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FREIRE, Ana Carolina Bastos Andrade. A Importancia dos Programas de Autocontrole (PAC) na
Expansdo de Mercado em uma Unidade de Beneficiamento de Leite e Derivados. 2026. Trabalho de
Conclusdo de Curso (Graduagdo em Medicina Veterindria) — Departamento de Medicina Veterinaria,
Universidade Federal de Sergipe, Sao Cristovéo, 2026.

RESUMO

Este trabalho tem como finalidade descrever o relatdrio de estagio supervisionado obrigatorio,
do curso de medicina veterinaria, da discente Ana Carolina Bastos Andrade Freire, e revisar a
literatura acerca da importancia dos Programas de Autocontrole (PAC) na Adequacdo ao
Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA) e a Expansdo de
Mercado em Estabelecimento de Leite e Derivados. O estdgio foi iniciado em marcgo
acompanhando a Dra. Gladslene Gdes Santos Frazdo como RT de laticinios, e finalizado em
junho na Empresa de Desenvolvimento Agropecuario de Sergipe. A revisao evidenciou que 0sS
PACs desempenham papel fundamental na prevencao de riscos microbiologicos, quimicos e
fisicos, por meio do controle da higiene, qualidade da &gua, manutencdo das instalacdes,
monitoramento de temperaturas, rastreabilidade, analises laboratoriais e demais procedimentos
relacionados a producdo de alimentos. Conclui-se que os Programas de Autocontrole
representam ferramentas indispensaveis para a adequacdo de laticinios ao SISBI-POA,
promovendo a qualidade dos produtos, a seguranga dos consumidores e a competitividade das

agroindustrias.

Palavras-chave: Programas de Autocontrole, SISBI-POA, qualidade, Médico Veterinario.
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FREIRE, Ana Carolina Bastos Andrade. The Importance of Self-Control Programs (PAC) for Market
Expansion in a Milk and Dairy Processing Plant. 2026. Undergraduate Capstone Project (Veterinary
Medicine) — Department of Veterinary Medicine, Federal University of Sergipe, Sdo Cristévao, 2026.

ABSTRACT

This paper aims to present the mandatory supervised internship report of the Veterinary Medicine
undergraduate student Ana Carolina Bastos Andrade Freire and to review the literature on the
importance of Self-Control Programs (SCPs) for compliance with the Brazilian System for the
Inspection of Products of Animal Origin (SISBI-POA) and for market expansion in dairy and dairy
products establishments. The internship began in March under the supervision of Dr. Gladslene
Goes Santos Frazdo, serving as the Technical Manager (RT) for dairy industries, and was completed
in June at the Agricultural Development Company of Sergipe (Empresa de Desenvolvimento
Agropecuério de Sergipe). The literature review demonstrated that SCPs play a fundamental role in
preventing microbiological, chemical, and physical hazards through the control of hygiene practices,
water quality, facility maintenance, temperature monitoring, traceability, laboratory analyses, and
other procedures related to food production. It is concluded that Self-Control Programs constitute
essential tools for enabling dairy establishments to comply with SISBI-POA requirements, while

promoting product quality, consumer safety, and the competitiveness of dairy industries.

Keywords: Self-Control Programs; SISBI-POA,; quality; Veterinary Surgeon.
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1.INTRODUCAO
A realizacdo do Estagio Supervisionado Obrigatdrio (ESO) é uma etapa fundamental
para finalizar a graduacdo, esse periodo representa uma fase de grande aprendizagem teérica e

pratica, essencial para o desenvolvimento do aluno nas suas areas de interesse.

Na Universidade Federal de Sergipe (UFS), o estagio € um requisito obrigatério, sendo
necessarias 450 horas minimas. No total 508 horas foram cumpridas, iniciando no dia 24 de
marc¢o de 2026, finalizando no dia 30 de junho de 2026.

A primeira parte do ESO foi realizada acompanhando a médica veterinaria Dra.
Gladslene Goes pela empresa Vida Agro Consultoria. A Dra. Gladslene é responsavel técnica
do laticinio Nalmilk, localizado no municipio de Nossa Senhora da Gloria, onde foram
realizadas as atividades totalizando 176 horas. O laticinio Nalmilk é uma unidade de
beneficiamento de leite e derivados, de médio porte, responsavel por produzir queijos como

queijo coalho pré-cozido, queijo manteiga, queijo mussarela, queijo prato e manteiga com sal.

Apos o final da primeira parte, o estagio foi iniciado na Empresa de Desenvolvimento
Agropecuério de Sergipe (EMDAGRO), onde foram executadas atividades envolvendo
vistorias, fiscalizacdes, verificacdes, e coletas nos estabelecimentos registrados no Servigo de
Inspecdo Estadual do estado de Sergipe, com duracéo de 332 horas, do dia 27 de abril a 30 de

junho.



2. RELATORIO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO
2.1 Vida Agro Consultoria

A Vida Agro Consultoria € uma empresa criada pela Médica Veterinaria Dra. Gladslene
Gobes Santos Frazdo, focada em soluces personalizadas para o agronegdcio, oferecendo
assisténcia técnica especializada, além de gestdo empresarial e financeira. A Dra. Gladslene, é
responsavel técnica do laticinio Nalmilk, onde foram realizadas as atividades durante o estagio,
que iniciou no dia 24 de margo de 2026 a 24 de abril de 2026, totalizando 176 horas.

O laticinio Nalmilk, fundado por José Hunaldo de Jesus, iniciou suas atividades em
2006, e recebeu o Selo Inspegédo Estadual (SIE) em 2023, e 0 Sistema Brasileiro de Inspecéo de
Produtos de Origem Animal (SISBI-POA) em 2026. O laticinio esta situado no municipio de
Nossa Senhora da Gldria, regido do Alto Sertdo do estado de Sergipe, localizado no Povoado
Lagoa Bonita. A empresa produz e comercializa queijo coalho pré-cozido, queijo de manteiga,

manteiga com sal, queijo mussarela e queijo prato.

2.1.1 Descricao do local

A estrutura possui a plataforma de recepcéo do leite, onde ocorre o descarregamento dos
caminh@es-tanque, conforme a Figura 01, mantendo a temperatura do leite em até 7°C, entéo o
leite € transferido para o tanque de resfriamento, onde passa pela filtracdo, e mantido sob

refrigeracdo a uma temperatura maxima de 5°C.

Figura 01: Plataforma de recep¢éo do laticinio Nalmilk.

Fonte: Autor (2026).



Antes de ser transferido, amostras de leite sdo encaminhadas para o laboratoério, onde
serdo realizadas andlises fisico-quimicas. Ainda na plataforma de recepcdo, € realizada a
padronizacdo do leite e em seguida a pasteurizacdo, entdo o leite segue para sala de
processamento, onde ocorre a coagulacdo, corte, dessoragem, prensagem e salga de acordo
com o tipo de queijo produzido (Figura 03). Apdés a producdo as pecas Sao
resfriadas/maturadas até o envase, empacotamento e encaminhadas para as camaras frias de

armazenamento e expedicdo, conforme a (Figura 03).

Figura 02: A. Pasteurizador. B. Discente na barreira sanitaria. C.
Sala de producdo. D. Prensa Pneumatica.




Figura 03: A. Camara fria com as pegas prontas
para embalagem e baldes de armazenamento de
creme. B. Camara fria com pecas prontas para
expedigéo.

Fonte: Autor (2026).
O laboratério conta com diversos equipamentos e reagentes quimicos para a realizagdo
dos testes de qualidade, como medidor de pH, analisador ultrassdnico, crioscopio, balanca,
béquer, pipetas, solucdo de alizarol (72%v/v), fenolftaleina, lugol, acido sulfdrico e hidroxido

de sodio, entre outros (Figura 04).

Figura 04: A. Banho Maria Digital. B. Crioscopio e
analisador de leite ultrassénico. C. Medidor de pH. D.
Reagentes quimicos utilizados no laboratério




Figura 05: A. B. Sala de Servico de inspecéao Estadual
(S.I.E.) do laticinio Nalmilk.

Fonte: Autor (2026).

Além das instalagdes destinadas a producdo e armazenamento, ha unidades

administrativas, refeitorio, vestiarios e sanitarios conforme a Figura 06.

Figura 06: Esquematizacéo de planta de locagdo das
dependéncias do laticinio Nalmilk
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2.1.2 Atividades desenvolvidas

Durante o estagio foram realizadas verificag@es in loco e documental no laticinio desde
a recepcdo do leite até o produto final. Antes do descarregamento do leite, as amostras séo
enviadas para o laborat6rio, ao mesmo tempo sdo coletadas amostras de cada boca do caminhéo.
As amostras sdo submetidas a testes de andlises fisico-quimica no laboratério, dentre elas:
acidez titulavel; densidade relativa a 15° C; indice crioscdpico; teor de gordura; extrato seco
desengordurado (ESD); proteina; pesquisa de neutralizantes de acidez, reconstituintes de
densidade, conservantes e pesquisa de residuos de antibioticos e outros inibidores, com o

objetivo de garantir a conformidade com os padrdes estabelecidos (BRASIL, 2018).

Foi realizado o acompanhamento no processo de verificagcdo in loco da implementagéo
dos Programas de Autocontrole (PAC), acompanhando o processamento de queijos e manteiga.
Além de participar da elaboragdo do Plano de Qualificacdo de Fornecedores de Leite (PQNFL),
verificacdo documental PAC e por fim a elaboracdo de relatérios técnicos relatando o fluxo de

processos.

Figura 07: Recipientes para coleta de agua e
leite pasteurizado para analises microbiolégicas.

Fonte: Autor (2026).




Figura 08: Verificagdo e analise dos
Programas de Autocontrole (PAC).

Fonte: Autor (2026).

2.1.3 Casuistica

Durante o ESO, foram processados aproximadamente 35 mil litros de leite por dia,
com producdo média de 3 mil kg por dia de queijo mussarela, 194 kg por dia de queijo coalho,
310 kg por semana de queijo de manteiga, 600kg por més de queijo prato e 500kg por dia de
manteiga.

Nas tabelas 1 a 12 a seguir estdo discriminadas as frequéncias de monitoramento dos

PACs, controlados, devido a sua importancia relativa.

Tabela 01: Frequéncias de monitoramento do PAC 1.

PAC 1-

Manutencao das

InstalacGes e Monitoramento Frequéncia
equipamentos

industriais

PLAN. 01.01 Controle de manutencéo de instalagdes Semanal
PLAN. 01.02 Controle de manutencdo de equipamentos Semanal
PLAN. 01.03 Registro de manuteng&o preventiva das Preventivo

instalacGes/equipamentos
PLAN. 01.04 Solicitagéo servico/material De acordo como

cronograma

Fonte: Acervo Nalmilk, 2026.



Tabela 02: Frequéncias de monitoramento do PAC 2.

PAC 2-
Abastecimento de Monitoramento Frequéncia
Agua
PLAN. 02.01 Controle de higienizagdo das caixas d’agua Semestral
PLAN. 02.02 Controle de teor de cloro e pH da captacéo agua Ao receber dgua
caminh&o pipa do Caminhdo
Pipa

PLAN. 02.03 Controle diario do teor de cloro e pH da agua de Diario

abastecimento
Fonte: Acervo Nalmilk, 2026.

Tabela 03: Frequéncias de monitoramento do PAC 3.

PAC 3- Controle

integrado de Monitoramento Frequéncia
vetores

PLAN. 03.01 Controle diario de ocorréncias de pragas Diario

PLAN. 03.02 Controle armadilhas luminosas Semanal

Fonte: Acervo Nalmilk, 2026.

Tabela 04: Frequéncias de monitoramento do PAC 4.

PAC 4-Higienie

Industrial e Monitoramento Frequéncia

Operacional

PLAN. 04.01 Controle de higienizacao plataforma- limpeza Diario
CIP

PLAN. 04.02 Controle de higienizacao plataforma- limpeza Diario
manual

PLAN. 04.03 Controle de higienizacdo da area de produgéo- Diario
pré-operacional

PLAN. 04.04 Controle de higienizacdo da area de producéo- Diario
operacional

PLAN. 04.05 Controle de higienizacdo da area de producéo- Diario
limpeza CIP

PLAN. 04.06 Controle de higienizacdo do setor embalagem Diario

PLAN. 04.07 Controle de higienizacdo camaras frias Diario

PLAN. 04.08 Controle de higienizagdo setor embalagem, Diario
insumos e quimicos

PLAN. 04.09 Controle de higienizacgdo sanitarios e vestiarios Diario

PLAN. 04.10 Controle de higienizacdo barreira sanitaria Diario

PLAN. 04.11 Controle de higienizacéo do laboratorio Diario

PLAN. 04.12 Monitoramento dos procedimentos higienizagéo Diario

pré-operacional



PLAN. 04.13 Controle limpeza externa caminh&o Diario
Fonte: Acervo Nalmilk, 2026.

Tabela 05: Frequéncias de monitoramento do PAC 5.

PAC 5- Higienee
Habitos Monitoramento Frequéncia
Higiénicos dos
Funcionérios

PLAN. 05.01 Controle higiene, conduta e satde dos Diario
funcionarios
PLAN. 05.02 Registro treinamento De acordo como
cronograma
PLAN. 05.03 Registro entrega de EPI De acordo como
cronograma

Fonte: Acervo Nalmilk, 2026.

Tabela 06: Frequéncias de monitoramento do PAC 6.

PAC 6-

Procedimento Monitoramento Frequéncia
Sanitario

Operacional

(PSO)
PLAN. 06.01 Monitoramento procedimento sanitario Diario

operacional
Fonte: Acervo Nalmilk, 2026.

Tabela 07: Frequéncias de monitoramento do PAC 7.

PAC 7- Controle

de Matéria-Prima Monitoramento Frequéncia
Ingredientes e
Material
PLAN. 07.01 Recebimento de insumos, ingredientes e Quando receber
embalagem produtos
PLAN. 07.02 Controle coleta leite cru refrigerado- caminhao Diario
graneleiro

Fonte: Acervo Nalmilk, 2026.



PAC 8- Controles
de Temperatura

PLAN. 08.01
PLAN. 08.02
PLAN. 08.03

PLAN. 08.04

PAC 9- Analisede
Perigos e Pontos
Criticos de
Controle- APPCC
PLAN. 09.01

PAC 10- Analises
Laboratoriais

PLAN. 10.01
PLAN. 10.02
PLAN. 10.03
PLAN. 10.04
PLAN. 10.05
PLAN. 10.06

PAC 11- Controle
Formulacéo de
Produtos
PLAN. 11.01
PLAN. 11.02
PLAN. 11.03
PLAN. 11.04
PLAN. 11.05
PLAN. 11.06

Tabela 08: Frequéncias de monitoramento do PAC 8.

Monitoramento

Controle temperatura pasteurizacao leite
Controle temperatura pasteurizagdo creme
Controle temperatura tanque de estocagem
(leite/soro)

Controle temperatura camaras frias

Frequéncia
Diario
Diario

Diario

Diario

10

Fonte: Acervo Nalmilk, 2026.

Tabela 09: Frequéncias de monitoramento do PAC 9.

Monitoramento

Monitoramento do ponto criticos de controle

Frequéncia

Diario

Fonte: Acervo Nalmilk, 2026.

Tabela 10: Frequéncias de monitoramento do PAC 10.

Monitoramento

Controle diario de andlises leite pasteurizado
Controle de analise fisico-quimica produtos
Controle diario de analise creme

Controle de produtos produzidos- SHELF LIFE
Controle diario analises de recepcdo do leite
Controle analise de recepc¢édo do leite semanal-
fraudes

Frequéncia

Diéario
Diéario
Diéario
Diéario
Diéario
Semanal

Fonte: Acervo Nalmilk, 2026.

Tabela 11: Frequéncias de monitoramento do PAC 11.

Monitoramento

Controle de formulacdo do queijo de coalho
Controle de formulacdo da mussarela

Controle de formulagéo do queijo de manteiga
Controle de formulagéo do queijo prato (lanche)
Controle de formulagdo da manteiga com sal
Controle maturagéo queijo prato

Frequéncia

Diario
Diario
Diario
Diario
Diario
Diario
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Fonte: Acervo Nalmilk, 2026.

Tabela 12: Frequéncias de monitoramento do PAC 12.

PAC 12-
Rastreabilidade e Monitoramento Frequéncia
Recolhimento
PLAN. 12.01 Simulagdo de rastreabilidade Anual
PLAN. 12.02 Registro comercializagdo dos produtos Mensal
PLAN. 12.03 Check-list de execucdo do procedimento de Sempre que

recolhimento de produto houver
necessidade de
recolhimento
Fonte: Acervo Nalmilk, 2026.

2.2 Empresa de Desenvolvimento Agropecuario de Sergipe —- EMDAGRO

A EMDAGRO é uma empresa sergipana associada a Secretaria de Estado da
Agricultura, Desenvolvimento Agrario e da Pesca, atuando nas areas de Pesquisa Agropecuaria,
Defesa Animal, A¢des Fundiarias, Assisténcia Técnica e Extensdo Rural. Fica localizada na

Avenida Carlos Rodrigues da Cruz, no Bairro Capucho em Aracaju.

O estagio foi realizado no setor da Coordenadoria de Inspecdo Agropecuaria (CODIN),
responsavel pelo SIE de produtos de origem animal, no periodo de 27 de abril a 30 de junho,
com carga horéria total de 332 horas. O SIE tem o papel de fiscalizar as atividades de inspe¢éo
nas agroinddstrias, realizando vistorias técnicas, analises documentais, analise de plantas e

rétulos.

2.2.1 Atividades desenvolvidas

No periodo de estagio foram realizadas atividades como relatdrios de analises de rétulos
e plantas baixas de produtos de origem animal, viagens para visitas prévias de avaliacdo de
terrenos para construcdo de unidades de beneficiamento. Também foram realizadas atividades
de planos de agdo “teste”, para ndo conformidades encontradas nos estabelecimentos,
verificacdo de Guia de Transito Animal (GTA), participagdo como ouvinte de eventos como a
Oficina de Capacitacdo do Polo de Avicultura Sergipana, Encontro de Laticinios em Nossa

Senhora da Gloria.
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Além disso, participacdo nas Verificagdes Oficiais de Elementos de Controle (VOEC)
e coletas de agua e produtos em estabelecimentos de diferentes classificagdes. As VOECs sdo
fiscalizagOes realizadas para verificar as conformidades e ndo conformidades do local, tanto in
loco, como documental nos estabelecimentos do estado. As coletas de produtos e agua tém
como objetivo certificar a qualidade do produto, apds as coletas serem feitas, sdo levadas até o
laboratorio responsavel, para serem submetidas a testes de analises microbioldgicas e fisico-
quimica.

As figuras em seguida mostram algumas atividades que foram desenvolvidas ao longo
do ESO.

Figura 09: Preparacao da
documentacdo de visita prévia para
construcao de abatedouro de frangos.

r .ﬁ;
g ] :
|

Fon: Autor (2026).

Figura 10: Fiscalizacdo em local de abate clandestino.

gL

Fonte: Autor (026).



Figura 11: Fiscalizacdo em frigorifico em
Proprié/SE.

Fonte: Autor (2026).

Figura 12: Fiscalizacdo em laticinio
em Nossa Senhora da Gléria/SE.

Fonte: Autor (2026).
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2.2.2 Casuistica

A tabela em seguida descreve os municipios de Sergipe e atividades realizadas em cada
um.

Tabela 13: Quantidade e tipos de atividades realizadas nos Municipios de Sergipe, durante o periodo

do ESO.
Municipios Coletas VOEC Visita prévia de terreno
Itabaiana 2
Porto da Folha 2
Nossa Senhorada 2
Gloria
Nossa Senhora de 1
Lourdes
Siméao Dias 1
Aracaju 3 1
Sao Cristovao 1 1
Ribeir6polis 1
Propria 1
Nossa Senhora do 1
Socorro
Itaporanga D Ajuda 1
FreiPaulo 2

Fonte: Autor (2026).

3. REVISAO DE LITERATURA

A presente revisdo de literatura tem como objetivo explorar o tema da importancia dos
Programas de Autocontrole (PAC) na adequagéo das industrias de produtos de origem animal ao Sistema
Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA), com énfase especial nos

estabelecimentos de leite e derivados e seus reflexos na expansdo de mercado.

Os Programas de Autocontrole representam um conjunto de procedimentos sistematizados
adotados pelas proprias empresas para garantir a seguranga, a qualidade e a conformidade higiénico-
sanitaria de seus produtos, alinhando-se aos requisitos oficiais de inspecdo. No contexto do SISBI-POA,
0 PAC assume papel estratégico, pois permite que os estabelecimentos demonstrem sua capacidade de
gerenciar riscos e atender aos padrdes exigidos pelo servico oficial de inspegdo, facilitando o

reconhecimento da equivaléncia sanitéria e a possibilidade de comercializagao.

Esta revisdo busca analisar, como a implementacéo eficaz dos PAC contribui ndo apenas para o

cumprimento regulatorio, mas também para o fortalecimento da competitividade e a expansdo de
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mercado de laticinios no Brasil. Serdo examinados 0s aspectos conceituais, 0s requisitos normativos, as
principais dificuldades de implantagdo, as boas préaticas observadas na inddstria de leite e derivados, e
os beneficios econdmicos e sanitarios decorrentes dessa adequacao.
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3.1 Introdugéo

A producéo de leite e derivados no Brasil ocupa uma posicdo de destaque na
economia agropecudria nacional, sendo o Brasil o terceiro maior produtor de leite do mundo,
em 2024 cerca de 35.743.862 Mil litros foram produzidos em todo territorio nacional (IBGE,
2024).

De acordo com o artigo 21 do Regulamento de Inspe¢do Industrial e Sanitéaria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA), os estabelecimentos de leite e derivados sao
classificados em: granja leiteira, posto de refrigeracdo, unidade de beneficiamento de leite e
derivados e queijaria (Brasil, 2020).

A unidade de beneficiamento de leite e derivados € especificado como um
estabelecimento destinado a recepcdo da matéria-prima, ao pré-beneficiamento, ao
beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicédo
de leite para o consumo humano direto, facultada a transferéncia, a manipulacéo, a fabricacéo,
a maturacéo, o fracionamento, a ralagdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a
expedicao de derivados lacteos, permitida também a expedicdo de leite fluido a granel de uso
industrial (Brasil, 2020).

Contudo, a adequacdo das agroindustrias as exigéncias sanitarias representa um
desafio, sobretudo quando se considera a complexidade normativa que envolve a producdo de
alimentos de origem animal (Cintrdo, 2017). Os laticinios sdo expostos a diversos tipos de riscos
durante toda a cadeia produtiva, riscos de contaminacao e fraudes, visto que, em grande parte
do processo produtivo e fabricacdo, exige manipulacdo por parte dos trabalhadores (Vieira,;
Brahan, 2020).

O Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA), tem
como finalidade harmonizar e uniformizar os procedimentos de fiscalizacdo. Com a obtencao
do selo SISBI-POA, esses produtos podem ser comercializados em qualquer local do pais,
possibilitando ao proprietario a expansdo do seu alcance de mercado (Brasil, 2025). Para a
obtencdo desse selo, é fundamental que as indUstrias correspondam a um conjunto de exigéncias

operacionais, estruturais e sanitarias, alinhando-se as PACS.
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Os Programas de Autocontrole (PAC) sdo programas criados, para contribuir com
0 monitoramento e verificacdo do estabelecimento, com o objetivo de garantir a inocuidade,
integridade e qualidade dos alimentos produzidos. Esses programas incluem as etapas dos
processos produtivos, constituindo uma ferramenta fundamental para o controle higiénico
sanitario. A implementacdo dos PACs é obrigatéria nos estabelecimentos registrados nos
servicos oficiais de inspecédo e deve estar baseada em registros, verificacdes e acdes corretivas.
Dessa forma, 0s programas permitem que a empresa demonstre o atendimento as exigéncias

legais e mantenha o controle continuo dos processos produtivos (Brasil, 2017).

3.2. Composigao do leite

A composicgdo do leite, atualizada pelo Decreto n® 9.013/2017 — Regulamento de
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), é o produto da
secrecdo normal das glandulas mamarias das fémeas, apds o parto, obtido por ordenha

completa ou ininterrupta, sem adicdo ou retirada de substancias (BRASIL,2020).

Do ponto de vista biologico, o leite é a emulsdo natural, em que os glébulos de
gordura, que possuem membrana protetora, estdo mantidos em suspensdo, em solugéo salino-

acucarado, de proteinas, vitaminas e outros componentes (EMBRAPA, s.d.).

Entre os carboidratos presentes no leite, destaca-se a lactose como o principal
componente, sendo 0s monossacarideos glicose e galactose encontrados em menores
concentracdes. A lactose é um dissacarideo, formado pela juncdo da glicose com galactose, é
produzida pelas células do epitélio das glandulas mamarias, sendo um dos elementos mais
estaveis do leite (Ribeiro, 2021). Ela representa cerca de 52% dos solidos desengordurados do
leite, e 70% dos solidos encontrados no soro do leite. Além disso, exerce um papel importante
na regulacdo do volume de producdo do leite, em funcdo de sua atividade osmotica,
promovendo a atracdo de agua do sangue para o interior da glandula mamaria (EMBRAPA,
s.d.).

A lactose também atua como substrato para processos fermentativos e possui a

capacidade de carrear compostos responsaveis pelo sabor e odor dos produtos lacteos. Sua
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importancia tecnoldgica é amplamente explorada na industria de laticinios, especialmente na
producéo de queijos e produtos fermentados (EMATER-MG, 2012).

As proteinas correspondem a aproximadamente 3% a 4% da composicao do leite,
podendo apresentar variagdes conforme fatores como raga dos animais e teor de gordura, com
0s quais mantém relagcdo proporcional. Dentre as proteinas presentes, a caseina se destaca como
a fracdo predominante. Trata-se de um sistema coloidal complexo, associado principalmente ao
calcio e ao fosforo, sendo sintetizado pelas células secretoras da glandula mamaria e organizado
na forma de micelas). Além de possuir elevado valor nutricional, a caseina desempenha papel
essencial na tecnologia de fabricacdo de queijos (Heid; Keenan, 2005).

As micelas de caseina sdo estruturas formadas pela agregacdo de diversas moléculas
proteicas ligadas a minerais, como calcio e fésforo, além de outros sais. Em conjunto com 0s
globulos de gordura, essas estruturas influenciam significativamente as propriedades fisico-
quimicas do leite, especialmente no que se refere a textura e a coloracdo dos produtos lacteos.
A estabilidade das micelas é fundamental para o processamento industrial do leite,

especialmente em processos de coagulacdo (Heid; Keenan, 2005).

A gordura encontra-se dispersa na fase aquosa sob a forma de globulos
microscopicos, envoltos por uma membrana composta principalmente por fosfolipidios. Essa
estrutura atua na estabilizacdo da emulsdo, impedindo a unido de todos os glébulos e mantendo

a gordura uniformemente distribuida no leite (O'callaghan; Mccarthy; Carey, 2021).

A composicdo pode variar com alguns fatores, como: raca e espécie, estagio de
lactacdo, pois no colostro o nivel de lactose diminui e a proteina aumenta, além do tipo de
manejo, clima, saude do animal, quantidade de leite produzida, e intervalo entre as ordenhas
(Nascimento et al., 2007).

3.2.1 Caracteristicas sensoriais

O leite de boa qualidade possui caracteristicas sensoriais agradaveis, proprias do
alimento, como coloracgéo branca e opaca, branco-amarelada se houver maior taxa de gordura,
ou branco-azulado apds a remocéo da gordura, além de apresentar sabor levemente adocicado

e salgado, devido a presenca da lactose e cloreto de sddio, respectivamente, consisténcia
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homogénea, textura suave, auséncia de grumos ou filamentos, aroma suave e agradavel (Brasil,
2018).

3.2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
A tabela a seguir mostra os parametros fisico-quimicos do leite cru.

Tabela 14: Parametros Fisico-Quimicos do leite cru refrigerado, de acordo coma
IN n° 76, de 26 de novembro de 2018, do MAPA.

Parametros Fisico-Quimicos

Densidade Relativa (15/15°C, g/mL) 1,028 a 1,034
Indice Crioscopico -0,512°C a -0,536°C ou -0,530 a-0,555 °H
Acidez titulavel (g de acido lactico/100 mL) 0,14 a0,18
Estabilidade ao Alizarol na concentracéo Estavel
minima 72% viv

Gordura (g/1009) Min. 3,0
Proteina total (g/100g) Min. 2,9
Lactose (g/1009) Min. 4,3
Solidos totais (9/100g) Min. 11,4
So6lidos Nao-Gordurosos (g/100g) Min. 8,4
Substéncias inibidoras, neutralizantes e Auséncia
reconstituintes

Residuos de produtos de uso veterinario e Auséncia

contaminantes
Fonte: MAPA, 2018.

3.2.3 Caracteristicas microbioldgicas

Quando sintetizado nos alvéolos mamarios, o leite € considerado estéril. No
entanto, ao longo do processo de ordenha e nas etapas subsequentes da cadeia produtiva, pode
ocorrer contaminacdo proveniente do ambiente, das glandulas mamarias, do Ubere, dos
utensilios e das condicGes de armazenamento (Silva; Portella; Veras, 2002). Dessa forma, a
quantidade de microrganismos permitida é estabelecida por parametros microbiol6gicos
definidos na legislacdo vigente: Instrucdo Normativa n° 76, de 26 de novembro de 2018, do
Ministério da Agricultura, Pecuaria (MAPA).
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Tabela 15: Parametros microbiolégicos do leite cru refrigerado, de acordo com a IN n°
76/2018 do MAPA.

Contagem Padrédo emPlacas (CPP): 300.000 UFC/mL
Contagem de Células Somaticas (CCS): 500.000 CS/mL

Fonte: MAPA, 2018.

3.3 Riscos sanitarios em estabelecimentos de leite e derivados

Na industria de beneficiamento de leite de derivados, os riscos estdo diretamente ligados
a saude publica, e costumam estar relacionados a falhas estruturais, como falta de treinamento
da equipe de producéo, fluxo de producéo inadequado e fraudes no leite. Esses riscos podem
ser classificados em microbiologicos, quimicos e fisicos, acompanhado por ndo conformidades

observadas durante auditorias e inspecoes sanitarias (Lima E Silva; Damy-benedetti, 2025).

3.3.1 Riscos microbiologicos

Os parametros utilizados sdo essenciais, pois a presenca e 0 tipo de agentes
microbiolégicos podem comprometer a qualidade do leite, interferir na producéo de derivados
e representar graves riscos a saude dos consumidores. Fatores como pasteurizacdo inadequada,
qualidade da &gua, higienizacdo deficiente de equipamentos, manipulacdo incorreta e
contaminacdo pos-processamento favorecem a sobrevivéncia e multiplicacdo desses

microrganismos (Spina, 2010).

A Contagem de Células Somaticas (CCS) tem como finalidade quantificar a
concentracdo de células somaticas presentes no leite, sendo um importante indicador da saude
da glandula mamaria. Valores elevados de CCS estdo associados a ocorréncia de mastite, que
consiste em uma inflamacdo da glandula maméria, geralmente de origem infecciosa (Cunha,
2008). Em resposta a presenca de agentes patogénicos, ocorre a migracao de leucocitos para o
interior da glandula mamaria, com o objetivo de combater os microrganismos e neutralizar suas
toxinas. Dessa forma, o aumento da CCS reflete a resposta imunoldgica do animal a infecgéo,

sendo utilizado como parametro de qualidade do leite.
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Entre os principais patdgenos associados ao leite destacam-se Salmonella spp., Listeria
monocytogenes e Escherichia coli, frequentemente relacionados a surtos de doencas
transmitidas por alimentos (Beltrane; Machinski Junior, 2005).

3.3.2 Riscos quimicos

Os riscos quimicos estdo relacionados a presenca de substancias indesejaveis no leite e
seus derivados, de forma intencional ou acidental. Em alguns casos, préaticas fraudulentas sao
adotadas com o objetivo de aumentar o volume do produto, mascarar alteracdes de qualidade
ou ocultar problemas sanitarios, comprometendo a seguranca e a integridade do alimento. Os
agentes quimicos mais utilizados s&o: bicarbonato de sodio, hidréxido de célcio, hidroxido de
sodio para neutralizar acidez e mascarar a deterioracdo do leite, podendo identifica-los por meio
da medicao de pH por pHmetro ou acidez titulavel, teste do Alizarol e teste do Acido Ros6lico
(Saran Netto; Vidal, 2018).

Também pode ocorrer adulteracdo com cloreto de sodio, amido, sacarose, com 0
objetivo de reconstituir a densidade para disfarcar a adicdo de agua, 0s testes que podem ser
realizados para detectar esses agentes é o termolactodensimetro, crioscopia e teste do iodo
(Abrantes et al., 2014).

3.3.3 Riscos fisicos

Os riscos fisicos correspondem a presenca de objetos estranhos nos alimentos que
possam representar riscos a salude dos consumidores, qualidade dos produtos e prejuizos
financeiros. Esses contaminantes podem surgir em diferentes fases do processamento, desde a
obtencdo da matéria prima até o armazenamento e transporte (Marciano; Yamada; Nogueira,
[s.d.]).

Os principais contaminantes encontrados no leite e derivados sdo: fragmentos de vidro,
plastico, cabelos, pélos, pedagos de equipamento, madeira, insetos como carrapato, formiga,
mosca e outros materiais provenientes de falhas nos processos de producdo, manutencao
inadequada, falta de higienizagéo. A presenca desses materiais pode gerar perda dos produtos,

recolhimento e sangdes dos 6rgéos fiscalizadores (Brasil, 2022)
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3.3.4 Principais ndo conformidades

Os laticinios podem enfrentar alguns desafios, e consequentemente apresentar ndo
conformidades. Durante as auditorias sanitarias, esses problemas sdo frequentemente
identificados, refletindo as dificuldades na implementacéo e manutencdo dos padrdes exigidos
pela legislacdo (PAS CAMPO, 2005).

Entre as principais, destacam-se deficiéncias na higienizacdo de equipamentos e
instalagdes; fluxo cruzado entre areas sujas e limpas; falta de manutencdo preventiva; utensilios
inadequados (material poroso ou oxidado); problemas estruturais nas instalagcdes industriais;
falhas na pasteurizacdo (tempo/temperatura inadequados); quebra da cadeia do frio; falta de
monitoramento de parametros criticos; documentacéo irregular (falta de registros ou registros
incompletos/desatualizados); rastreabilidade comprometida, falhas na aplicacdo de
Procedimentos Operacionais Padronizados: ineficiéncia no controle de pragas. (POP)
(BRASIL, 2025).

Além disso, também ha ndo conformidades relacionadas aos manipuladores como: uso
inadequado de EPIs (luvas, toucas, aventais); higienizacdo inadequada das maos; presenca de
barba sem protecdo adequada; uso inadequado de produtos quimicos; uso de perfumes, cremes

ou produtos com odor intenso, presenca de adornos (anéis, brincos) (Ferreira, 2006).

Algumas das ndo conformidades citadas acima sao ilustradas nas figuras abaixo:

Figura 13: Presenca de pragas
(moscas) no teto do estabelecimento.

N Fonte: Arquivo pessoal, 2026.



Figura 14: Tubulac&o com residuos de leite
coalhado.

.Fonte: Adaptado de MilkPoint (s.d.).

Figura 15: Solda de tanque irregular,
propicio a acimulo de produto e formacao
de biofilme.

E

Fonte: Adaptado de MilkPoint (s.d.).

23



24

Figura 16: Jungéo de linhas de forma inadequada,
dificultando a limpeza individual.

Fonte: Adaptado de MilkPoint (s.d.).

Figura 17: Ambiente improprio para producao de alimentos
(desorganizado e sujo, pisos, paredes, e teto com material
inadequado).

Fonte: Adaptado de SEBRAE (2021, p. 43).
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Figura 18: Ambientesem higiene adequada e
acumulo de &gua.

Fonte: Adaptado de SEBRAE (2021, p. 44).

Figura 19:  Produtos dispersos  sem
refrigeracdo.

Fonte: Adaptado de SEBRAE (2021, p. 49).



Figura 20: Manipulador sem uniforme
adequado, com barba sem o uso de EPIs

Fonte: Adaptado de SEBRAE (2021, p. 54).

Figura 21: Utilizacdo de adornosna
producéo.

Fonte: Adaptado de SEBRAE (2021, p.
54).

Figura 22: Produtos com presenca de
mofo, sem refrigeracdo e identificacdo,
diretamente no chao.
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Fonte: Autor (2026).

Figura 23: Material inapropriado,
falta de fardamento, ambiente sem
higiene e baguncado.

Fonte: Autor (2026).

Essas ndo conformidades comprometem a seguranca dos alimentos e dificultam a
adequacao dos estabelecimentos as exigéncias legais, especialmente no que se refere a obtencao
do selo do SISBI-POA.

3.4 Programas de Autocontrole (PAC)

Programas de Autocontrole (PAC) s@o modos operacionais que propiciam a realizacao
das Boas Praticas de Fabricacao nos estabelecimentos responsaveis pela producéo de alimentos.
Séo regulamentados pelo Ministério da Agricultura e Pecuaria, seu objetivo € assegurar que 0S
processos de producdo sejam efetivamente executados de acordo com as normas pré-
estabelecidas, por meio de registros de monitoramentos. Além de favorecer a rastreabilidade,
permitindo o acompanhamento das etapas produtivas e a identificacdo de possiveis falhas nos

processos e acdes corretivas (Brasil, 20209).

As Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) consistem em um conjunto de procedimentos e
regras que tém como finalidade alcancar padrdes de identidade e qualidade dos produtos e/ou
servicos na area de alimentos. Seu objetivo é prevenir contaminagdes, garantir a segurancga da
salde publica e atender a legislacdo, aléem de desempenhar um papel significativo na

implantacdo de sistemas de controle de qualidade e seguranga, como os PACs (Quintéo et al.,



28

2013). Com esses objetivos, a adocdo das BPFs apresenta como vantagens a garantia da
seguranga dos produtos, a prevencdo de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS). Também
contribui para 0 aumento da vida Util dos alimentos e para a reducdo de perdas durante a
producdo, otimizando o aproveitamento da matéria-prima (SEBRAE, 2021).

A correta aplicacdo dos PACs é essencial para o atendimento as exigéncias da legislacdo
e para a adequacdo dos estabelecimentos ao SISBI-POA, passando a responsabilidade da
garantia da seguranca alimentar para o fabricante, sob supervisdo do veterinario (CFMV, 2023).

Os 12 elementos de controle exigidos em laticinios sdo:

3.4.1 PAC 1: Controle de Manutencao e Calibracéo

A manutencdo abrange as a¢cdes de manutencdo preventiva e corretivas das instalagdes,
equipamentos e utensilios, calibragéo e afericdo dos equipamentos, com o objetivo de garantir
o funcionamento e evitar riscos. Esse programa deve contemplar o registro das atividades
realizadas, incluindo datas, identificacdo dos equipamentos e maquinas, frequéncia de
monitoramento e intervencdes, tipo de iluminacéo e ventilacdo, bem como as ac¢des corretivas
adotadas (CODESSUL, 2023).

Além disso, deve incluir cronogramas de manutencdo preventiva dos equipamentos e
maquinarios, nas condicdes estruturais do estabelecimento, como pisos, paredes, forros,
iluminacéo, ventilagdo e sistemas de escoamento de aguas residuais visando minimizar falhas

operacionais (Tomazina, [s.d.]).

3.4.2 PAC 2: Agua de Abastecimento

A documentacdo deve contemplar a descricdo da origem da agua, avaliacdo da
adequacdo dos sistemas de tratamento empregados para garantir sua potabilidade. Devem ser
incluidos os resultados de analises laboratoriais microbiolégicas e fisico-quimicas, a verificagcdo
do processo de cloracéo, a identificacdo dos pontos de coleta, a frequéncia das amostragens e
os parametros analisados, de acordo com os padrdes estabelecidos na legislacdo vigente

(Tomazina, [s.d.]).

Além disso, o programa deve prever medidas preventivas e corretivas em caso de nao
conformidades, também devem ser descritos os procedimentos de manutencdo, limpeza e

higienizacdo dos reservatorios de agua, garantindo a qualidade continua do abastecimento no
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estabelecimento (Brandielli; Souza; Nava., 2021)

3.4.3 PAC 3: Controle Integrado de Pragas

Os locais de preparagdo de alimentos sdo propicios ao surgimento de varios tipos de
pragas, podendo causar graves doengas aos consumidores, por isso 0 programa tem como
objetivo realizar o controle desses vetores. Ele deve abordar a descricdo das formas de controle
de pragas, como a identificacdo, tipos de armadilhas e barreiras, mapa de iscas, frequéncia de
monitoramento, registros de controles de ocorréncias de pragas, tipo de produto quimico
utilizado e certificado de dedetizacdo (Silva; Ribeiro, 2023).

3.4.4 PAC 4: Procedimento Padrao de Higiene Operacional (PPHO)

O PPHO descreve detalhadamente os procedimentos de limpeza e sanitizacéo, tanto pré-
operacionais quanto operacionais. Especifica o processo de higienizacdo de utensilios,
equipamentos e ambientes, satde e higiene dos colaboradores, para estabelecer uma rotina com
0 objetivo de evitar a contaminacdo direta ou cruzada e alteracfes indesejadas nas matérias-
primas. Devem ser identificados os produtos quimicos utilizados, incluindo tipo, principio
ativo, concentracao, tempo de contato e necessidade de enxague para evitar residuos quimicos
no leite e derivados (CODESSUL, 2023).

Da mesma forma, as atividades devem ser documentadas em planilhas de registro,
contendo data, horario de execucao, frequéncia e monitoramento. O programa deve contemplar,
a definicdo de medidas corretivas a serem adotadas em casos de ndo conformidades, verificacao
da eficacia dessas acfes corretivas. Um ponto critico do PPHO é a capacitacdo da equipe,
guanto a higienizacdo e manipulacdo dos produtos quimicos, apresentando 0sS riscos e as

consequéncias da execucao incorreta (Silva; Ribeiro, 2023).

3.4.5PAC 5: Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios

O programa envolve o monitoramento das condicdes de salde e avaliacdo dos habitos
higiénicos dos funcionarios, incluindo banho, cuidados com barba e unhas, higiene das maos,
antebracos, luvas, uniformes, botas, comportamento dentro da area de producdo, verificagdo do

uso adequado de EPIs, uniformes (cor e modelo de acordo com setor e fungdo), frequéncia de
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uso e troca. Deve contemplar a realizacdo de treinamentos periddicos sobre higiene pessoal e
BPFs, incluindo o registro dessas atividades e a definicdo de sua frequéncia, registros
atualizados das condi¢cdes de salde dos colaboradores, por meio de carteiras de saude ou
atestados médicos (Santa Catarina, 2019).

3.4.6 PAC 6: Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO)

E um mapeamento higiénico-sanitario das operagdes industriais nas diversas secoes do
estabelecimento. Descreve as operacoes a fim de prevenir contrafluxos e contaminagéo cruzada
de matéria-prima, produtos, insumos, equipamentos e ambientes. Esses procedimentos relatam
detalhadamente as praticas de higiene adotadas nas diferentes etapas da producao, incluindo a
manipulacdo de matérias-primas, 0 processamento, 0 armazenamento e a movimentacao interna

de produtos (Capanema, 2026).

Devem conter orientagfes que evitem contrafluxos e o contato entre areas limpas e
contaminadas. Também devem ser definidos os responsaveis pela execucdo, a frequéncia das
atividades, os produtos utilizados, bem como os métodos de monitoramento e as medidas

corretivas em casos de ndo conformidades (Silva; Ribeiro, 2023).

3.4.7 PAC 7: Controle de Matéria-Prima e Embalagens

O programa deve conter a forma de armazenamento, garantindo a integridade das
embalagens primarias e secundarias, matérias-primas, bem como a conservacéo de ingredientes,
insumos e aditivos, origem, lote e validade de todos os produtos utilizados. Além disso, descreve
0s procedimentos e exigéncias para a recepcao de matérias-primas e produtos, assegurando que

atendam aos padrdes de qualidade e seguranca estabelecidos (CODESSUL, 2023).

Inclui, ainda, a verificacdo da documentacdo obrigatoria no momento da entrada no
estabelecimento, como notas fiscais, certificados sanitarios e laudos fornecidos pelos
fornecedores. Adicionalmente, define os critérios para a selecdo e qualificacdo de fornecedores,
visando garantir a procedéncia e a conformidade dos materiais utilizados no processo produtivo
(Silva; Ribeiro, 2023).
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3.4.8 PAC 8: Controle de Temperatura

O programa deve avaliar se estéo estabelecidos os parametros de temperatura adequados
para 0s ambientes industriais, na pasteurizacao, resfriamento das matérias-primas, das camaras
frias de estocagem, em todas as etapas do processamento, desde a recepg¢do até a expedicdo.
Deve também descrever de que forma sera realizado o controle dessas temperaturas ao longo
das diferentes etapas do processo produtivo, incluindo os métodos utilizados, as formas de
registro, a frequéncia de monitoramento e as medidas de controle adotadas (CODESSUL,
2023).

Além disso, devem ser previstas medidas preventivas e corretivas para 0s casos de nao
conformidades, deve conter registro das variacOes de temperatura ao longo dos processos,
possibilitando a identificacdo de tendéncias e a avaliacdo da eficacia das medidas de controle
implementadas pelo estabelecimento (Brandielli; Souza; Nava., 2021).

3.4.9 PAC 9: APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle)

O PAC de APPCC é obrigatorio as agroindustrias que possuem o SISBI, trata-se de um
sistema de analise destinada a identificar os pontos criticos de controle no processo de
fabricacdo de alimentos, permitindo o0 monitoramento e a reducao dos perigos a niveis aceitaveis
por meio de medidas preventivas. Esse programa deve contar com uma equipe multidisciplinar
e incluir a definicdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC), bem como seus respectivos

procedimentos de monitoramento (Santa Catarina, 2019).

3.4.10 PAC 10: Analises Laboratoriais

Consiste na descricdo das praticas do Laboratorio, incluindo os procedimentos de coleta
de amostras, parametros implantados pelo PAC, bem como a frequéncia e o planejamento
dessas coletas. Abrange a realizacdo de analises fisico-quimicas e microbioldgicas da matéria-
prima, do processo produtivo e do produto final, além da definicdo dos limites legais aceitaveis
e das medidas a serem adotadas em caso de ndo conformidades (Brandielli; Souza; Ribeiro,
2021).
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3.4.11 PAC 11: Controle De Formulagio De Produtos E Combate A Fraude

Consiste no registro das informacgdes relacionadas a formulacdo, ao processo de
fabricacdo e a rotulagem, mantendo-as conforme o padrdo previamente aprovado. Essas
informacOes devem ser descritas de forma clara, garantindo a qualidade, a seguranca e as
caracteristicas tecnoldgicas do produto, com o objetivo de prevenir fraudes ou adulteracbes
(Tomazina, [s.d.]).

3.4.12 PAC 12: Rastreabilidade e Recolhimento (Recall)

Descrever procedimentos que garantam a rastreabilidade desde a origem da matéria-
prima, dos ingredientes e das embalagens utilizadas, bem como das informacdes ao longo do
processo produtivo até a obtencdo do produto. Também contempla a definicdo das etapas para
o recolhimento e a destinacdo adequada do produto em casos de ndo conformidade (Brandielli
et al., 2021).

3.5 Sistema Brasileiro de Inspecéo de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA)

O Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA) integra
o Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria (SUASA), instituido pelo Decreto
Federal n°® 5.741, de 2006. O sistema surgiu com o objetivo de garantir que os procedimentos e
a estrutura da inspec¢édo de produtos de origem animal sejam realizados de forma padronizada e
uniforme, sendo aplicados de maneira equivalente em todos os estabelecimentos sob inspecéo,
independentemente da esfera governamental responsavel, permitindo a comercializa¢do desses

produtos em todo o territorio nacional (Brasil, 2025).

O Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017 (RIISPOA), estabelece as normas para a
inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal no Brasil. Embora ndo seja
exclusivo do SISBI-POA, a adesdo ao sistema esta condicionada ao atendimento de requisitos

sanitarios equivalentes aos estabelecidos nesse regulamento.

Além disso, a participacdo no SISBI-POA exige que Estados, Distrito Federal,
Municipios ou consorcios municipais reorganizem seus sistemas de inspecdo e fiscalizagéo,
atendendo as exigéncias estabelecidas em legislacdo federal ou dispor de regulamentos

equivalentes (Espirito Santo, [s.d.]).
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3.5.1 Vantagens da Unidade de Beneficiamento de leite e derivados possuir o SISBI- POA

A adequacdo ao SISBI-POA proporciona diversos beneficios para os estabelecimentos,
por ampliar suas oportunidades de comercializagdo, expandindo seu mercado. Quando séo
reconhecidos pelo servico de inspegdo e adquirem o selo, os produtos deixam de estar restritos
apenas ao seu estado ou cidade. A ampliacdo de mercado possibilita maior inser¢cdo no mercado
e amplia o potencial de crescimento da empresa, contribui para 0 aumento da competitividade
entre as empresas, favorecendo ao acesso de novos consumidores. Além disso, o processo de
adesdo ao SISBI-POA, estimula melhorias na gestdo de qualidade, modernizacdo das
instalacbes, o aperfeicoamento da producdo, capacitacdo dos colaboradores, organizacdo e
controle, gerando maior confiabilidade, agregando valor aos produtos e fortalecendo a
agroindustria (Brasil, 2022).

3.5.2 Desafios e perspectivas para adequacao ao SISBI-POA

A implementacédo do SISBI traz alguns desafios para os laticinios, destacando-se o custo
de adequacdo estrutural, a necessidade de implantacdo dos PACs e a capacitacdo da equipe.
Além disso, muitos estabelecimentos apresentam dificuldades relacionadas a organizacdo dos
registros, a resisténcia na adocao de novas praticas sanitarias, contratacdo de medico veterinario

qualificado como responsavel técnico (Ventura, 2025).

3.5.3 Atuacdo do médico veterinario na garantia de qualidade

O Meédico Veterinario pode atuar em varias areas em um estabelecimento, como
Responsavel Técnico ele tem como funcéo fiscalizar, corrigir, identificar as ndo conformidades,
orientar a equipe e controlar todas as etapas da producdo, incluindo a manipulacéo,
armazenamento, temperatura, higiene, e a adocdo de medidas corretivas de acordo com a
legislacdo e boas préaticas. Fatores essenciais para assegurar a qualidade do produto (Brizotti;
Souza; Ribeiro, 2020).

No processo de adesdo ao SISBI-POA o RT deve verificar a legislacdo do 6rgao
responsavel pela fiscalizagdo em que a empresa esta registrada, para adequar as exigéncias.

Além de informar ao estabelecimento sobre a obrigatoriedade dos PACs estarem em
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conformidade comas condigdes instituidas na lei, e regularizadas comos sistemas pressupostos,

de acordo com o planejamento estabelecido entre ele e 0 RT (CFMV, 2023).

3.6 Metodologia

O presente estudo caracteriza-se como reviséo de literatura, de natureza qualitativa e
descritiva, desenvolvido por meio de consultas a artigos cientificos, legislagdes, manuais
técnicos, livros e documentos oficiais relacionados aos Programas de Autocontrole (PAC),
Sistema Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA) e atuacdo do

médico veterinario em unidades de beneficiamento de leite e derivados.

A Dbusca pelas informacGes foi realizada em bases de dados cientificos, Google
Académico, Pubvet, SCIELO e periodicos eletronicos, além de documentos disponibilizados
por 6rgéos oficiais, como o Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA), Conselho Federal
de Medicina Veterinaria (CFMV), Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéaria (EMBRAPA)

e legislacGes vigentes.

3.7 Resultados e Discussao

A literatura consultada demonstra que os Programas de Autocontrole (PAC)
constituem uma das principais ferramentas para garantir a qualidade e a seguranca dos
alimentos produzidos em laticinios. De acordo com o Ministério da Agricultura e Pecuéria
(Brasil, 2020), esses programas baseiam-se no monitoramento continuo dos processos
produtivos, na manutencdo de registros e na ado¢do de medidas corretivas e preventivas,
permitindo que os estabelecimentos demonstrem o atendimento as exigéncias da legislacdo

sanitaria.

Nesse contexto, Codessul (2023) destaca que programas relacionados a manutencéo
das instalacGes, abastecimento de agua, controle de temperaturas, matérias-primas e
rastreabilidade sdo essenciais para assegurar a conformidade dos processos industriais. Da
mesma forma, Silva e Ribeiro (2023) ressaltam que os procedimentos voltados a higiene
operacional, ao controle integrado de pragas e a capacitacdo dos manipuladores reduzem
significativamente o0s riscos microbiologicos, quimicos e fisicos durante a producdo de

alimentos.
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Os estudos de Brandielli, Souza e Nava (2021) reforcam que o monitoramento da
qualidade da agua, das analises laboratoriais e dos procedimentos de rastreabilidade contribui
diretamente para a identificacdo precoce de falhas e para a adocdo de agOes corretivas,
fortalecendo a seguranca dos alimentos produzidos. Em complemento, Santa Catarina (2019)
destaca que a manutencdo de registros atualizados e o treinamento continuo das equipes
constituem requisitos fundamentais para a efetividade dos Programas de Autocontrole.

Observou-se ainda que a implantagéo eficiente dos PAC apresenta relacdo direta com
0 processo de adesdo ao Sistema Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal
(SISBI-POA). Conforme estabelece Brasil (2025), a equivaléncia dos servicos de inspecéo
depende da comprovacdo de que os estabelecimentos mantém controles higiénico-sanitarios
efetivos, tornando os PAC instrumentos fundamentais para demonstrar conformidade com a

legislacdo e possibilitar a comercializacdo dos produtos em todo o territério nacional.

Nesse cenario, 0 medico-veterinario responsavel técnico exerce papel estratégico na
implementacdo e manutencdo dos Programas de Autocontrole. De acordo com o Conselho
Federal de Medicina Veterinaria (CFMV, 2023), compete a esse profissional elaborar,
monitorar e verificar os programas, capacitar os colaboradores, identificar ndo conformidades
e implementar medidas corretivas, assegurando que 0s processos produtivos permanegcam em
conformidade com a legislacdo. Da mesma forma, Brizotti, Souza e Ribeiro (2020) destacam
que a atuacgdo do responsavel técnico é determinante para garantir a qualidade dos produtos e
fortalecer a credibilidade das agroindustrias perante os oOrgdos fiscalizadores e o0s

consumidores.

3.8 Concluséo

Os Programas de Autocontrole sdo ferramentas indispensaveis na gestdo da qualidade e
seguranca dos alimentos em laticinios. Sua aplicacdo permite monitorar todas as etapas do
processo produtivo, identificar ndo conformidades e adotar medidas corretivas capazes de
reduzir riscos a saude publica. A revisdo da literatura demonstrou que a adequada
implementacdo dos PACs favorece a organizacdo dos registros, a padronizacdo dos

procedimentos e o atendimento as exigéncias legais.

Verificou-se também que os Programas de Autocontrole possuem papel essencial no
processo de adequacdo ao SISBI-POA, uma vez que fornecem evidéncias do controle sanitario
realizado pelos estabelecimentos e auxiliam na manutencdo da equivaléncia exigida pelo

sistema.
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Durante a realizacdo do estagio supervisionado, foi possivel observar, na préatica, a
importancia dos Programas de Autocontrole (PACs) para a garantia da qualidade e da seguranca dos
alimentos de origem animal. As verificacOes oficiais realizadas em diferentes estabelecimentos
evidenciaram que muitas agroinddstrias ainda apresentam ndo conformidades relacionadas & estrutura
fisica, higienizagdo, organizacdo documental, controle de processos e boas préticas de fabricacéo,
demonstrando que a implementacdo dos PACs ainda representa um desafio para parte do setor.

Essas observacgdes reforcam os aspectos discutidos ao longo deste trabalho, evidenciando
que a adocdo efetiva dos Programas de Autocontrole ndo deve ser encarada apenas como uma
exigéncia legal para obtencdo ou manutencdo do SISBI-POA, mas como uma ferramenta
indispensavel para a prevencdo de riscos sanitérios, a melhoria continua dos processos produtivos, a
garantia da qualidade dos produtos e o fortalecimento da competitividade das agroindustrias no
mercado.

Dessa forma, conclui-se que os PACs constituem um dos principais pilares para a garantia
da qualidade dos produtos lacteos, para a seguranca dos consumidores e para a ampliagdo das

oportunidades de comercializacdo das Unidades de beneficiamento de leite e derivados.
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