da  Agricultura
(DIPOA/MAPA).
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No caso de comércio internacional, além do registro no DIPOA/MAPA, o estabelecimento devera
atender a regulamentacao do pais de destino do produto e ser devidamente habilitado para este
fim, caso existam exigéncias especificas para exportacao.

RCIO INTERESTA

REGISTRADO NO DIPOA
CHANCELA DO SERVIGO DE INSPEGAO FEDERAL (SIF)
HABILITAGAO PARA O PAIS/MERCADO DE DESTINO
(ATENDIMENTO A EXIGENCIAS ESPECIFICAS DO PAis ouU BLOCO,
CASO EXISTAM)

REGISTRADO NO DIPOA
CHANCELA DO SERVICO DE INSPEGAO
FEDERAL (SIF) ou
CHANCELA DO SISBI-POA

N ——

e o e e - - - - - - - - - ——

Art. 25 (RIISPOA). Todo estabelecimento que realize o comércio interestadual ou
i internacional de produtos de origem animal deve estar registrado no
Departamento de Inspec¢do de Produtos de Origem Animal ou relacionado junto
ao servico de inspecdo de produtos de origem animal na unidade da federacéo,
conforme disposto na Lei n® 1.283, de 1950, e utilizar a classificacdo de que trata
este Decreto.

i

: § 1° Para a realizagdo do comércio internacional de produtos de origem animal,
i além do registro, o estabelecimento deve atender aos requisitos sanitarios
i especificos dos paises ou dos blocos de paises importadores.

l § 2° O Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal pode ajustar os :
procedimentos de execucao das atividades de inspecao e de fiscalizagdo de forma
a proporcionar a verificagdo dos controles e das garantias para a certificacao
sanitdria, de acordo com os requisitos firmados em acordos sanitarios
internacionais. -
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A inspecdo sanitaria é baseada nos controles de processo, fundamentando-se nas verificagcdes
sistematicas de fatores que possam interferir na qualidade higiénico-sanitaria 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 producao/elaboragao de alimentos:

EXEMPLIFICANDO

IMPORTANCIA DA INSPEGAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Prevengdo de riscos do consumidor (sadide pablicol)

Coibigdo da fraude econdmica

Fiscalizagdo dos controles de processo

Padrdes de identidade e qualidade

Analises microbiolégicas e fisico-quimicas

Controle de residuos e contaminantes

Atendimento a legislagdo nacional (para produtos comercializados no
mercado interno)

Atendimento a legislagdo internacional (para produtos comercializados no
mercado externo)

Certificagdo sanitdria dos produtos
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A base da inspegdo nos estabelecimentos de
carnes consiste na inspegdo dnte e post-mortem
dos dnimdis. € através da inspegdo ante-mortem
que o Médico Veterindrio avalia as condigdes de
saide do lote e se dqueles animais estdo aptos
para o abate. Jd na inspegdo post-mortem, o
Médico Veterindrio avalia as cdrcagds e 6rgdos,
fazendo o julgamento de lesdes observadas e a
correta destinagdo (liberagdo, aproveitamento
condicional, condenagdo).

Conforme o RIISPOA:

Art. 11. A inspecdo federal sera realizada em carater permanente ou periédico. :
(Redacao dada pelo Decreto n® 10.468, de 2020) :
l § 1° A inspecao federal em carater permanente consiste na presenca do servico l
oficial de inspecao para a realizagdo dos procedimentos de inspecao e fiscalizagao
gante mortem e post mortem, durante as operagbes de abate das diferentes§
espécies de acougue, de caca, de anfibios e répteis nos estabelecimentos, nos
termos do disposto no art. 14.  (Redacdo dada pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

i § 2° A inspecao federal em caréter peridédico consiste na presenca do servico :
oficial de inspecédo para a realizacdo dos procedimentos de inspecéao e fiscalizacao
! nos demais estabelecimentos registrados ou relacionados e nas outras instalacées
industriais dos estabelecimentos de que trata o § 1°, excetuado o abate.
(Redagao dada pelo Decreto n® 10.468, de 2020) 5

PRESTE MAIS

ATENCAOQ!
C ‘A inspecio ante e post-mortem dos animais avalia os aspectos
relacionados a satde publica e sadde animal.

Além disso, os demais controles de processo realizados no estabelecimento, direta ou
indiretamente ligados a qualidade higiénico-sanitaria do produto final devem ser implantados para
as garantias necessarias ao consumidor.
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Como vimos na aula de hoje, a legislagdo vem sofrendo modificagdes ao longo dos anos para
enquadrar-se nos conceitos modernos de “seguranca dos alimentos” definidos pelos organismos
internacionais de referéncia, como a Organizagdo das Nagdes Unidas para Agricultura e
Alimentacao (FAO), Organizacdo Mundial da Saiude (OMS) e Organizacao Pan-Americana da
Saude (OPAS), além de buscar EQUIVALENCIA com a legislacio de grandes e importantes
mercados importadores, como por exemplo, Unido Europeia e Estados Unidos.

Além disto, a literatura especializada e os niUmeros dos informes epidemiolégicos relacionam a
maioria dos casos de DTA (Doencas Transmitidas por Alimentos) com praticas operacionais
inadequadas sob o ponto de vista higiénico-sanitario, o que faz crescer a necessidade de praticas
mais seguras de produgao.

Neste contexto, o MAPA atualizou seus métodos de fiscalizacdo e definiu a implantacdo
obrigatéria pelas industrias de produtos de origem animal, sob a égide do SIF, de ferramentas de
autocontrole.

Em 1996, a Circular n® 245/96/DCI/DIPOA determinou a implantacdo do programa PPHO
(Procedimento Padrao de Higiene Operacional) nas industrias de produtos de origem animal.

Um ano depois, em 1997, a Portaria n° 368/1997 aprovou o “Regulamento Técnico sobre as
Condicoes Higiénico-Sanitérias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos”, estabelecendo requisitos gerais (essenciais) de
higiene e de boas praticas de elaboracao de alimentos para consumo humano.

No mesmo ano, a Circular n® 201/1997/DCI/DIPOA delineou os procedimentos de verificacdo do
PPHO e a Circular n® 272/97/DIPOA determinou a implantacdo do PPHO e do ARCPC (Analise de
Risco e Controle de Pontos Criticos), hoje denominado APPCC (Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle) em estabelecimentos envolvidos com o comércio internacional de carnes e
produtos carneos, leite e produtos lacteos, mel e produtos apicolas. Seguindo a tendéncia mundial
de preocupagao com a saude publica e reducao de surtos e doengas de origem alimentar, em
1998 foi publicada a Portaria n° 46, instituindo o Sistema APPCC a ser implementado
gradativamente nas industrias de produtos de origem animal sob SIF.

3
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Em 2003, a Circular n® 369/2003/DCI/DIPOA, baseada em legislagdes da Unido Europeia, forneceu
instrucdes para elaboragao e implantacdo do PPHO e APPCC nos estabelecimentos habilitados a
exportacao de carnes para Unido Europeia e Canada.

Finalmente em 2005, o MAPA lancou as Circulares n® 175 e 176/2005/CGPE/DIPOA, consideradas
como um DIVISOR DE AGUAS para os segmentos da Inspecdo Federal. Substituiu-se o modelo
anterior de Inspecao, baseado no acompanhamento continuo e sistematico de todos os fatores

que poderiam afetar a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos, pela verificagdo oficial da
implantagdo e manutengao dos chamados “Programas de Autocontrole” da empresa fiscalizada,
através dos Elementos de Inspecdo estabelecidos para o Servico Oficial. A Circular n°
175/2005/CGPE/DIPOA trouxe um manual de orientacao sobre os procedimentos de verificagdo
que o Servico de Inspecao deveria realizar nos programas de autocontrole dos fabricantes de

produtos de origem animal, definindo os critérios a serem seguidos. J& a Circular n°
176/2005/CGPE/DIPOA trouxe modificagcdes das instrucdes para verificacdo do PPHO e aplicacdo
dos procedimentos de verificagdo dos Elementos de Inspecdo estabelecidos na Circular n°
175/2005/CGPE/DIPOA.

Inicialmente, o ambito de aplicagdo destas duas Circulares foi para estabelecimentos produtores
de carne bovina para os Estados Unidos, estendendo-se em seguidas para os demais mercados,
como Unido Europeia e Canadad. Nos anos seguintes, foram publicadas outras normas
estabelecendo as diretrizes para aplicagdo das Circulares n® 175 e 176/2005/CGPE/DIPOA no
setor de carne de aves e suinos, caracterizando um grande avanco na fiscalizacao das atividades
destes estabelecimentos. Em 2010 o MAPA publicou o Oficio Circular n® 12/2010/GAB/DIPOA,
com orientagdes para padronizar as frequéncias e planilhas utilizadas para a verificacdo oficial nos

fabricantes de aves e suinos.

Paralelamente a evolugdo dos programas de autocontrole, a Circular n® 668/2006/CGPE/DIPOA
trouxe as diretrizes para aplicagdo do APPCC para as industrias de aves.

. )

SE LIGA! :
Em 2017, as Circulares n° 175, 176/2005/CGPE/DIPOA e o Oficio-Circular n°

: 12/2010/GAB/DIPOA foram revogados, estabelecendo-se nova metodologia e frequéncia de i
: verificagdo dos autocontroles pelo Servigo Oficial, de acordo com a Norma Interna DIPOA/SDA n° :
: 01/2017 — MAPA. :
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Ou seja, o modelo de Inspecgdo atual baseia-se na inspecao e fiscalizagdo, tendo como base a
verificacdo da aplicagao e eficacia dos programas de autocontrole implantados pela industria, na
garantia da produgao de um alimento seguro ao consumidor.

A responsabilidade pela qualidade e inocuidade dos produtos é da empresa fabricante, cabendo
a Inspecdo Oficial a verificagdo dos procedimentos de controle executados.

‘e'e‘r-“

L
=) RESUMINDO
[
e

MODELO DE INSPEQED ANTERIOR MODELO DE INSFEQED ATUAL

7

O FOCO NESTES CONTROLES RESPONSABILIZA O SETOR PRODUTIVO PELA ELABORACAO
DE SEUS PRODUTOS

1
1
1
1
1
1
1

EXEMPLIFICANDO
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Devido a crescente expansdao do mercado mundial de alimentos, a necessidade de atendimento
as exigéncias de grandes blocos importadores de produtos de origem animal do Brasil e a
preocupacgado com a elaboracao de produtos seguros pelos setores produtivos, o desenvolvimento
e aperfeicoamento dos programas de autocontrole se tornaram imprescindiveis para as industrias
de alimentos.

As modernas legislagoes dirigidas ao controle sanitario de alimentos tratam esses programas como
requisitos bdasicos para a garantia da inocuidade dos produtos. Dentro deste contexto,
acompanhando os avancos das legislagdes no tocante as responsabilidades dos fabricantes e de
forma complementar as atividades rotineiras de inspecdo, o MAPA inseriu nas suas tarefas
rotineiras a avaliagdo da implantagao e da execugdo dos programas de autocontrole por parte da
inddstria inspecionada.

Esses programas incluem, entre outros, o Procedimento Padrao de Higiene Operacional - PPHO
(SSOP), o Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC (HACCP) e as
Boas Préaticas de Fabricacdo — BPF (GMP).

Ou seja, desde 2005 o Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA)
instituiu a verificacdo dos programas de autocontroles.

Na sequéncia, o Decreto n° 5.741, de 30 de marco de 2006, em seus artigos 6°, 10, 84 e 85 de
seu Anexo, instituiu, de forma mais abrangente a obrigatoriedade dos estabelecimentos
implantarem o autocontrole bem como que o Servigo Oficial estabelecesse a respectiva forma e
frequéncia de sua verificacdo, além do estabelecido na Portaria n° 368 de 04 de setembro de
1997.

Com o tempo, a verificagdo oficial nos moldes da implantada em 2005 foi estendida para todas as
classificacdes de estabelecimentos sob inspecao federal, incluindo as outras areas como leite, mel,
ovos, pescado, suinos, aves, subprodutos, sem, no entanto, sua devida harmonizag3do e revisao.

Com a publicagdo do Decreto n° 8.444, de 06 de maio de 2015 (hoje revogado pelo novo
RIISPOA), que determina que a inspecao federal seja instalada em carater permanente somente

nos estabelecimentos que realizam atividades de abate e, posteriormente, com a publicagao da
Norma Interna n° 02/DIPOA/SDA, de 06 de novembro de 2015, que estabeleceu a frequéncia
minima de fiscalizacdo em estabelecimentos registrados ou relacionados no SIF sujeitos a inspecao

periddica, as frequéncias estabelecidas para verificacdo oficial voltadas aos autocontroles das
empresas tornaram-se incongruentes, sendo necessario atualizar os procedimentos e estabelecer
novas frequéncias de avaliacado, o que foi definido pela publicacdo da Norma Interna DIPOA/SDA
n° 01, de 08 de marco de 2017 — MAPA.
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L)
"ATENc;Ao
DECORE!

Hoje, as atividades realizadas pelo Servigo de Inspecao Federal
compreendem a inspecao tradicional e a verificacdo oficial dos autocontroles.

O Servico Oficial deve possuir acesso aos programas atualizados dos autocontroles aplicados pelo
estabelecimento.

O plano ou roteiro de inspecgao para verificacao oficial dos elementos de controle consiste em um
planejamento descrito que abrange as areas de inspecao (Al), unidades de inspecgao (Ul), pontos
de coleta de dgua, os procedimentos sanitarios operacionais (PSO), os pontos criticos de controle
(PCC) definidos ao APPCC e mapa com a identificacdo e localizagdo das armadilhas de controle
integrado de pragas.

Na sequéncia teremos um resumo das legislagées basicas do MAPA que norteiam a atividade de :
inspecgao industrial e sanitaria nos estabelecimentos de produtos de origem animal: :

Lei n°® 1.283 de 18 de dezembro de 1950

Estabelece a obrigatoriedade da prévia fiscalizacdo, sob o ponto de vista industrial e sanitario, de
todos dos produtos de origem animal, comestiveis e nao comestiveis, sejam ou nao adicionados
de produtos vegetais, preparados, transformados, manipulados, recebidos, acondicionados,
depositados e em transito.

Lei 7.889, de 23 de novembro de 1989

Dispbe sobre inspecao sanitaria e industrial dos produtos de origem animal, e da outras
providéncias
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Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017 e suas alteragoes

Dispde sobre o regulamento da inspecao industrial e sanitaria de produtos de origem animal, que
disciplina a fiscalizagdo 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.
Aprova o RIISPOA.

Lei n°® 14.515, de 29 de dezembro de 2022

Dispbe sobre os programas de autocontrole dos agentes privados regulados pela defesa
agropecudria e sobre a organizacao e os procedimentos aplicados pela defesa agropecuéria aos
agentes das cadeias produtivas do setor agropecuario; institui o Programa de Incentivo a
Conformidade em Defesa Agropecuaria, a Comissao Especial de Recursos de Defesa
Agropecudria e o Programa de Vigilancia em Defesa Agropecuaria para Fronteiras Internacionais
(Vigifronteiras).

Lei n°® 8.171, de 17 de janeiro de 1991

Dispbe sobre a politica agricola.

Decreto n° 5.741, de 30 de marco de 2006

Regulamenta os arts. 27-A, 28-A e 29-A da Lei no 8.171, de 17 de janeiro de 1991, organiza o
Sistema Unificado de Atengao a Sanidade Agropecuaria, e da outras providéncias.

Portaria n° 368, de 04 de setembro de 1997

Aprova o Regulamento Técnico sobre as condi¢bes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacao para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

Portaria MAPA n°® 711, de 01 de novembro de 1995

Aprova as normas técnicas de instalagoes e equipamentos para abate e industrializacao de suinos.

Manual de procedimentos de inspecao e fiscalizagao de bovinos e bubalinos e seus derivados em
estabelecimentos sob inspecao federal (SIF)

Orienta a execucdo das atividades de inspecdo e fiscalizagdo dos bovinos, bubalinos e seus
derivados no ambito do Servigo de Inspecao Federal assegurando a eficacia dos controles oficiais
e promovendo a uniformidade dos procedimentos executados pelos servidores do Departamento
de Inspecao de Produtos de Origem Animal.
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Portaria SDA/MAPA n° 210, de 10 de novembro de 1998

Aprova o Regulamento Técnico da Inspecao Tecnolégica e Higiénico-Sanitaria de Carne de Aves.

Instrugdo Normativa n° 76, de 26 de novembro de 2018

Aprova os Regulamentos Técnicos que fixam a identidade e as caracteristicas de
qualidade que devem apresentar o leite cru refrigerado, o leite pasteurizado e o leite pasteurizado
tipo A.

Instrugdo Normativa n° 77, de 26 de novembro de 2018

Estabelece os critérios e procedimentos para a produgdo, acondicionamento, conservacao,
transporte, selecao e recepcao do leite cru em estabelecimentos registrados no servigco de
inspecao oficial.

Instrugdo Normativa n°® 78, de 26 de novembro de 2018

Estabelece os requisitos e procedimentos para o registro de provas zootécnicas visando o controle
leiteiro e avaliacao genética de animais com aptidao leiteira.

Portaria n°® 365, de 16 de julho de 2021: Aprova o Regulamento Técnico de Manejo Pré-abate e
Abate Humanitario e os métodos de insensibilizagdo autorizados pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento.

Instrugdo Normativa n° 56, de 06 de novembro de 2008

Estabelece procedimentos gerais de Recomendagdes de Boas Praticas de Bem-estar para Animais
de Producao e de Interesse Econdmico — REBEM, abrangendo os sistemas de producéo e o
transporte.

6. Definicoes importantes para fiscalizacao de produtos de
origem animal

Programas de Autocontrole: programas desenvolvidos, implantados, mantidos e monitorados
pelos estabelecimentos, visando assegurar a qualidade higiénico-sanitaria de seus produtos, para
garantir as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF). (Veja também a definicado trazida pelo RIISPOA).

_—40
a CNU - Concurso Nacional Unificado (Area de Agricultura, Meio Ambiente e Desenvolvimento) MedicinaVeterinaria (Pré-E

, www.estrategiaconcursos.com.br >4



Nicolle Fridlund
Aula 00

Elementos de Controle: sdo os procedimentos adotados pela Inspecao Oficial para avaliar se os
programas de autocontrole estdo sendo executados na forma preconizada, através das

Ill

verificacdes oficiais “no loca
pelo fabricante durante o processo (no local) e realizando a revisdo dos registros gerados
(documental). A comparacao dos resultados da verificacdo “no local”, com os resultados da
verificagdo “documental” fornecem evidéncias da eficacia dos programas de autocontrole.

e "documental”, ou seja, avaliando a execucao do autocontrole

Verificacdo “no _local”: inspecdo realizada através da observacido visual para avaliar se um
determinado procedimento e/ou operagao estd sendo ou foi realizado corretamente, na forma
prevista no programa de autocontrole do estabelecimento.

Verificacdo “documental”: revisdo dos documentos de suporte do estabelecimento, relacionados

a determinado programa de autocontrole, visando avaliar se este estd sendo executado
corretamente e se denotam a realidade observada na industria.

Monitoramento: é a realizacao de uma sequéncia planejada de observagbes e medi¢bes dos

parametros de controle, para avaliar se uma determinada etapa do processo esta sob controle. E
executado para identificar:

— Conformidade na execucao da etapa;
— Desvios (ndo conformidade);
- Tomadas das acées corretivas para restabelecer a conformidade.

Verificacdo: E realizada em uma etapa geralmente posterior a aplicacdo das acdes corretivas, para
checar a eficiéncia tanto dos procedimentos de monitoria quanto das agdes corretivas adotadas,
se foram ou ndo eficientes para o retorno da conformidade naquela etapa. (Veja também a
definicdo trazida pelo Codex Alimentarius).

Documentos de suporte: corresponde aos programas de autocontrole, a literatura que serviu de

base cientifica ao desenvolvimento do programa pela empresa fiscalizada, os registros do
monitoramento, a¢des corretivas e medidas preventivas aplicadas, os registros da verificagdo, os
resultados de andlises laboratoriais de agua, gelo, produto, instalagoes/equipamentos etc.

Verificacdo Oficial: verificacdo realizada pelo Servico Oficial durante suas atividades.

Acao corretiva: agoes desencadeadas no processo e/ou no produto para corrigir um desvio

detectado durante os procedimentos de monitoramento e/ou verificacdo. Sdo as acdes adotadas
para eliminar a causa de uma nao conformidade detectada ou outra situagdo indesejavel. (Veja
também a definicao trazida pelo Codex Alimentarius).
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Medida preventiva: medidas tomadas para evitar o aparecimento ou a reincidéncia de um

determinado desvio no processo e/ou no produto. Refere-se as agcoes adotadas para eliminar a
causa de uma potencial ndo conformidade ou outra potencial situacdo indesejavel.

Amostra representativa: quantidade de amostra estatisticamente calculada, representativa do
universo amostrado, tomada para fins de analise para liberagdo do lote de material ou produto.

Adequado: se entende como suficiente para alcancar a finalidade proposta.

Inocuidade: auséncia de contaminantes bioldgicos, quimicos ou fisicos no alimento, que poderiam
afetar a salde do consumidor final, causando-lhe alguma enfermidade ou leszo.

Alimento seguro: alimento que, ao ser ingerido, ndo causara riscos a salide ou a integridade fisica
do consumidor.

Seguranca dos alimentos: garantia de que os alimentos ndo causem danos ao consumidor quando
preparados e/ou consumidos de acordo com o uso a que se destinam.

Perigo: agente bioldgico, quimico ou fisico presente no alimento ou condi¢do do alimento com
potencial para causar efeitos adversos a saldde.

O Codex Alimentarius traz os PRINCIPIOS GERAIS DA HIGIENE DOS ALIMENTOS e nele temos
: algumas definigdes importantes: :

Nivel aceitavel: Um nivel de perigo em um alimento ou abaixo do qual o alimento é considerado
seguro, de acordo com seu uso pretendido.

Contaminante: Qualquer agente biolégico, quimico ou fisico, matéria estranha ou outras

substancias ndo intencionalmente adicionadas aos alimentos que possam comprometer a
seguranca dos alimentos ou sua aptidao.

Contaminacdo: A introducao ou ocorréncia de um contaminante no alimento ou no ambiente do
alimento.

Medida de controle: Qualquer acdo ou atividade que possa ser usada para prevenir ou eliminar
um perigo ou reduzi-lo a um nivel aceitavel.

Acéo corretiva: Qualquer acdo tomada quando ocorre um desvio a fim de restabelecer o controle,
segregar e determinar a disposicdo do produto afetado, se houver, e prevenir ou minimizar a
reincidéncia do desvio. Sao as agbes a serem adotadas quando um limite critico é excedido.
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Ponto Critico de Controle (PCC): Uma etapa na qual uma medida ou medidas de controle,
essencial(is) para controlar um perigo significativo, é/sdo aplicada em um sistema APPCC. Ou seja,

a falha no controle em um PCC resulta na produgéo de alimento com alta probabilidade de causar
problemas.

Limite critico: Um critério, observavel ou mensuravel, relativo a uma medida de controle em um
PCC, que separa a aceitagdo da rejeicdo do alimento.

Desvio: Nao cumprimento de um limite critico ou em seguir um procedimento de BPH.

(o)

ESCLARECENDO!

Plano APPCC: Documentagdo ou conjunto de documentos, elaborado de acordo com os
principios do APPCC, para garantir o controle dos perigos significativos na produgao de alimentos.

Sistema APPCC.: O desenvolvimento de um plano APPCC e a implementacao dos procedimentos
de acordo com esse plano.

Perigo: Um agente bioldgico, quimico ou fisico nos alimentos com potencial para causar um efeito
adverso a saude.

Perigo significativo: Um perigo identificado por uma anélise de perigo, com
probabilidade razoavel de ocorrer em um nivel inaceitavel na auséncia de controle, e para o qual
o controle é essencial, dado o uso pretendido do alimento.

Anélise de perigos: O processo de coleta e avaliaggo de informacdes sobre os perigos
identificados nas matérias-primas e outros ingredientes, o meio ambiente, no processo ou no
alimento e as condigdes que levam a sua presenca para decidir se esses perigos sao significativos

ou nao.

CNU - Concurso Nacional Unificado (Area de Agricultura, Meio Ambiente e Desenvolvimento) MedicinaVeterinaria (Pré-E

, www.estrategiaconcursos.com.br



Nicolle Fridlund
Aula 00

Monitorar: O ato de conduzir uma sequéncia planejada de observagoes ou medicoes de
parametros de controle para avaliar se uma medida de controle esta sob controle.

Programa de pré-requisitos: Programas incluindo Boas Praticas de Higiene, Boas Praticas Agricolas

e Boas Praticas de Fabricagdo, bem como outras praticas e procedimentos, como treinamento e
rastreabilidade, que estabelecem as condicbes ambientais e operacionais basicas que
estabelecem as bases para a implementacao de um sistema APPCC.

Diagrama de fluxo: Uma representagao sistematica da sequéncia de etapas usadas na produgao
ou fabricacdo de alimentos.

Etapa: Um ponto, procedimento, operagao ou estagio na cadeia de alimentos, incluindo matérias-
primas materiais, desde a produg&o primaria até o consumo final.

Validacdo de medidas de controle: Obtencio de evidéncias de que uma medida de controle ou

combinacao de medidas de controle, se devidamente implementadas, sao capazes de controlar o
perigo para um resultado especifico.

Verificagdo: Aplicacdo de métodos, procedimentos, testes e demais avaliagdes, além do
monitoramento, para determinar se uma medida de controle estd ou vem funcionando conforme
pretendido.

&
ESTA CAI NA

PROVA!

Anélise de autocontrole: andlise efetuada pelo estabelecimento para controle de processo e

monitoramento da conformidade das matérias-primas, dos ingredientes, dos insumos e dos
produtos.

Anaélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC.: sistema que identifica, avalia e controla
perigos que sao significativos para a inocuidade dos produtos de origem animal.

Anélise fiscal: andlise efetuada pela Rede Nacional de Laboratérios Agropecuérios do Sistema
Unificado de Atenc3o a Sanidade Agropecuaria - SUASA ou pela autoridade sanitaria competente
em amostras coletadas pelos servidores do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento.
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Anélise pericial: analise 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.

Animais exdticos: todos aqueles pertencentes as espécies da fauna exdtica, criados em cativeiro,
cuja distribuicdo geografica ndo inclua o territério brasileiro, aquelas introduzidas pelo homem,

inclusive domésticas, em estado asselvajado, ou também aquelas que tenham sido introduzidas
fora das fronteiras brasileiras e das suas aguas jurisdicionais e que tenham entrado em territério
brasileiro.

Animais silvestres: todos aqueles pertencentes as espécies da fauna silvestre, nativa, migratéria e
quaisquer outras aquaticas ou terrestres, cujo ciclo de vida ocorra, no todo ou em parte, dentro
dos limites do territério brasileiro ou das aguas jurisdicionais brasileiras.

Espécies de caca: aquelas definidas por norma do érgao publico federal competente.

Boas Praticas de Fabricacdo — BPF: condi¢des e procedimentos higiénico-sanitarios e operacionais
sistematizados, aplicados em todo o fluxo de producao, com o objetivo de garantir a inocuidade,
a identidade, a qualidade e a integridade dos produtos de origem animal.

Desinfeccdo: procedimento que consiste na eliminagdo de agentes infecciosos por meio de
tratamentos fisicos ou agentes quimicos.

Equivaléncia de servicos de inspecdo: condicdo na qual as medidas de inspecao e fiscalizacdo
higiénico-sanitaria e tecnoldgica aplicadas por diferentes servicos de inspe¢ao permitam alcancgar

os mesmos objetivos de inspecao, fiscalizagdo, inocuidade e qualidade dos produtos, conforme o
disposto na Lei n® 8.171, de 1991, e em suas normas regulamentadoras.

Espécies de acougue: sdo os bovinos, bufalos, equideos, suideos, ovinos, caprinos, lagomorfos e
aves domésticas, bem como os animais silvestres criados em cativeiro, abatidos em
estabelecimentos sob inspecao veterinaria (Redacao dada pelo Decreto n® 9.069, de 2017).

Higienizacdo: procedimento que consiste na execugao de duas etapas distintas, limpeza e
sanitizacao.

Limpeza: remocao fisica de residuos organicos, inorganicos ou de outro material indesejavel das
superficies das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios.

Sanitizacdo: aplicacdo de agentes quimicos aprovados pelo 6rgao regulador da saide ou de
métodos fisicos nas superficies das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, posteriormente
aos procedimentos de limpeza, com vistas a assegurar nivel de higiene microbiologicamente
aceitavel.
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Padrdo de identidade: conjunto de parametros que permite identificar um produto de origem

animal quanto a sua natureza, a sua caracteristica sensorial, a sua composigdo, ao seu tipo de
processamento e ao seu modo de apresentagdo, a serem fixados por meio de Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade.

Procedimento Padrao de Higiene Operacional — PPHO: procedimentos descritos, desenvolvidos,
implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com vistas a estabelecer a forma

rotineira pela qual o estabelecimento evita a contaminacdo direta ou cruzada do produto e
preserva sua qualidade e integridade, por meio da higiene, antes, durante e depois das operagdes.

Programas de autocontrole: programas desenvolvidos, procedimentos descritos, desenvolvidos,
implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com vistas a assegurar a
inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, que incluam, mas que
nao se limitem aos programas de pré-requisitos, BPF, PPHO e APPCC ou a programas
equivalentes reconhecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Qualidade: conjunto de parametros que permite caracterizar as especificacdes de um produto de
origem animal em relacao a um padrado desejavel ou definido, quanto aos seus fatores intrinsecos
e extrinsecos, higiénico-sanitarios e tecnoldgicos.

Rastreabilidade: ¢ a capacidade de identificar a origem e seguir a movimentacdo de um produto
de origem animal durante as etapas de producao, distribuicdo e comercializacdo e das matérias-
primas, dos ingredientes e dos insumos utilizados em sua fabricagao.

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. (Redacado dada pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

Inovacao 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.
(Redacao dada pelo Decreto n°® 10.468, de 2020)

Aproveitamento condicional: destinacdo dada pelo servigo oficial a matéria-prima e ao produto

que se apresentar em desconformidade com a legislacdo para elaboracdo de produtos
comestiveis, mediante submissdo a tratamentos especificos para assegurar sua inocuidade;
(Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

Auditoria: procedimento técnico-administrativo conduzido por Auditor Fiscal Federal
Agropecuério com formagdo em Medicina Veterinaria, com o objetivo de:  (Incluido pelo Decreto
n° 10.468, de 2020)
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a) apurar o desempenho do servico de inspecgdo federal local junto aos estabelecimentos sob
inspecao em carater permanente; e  (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

b) avaliar as condicoes técnicas e higiénico-sanitarias dos estabelecimentos registrados; (Incluido
pelo Decreto n°® 10.468, de 2020)

Auditoria de unidade descentralizada: procedimento técnico-administrativo conduzido por equipe
composta por servidores do Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal da
Secretaria de Defesa Agropecuaria do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e

liderada por Auditor Fiscal Federal Agropecuéario com formacdo em Medicina Veterinéria, com o
objetivo de apurar o desempenho do servico e que podera incluir auditorias por amostragem em
estabelecimentos registrados. (Incluido pelo Decreto n® 10.468, de 2020)

Central de certificagdo: unidade do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento apta a
emitir certificados sanitarios nacionais ou internacionais, guias de transito e outros documentos

definidos pelo Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal da Secretaria de Defesa
Agropecudria do referido Ministério, para respaldar o transito nacional ou internacional de
produtos de origem animal. (Incluido pelo Decreto n® 10.468, de 2020)

Condenacao: destinagdo dada pela empresa ou pelo servico oficial as matérias-primas e aos
produtos que se apresentarem em desconformidade com a legislacdo para elaboracdo de
produtos ndo comestiveis, assegurada a inocuidade do produto final, quando couber. (Incluido
pelo Decreto n°® 10.468, de 2020)

Descaracterizacdo: aplicacao de procedimento ou processo ao produto ou a matéria-prima de
origem animal com o objetivo de torna-lo visualmente improéprio ao consumo humano. (Incluido
pelo Decreto n°® 10.468, de 2020)

Desnaturagao: aplicagao de procedimento ou processo ao produto ou a matéria-prima de origem
animal, com o uso de substancia quimica, com o objetivo de torna-lo visualmente impréprio ao
consumo humano. (Incluido pelo Decreto n® 10.468, de 2020)

Destinacdo industrial: destinacao dada pelo estabelecimento as matérias-primas e aos produtos,
devidamente identificados, que se apresentem em desconformidade com a legislacdo ou nao
atendam as especificagcdes previstas em seus programas de autocontrole, para serem submetidos
a tratamentos especificos ou para elaboracdo de outros produtos comestiveis, asseguradas a
rastreabilidade, a identidade, a inocuidade e a qualidade do produto final. (Incluido pelo
Decreto n° 10.468, de 2020)

Inutilizacdo: destinacdo para a destruicdo, dada pela empresa ou pelo servico oficial as matérias-
primas e aos produtos que se apresentam em desacordo com a legislagao. (Incluido pelo Decreto
n°® 10.468, de 2020)
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Recomendacgdes internacionais: normas ou diretrizes editadas pela Organizagdo Mundial da Saude
Animal ou pela Comissdao do Codex Alimentarius da Organizacao das Nagdes Unidas para a

Alimentacao e a Agricultura relativas a produtos de origem animal.  (Incluido pelo Decreto n°
10.468, de 2020)

Servico de inspecdo federal — SIF: unidade técnico-administrativa do Ministério da Agricultura,

Pecuéria e Abastecimento, que constitui a representacao local do servico de inspecao de produtos
de origem animal. (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

’\SS?
Ve BESUA
- ’.A °

Ainda, o RIISPOA define, em seu Artigo 74, o seguinte:

: "Art. 74. Os estabelecimentos devem dispor de programas de autocontrole
: desenvolvidos, implantados, mantidos, monitorados e verificados por eles
Emesmos, contendo registros sistematizados e auditaveis que comprovem o
Eatendimento aos requisitos higiénico-sanitarios 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 obtencgao e
a recepcado da matéria-prima, dos ingredientes e dos insumos, até a expedicdo
: destes.

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

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

§ 2°-A Na hipdtese de utilizagdo de sistemas informatizados para o registro de :
dados referentes ao monitoramento e a verificagdo dos programas de
autocontrole, a segurancga, integridade e a disponibilidade da informacdo devem
ser garantidas pelos estabelecimentos. (Incluido pelo Decreto n°® 10.468, de
: 2020)

: § 3° O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento estabelecerd em :
: normas complementares os procedimentos oficiais de verificagdo dos programas
: de autocontrole dos processos de producdo aplicados pelos estabelecimentos
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7. Programas de autocontrole dos estabelecimentos

Todo o processo de producao de alimentos, aplicando-se os modernos instrumentos de
gerenciamento voltados para a qualidade, é visualizado como um macroprocesso. Esse
macroprocesso, do ponto de vista da inocuidade do produto, é composto de varios processos,
agrupados, basicamente em quatro grandes categorias: matéria-prima, instalagées e
equipamentos, pessoal e metodologia de producdo, todos eles, direta ou indiretamente,
envolvidos na qualidade higiénico-sanitaria do produto final.

MACROPROCESSO

MATERIAS-PRIMAS

PROCESSOS DE INTERESSE DO

: SERVICO OFICIAL, QUE DEVEM
METODOLOGIA DE PRODUGAO

SER ROTINEIRA E
SISTEMATICAMENTE
VERIFICADOS

MAO DE OBRA

EQUIIPAMENTOS

A andlise detalhada do macroprocesso permitiu extrair, inicialmente, das quatro grandes
categorias acima mencionadas, os programas de autocontrole que foram implantados pela
empresa e sdo submetidos a verificagao pelo Servico Oficial.
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Conforme definido em 2005 pela Circular n® 175/CGPE/DIPOA (hoje revogada), os procedimentos
adotados pela Inspecao Oficial para verificar a implantacdo e manutengao dos programas de
autocontrole do estabelecimento eram denominados de “Elementos de Inspecao”.

Hoje, sao chamados de Elementos de Controle.

(&)

ESCLARECENDO!

: Abaixo temos a relacdo dos “Elementos de Controle”, que s3o utilizados pela fiscalizacao para :
avallagao dos controles implantados pelos estabelecimentos: :
X Manutengao (incluindo iluminagao, ventilagdo, aguas residuais e calibragao)
X Agua de abastecimento;
X Controle Integrado de Pragas;
X Higiene Industrial e Operacional (PPHO);
X Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios
X Procedimentos Sanitarios Operacionais;
X Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas para aproveitamento
condicional), ingrediente e material de embalagem;
Controle de temperaturas;
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC);

X Anélises Laboratoriais (Programas de autocontrole, atendimento de requisitos
sanitarios especificos de certificacdo ou exportacao);

X Controle de formulagdo de produtos e combate a fraude;

X Rastreabilidade e Recolhimento;

X Respaldo para certificagado oficial;

X Bem-estar animal;

X Identificacdo, remocgao, segregacao e destinagdo do material especificado de risco

(MER).

Como regra, o Elemento de Controle ou, em outras palavras, a verificacao oficial da implantacao
e manutenc¢do dos programas de autocontrole, fundamenta-se na inspecdo do processo e na
revisao dos registros de monitoramento dos programas_de autocontrole da industria.
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I\SE FUBS:

A conclusdo ou impressao final deve ser o resultado da interpretacao dos achados com base nos
conhecimentos técnico-cientificos, sobre o assunto em questado, dos servidores envolvidos nessa
atividade.

APREENSAO

SUSPENSAO
CONDENAGAO
ETC.

O MAPA padronizou através das normativas publicadas, os requisitos para elaboragao dos PAC
(programas de autocontrole), determinando que cada estabelecimento deve desenvolver,
implementar e manter procedimentos descritos que sejam capazes de prevenir, controlar e corrigir
qualquer ndo conformidade relacionada ao processo e/ou ao produto.

L
®)

o
C

Mas, o que é exatamente um PROGRAMA DE AUTOCONTROLE? o

Um PROGRAMA DE AUTOCONTROLE é um documento descrito que padroniza as atividades
e/ou procedimentos que devem ser desenvolvidos por alguém em um determinado local/area.
Como jad vimos nas definicdes, sdo programas desenvolvidos, implantados, mantidos e
monitorados pelos estabelecimentos, visando assegurar a qualidade higiénico-sanitaria de seus
produtos.

ROGRAMAS DE AUTOCONTROL

Sdo programads desenvolvidos, implantados, mantidos e
preg P

qualidade higiénico-sanitaria de seus produtos, para
garantir as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF).

Q j ' monitorados pelos estabelecimentos, visando assequrar a

CNU - Concurso Nacional Unificado (Area de Agricultura, Meio Ambiente e Desenvolvimento) MedicinaVeterinaria (Pré-E

, www.estrategiaconcursos.com.br



Nicolle Fridlund
Aula 00

*

Se, durante os procedimentos de monitoramento e verificagdo a empresa

detectar algum desvio, porém tomar as agdes corretivas e medidas preventivas adequadas para

restabelecer a conformidade no processo (ou seja, no nosso exemplo, se a mesa for higienizada
corretamente), registrando estas agdes nas planilhas de controle, o programa de autocontrole esta
funcionando adequadamente e é suficiente para a manutencdo do processo dentro dos padrdes
previstos.

Porém, se durante a verificacdo oficial, o Servico de Inspecdo encontrar alguma falha nos
procedimentos realizados, sem acoes efetivas pela empresa, imediatamente sao tomadas ACOES

FISCAIS/MEDIDAS CAUTELARES de acordo com o caso (por exemplo: suspensao da atividade no
local até nova higienizacao).

A empresa ¢ notificada da irregularidade, e deve determinar as agdes imediatas e planejadas que
ird executar para corrigir a nao conformidade evidenciada, de forma a atender o seu programa de
autocontrole e garantir o processo e a elaboracdo de produtos inécuos, que atendam as
especificacdes estabelecidas.

(o)

ESCLARECENDO!

De uma forma abrangente a verificagdo oficial sobre o autocontrole consiste num conjunto
de agbes, procedimentos e anélises realizadas pelo Servigo de Inspecdao Federal com a
finalidade de verificar a efetividade dos autocontroles implantados pelo estabelecimento.

A verificacado oficial se da in loco ou de forma documental abrangendo os procedimentos
executados e os registros gerados pelo monitoramento e verificagdo previstos nos
autocontroles do estabelecimento além de outros documentos de suporte.
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HORA DE

PRATICAR!

Assinale a alternativa que apresenta, respectivamente, as definices de: boas praticas de
fabricagdo de alimentos - BPF - e anélise de perigos e pontos criticos de controle - APPCC.

a) Praticas para a producdo de um alimento de forma higiénica; sistema preventivo-corretivo, para
a fabricagdo de produtos exportados e de prolongada vida de prateleira.

b) Praticas para a determinacao do padrao de identidade e qualidade de alimentos; sistema
preventivo-corretivo, especifico para a fabricagao de alimentos de alto risco.

c) Préaticas para preparar a indlstria para a producdo de alimentos indcuos; sistema processo-
produto especifico para corrigir falhas de inocuidade nos produtos.

d) Préticas para a produgéo de alimentos de forma higiénica; sistema légico, preventivo, processo-
produto especifico, para o controle efetivo de perigos.

e) Praticas para a producao de alimentos isentos de perigos; sistema produto-especifico,
preventivo-corretivo, para evitar a entrada de perigos nas linhas de producao.

5
t GABARITO

Resposta: alternativa “d".

d) Préticas para a producado de alimentos de forma higiénica; sistema légico, preventivo,

processo-produto especifico, para o controle efetivo de perigos.

Comentarios:

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo praticas para a producdo de alimentos de forma
higiénica. Sao critérios baseados principalmente em requisitos de higiene, desde o material
utilizado nas instalagdes, nos equipamentos e utensilios utilizados no processo, os procedimentos
para evitar contaminacdes cruzadas, a correta selecao e cuidados com as matérias-primas que
serdo utilizadas, as formas de contengdo e manejo dos residuos, a prevencdo da entrada e
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proliferagdo de pragas na éarea industrial, as praticas de asseio pessoal e os habitos dos
manipuladores de alimentos, os procedimentos de limpeza e sanitizacdo em todos os setores
fabris, enfim, critérios de boas praticas de fabricacdo que sdo considerados pré-requisitos para a
implantacdo de qualquer ferramenta de qualidade dentro da fabrica, imprescindiveis para a
seguranca dos alimentos gerados.

CONCLUSAO

Chegamos ao final da aula de hoje, na qual abordamos algumas das principais legislacbes que
norteiam os sistemas de qualidade de alimentos e a inspecao sanitaria de produtos de origem
animal.

Esperamos que a aula tenha sido proveitosa e vocé tenha aprendido bastante!

Qualquer davida que tenha, estamos disponiveis no Férum.

Por hoje é s6...!
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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.




