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RESUMO

O presente trabalho tem como finalidade descrever as atividades desenvolvidas
durante o Estadgio Supervisionado Obrigatorio (ESO), realizado na unidade sede da
Empresa de Desenvolvimento Agropecuario de Sergipe (EMDAGRO), localizada em
Aracaju/SE. Foram realizadas coletas de amostras de ovos, agua, orgdos bovinos,
produtos lacteos, carcaca bovina e diversos produtos de origem animal, provenientes de
frigorificos, laticinios, granjas, queijarias e outros estabelecimentos, além de vistorias de
terreno e verificacdes oficiais dos elementos de controle (VOEC), no dmbito do Servico
de Inspecao Estadual (SIE). Também foram avaliados parametros fisico-quimicos e
microbiologicos. Ademais, o estagio fortaleceu os conhecimentos na inspecdo de
produtos de origem animal, com énfase na defesa sanitaria, na preven¢ao de enfermidades

zoondticas e no controle de doengas transmitidas por alimentos.

Palavras-chave: Coletas, Inspecao, Verificagdo oficial de elementos de controle.



INTRODUCAO

A Verificagao Oficial de Elementos de Controle (VOEC), realizada pela Empresa
de Desenvolvimento Agropecuario de Sergipe (EMDAGRO), por meio do Servigo de
Inspecdao Estadual (SIE/SE), tem por finalidade avaliar e validar a efetividade dos
Programas de Autocontrole (PACs) adotados pelos estabelecimentos fiscalizados. Esse
procedimento ¢ fundamentado nas Normas Internas NIPOA/DIAGRO n° 01/2023 e n°
02/2023, baseadas nas diretrizes do Departamento de Inspecao de Produtos de Origem
Animal (DIPOA/SDA), e compreende analises documentais e avaliagdes in loco.

No ambito da VOEC, os auditores fiscais realizam a verificagdo sistematica dos
principais elementos de controle, tais como a manutencao das instalagdes e equipamentos,
as condi¢des dos vestidrios, o controle da d4gua de abastecimento, o controle integrado de
pragas e os procedimentos de higiene operacional (PPHO), por meio da analise dos planos
escritos, da avaliagdo da implementagdo das medidas estabelecidas e do acompanhamento
dos registros de monitoramento.

Além disso, a VOEC contempla acdes relacionadas a notificagdao de enfermidades
de controle sanitario a Secretaria de Estado da Saude (SES), bem como a verificagdo da
responsabilidade do proprietario quanto aos custos das analises laboratoriais de rotina,
conforme disposto na Lei n°® 8.887/2021.

Nesse contexto, a area de atuacgao selecionada para o desenvolvimento do Estagio
Supervisionado foi a fiscalizacao de produtos de origem animal, com énfase na aplicacao
pratica da Verificacdo Oficial de Elementos de Controle. Essa escolha possibilitou a
compreensdo da importancia da VOEC na identificagdo de ndo conformidades, na
prevengao de riscos sanitarios e na garantia da qualidade higiénico-sanitaria dos produtos

destinados ao consumo humano.

1  RELATORIO DO ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO



1.1 Descri¢ao do Local

O estagio ocorreu exclusivamente na Empresa de Desenvolvimento Agropecudrio
de Sergipe (EMDAGRO), criada em 1991 a partir da fusdo da Associagdo Nordestina de
Crédito e Assisténcia Rural de Sergipe (ANCAR-SE) e da Empresa de Assisténcia
Técnica e Extensdo Rural (EMATER-SE). Em 2004, com a criagdo do Departamento
Estadual de Desenvolvimento Agropecuario de Sergipe (DEAGRO-SE), sua extingao
chegou a ser autorizada; entretanto, essa decis@o foi revogada em 2008 pela Lei n® 6.333,
que restabeleceu a empresa e transferiu novamente para ela todos os bens, direitos e
obrigagdes.

A EMDAGRO tem como missao fortalecer a agricultura familiar e o agronegocio
sergipano, atuando nas areas de assisténcia técnica e extensdo rural, pesquisa, defesa
agropecudria e acdes fundiarias, com foco no desenvolvimento sustentavel e no bem-estar
da populagdo. A instituigdo ¢ vinculada a Secretaria de Estado da Agricultura, do
Desenvolvimento Agrario e da Pesca (SEAGRI), atuando de forma integrada com a
SEAGRI e com a Companhia de Desenvolvimento Regional de Sergipe (CODERSE),
desenvolvendo acdes voltadas ao combate a pobreza e a promog¢ao do desenvolvimento
sustentavel.

A instituicdo esta presente em todo o territério estadual, contando com sede na
capital sergipana (Figura 1), 36 escritorios locais e quatro unidades regionais, além da
execucdo de programas e projetos que atendem a todos os municipios sergipanos. Entre
seus setores, destaca-se o responsavel pela inspecao de produtos de origem animal (Figura
2), cuja atuacdo visa garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos, proteger a
saude do consumidor e possibilitar a comercializagdao entre os municipios do estado de
Sergipe.

As analises fisico-quimicas e microbioldgicas sdo realizadas pelo laboratorio
credenciado da EMDAGRO, o Instituto Tecnologico e de Pesquisas do Estado de Sergipe
(ITPS).



Figura 01: Fachada de entrada da sede da Empresa de Desenvolvimento Agropecuario
de Sergipe (EMDAGRO), local do estagio supervisionado obrigatorio (ESO).
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Fonte: Arquivo Pessoal (2025)

1.2 Descri¢ao das atividades desenvolvidas
Durante o Estagio Supervisionado foram realizadas algumas atividades,
destacaram-se a apreensao de produtos ndo conformes (Figura 3) e a realizagdo de coletas
oficiais, contemplando diferentes matrizes e produtos. Foram coletadas amostras de
produtos de origem animal e 4gua, incluindo 6rgaos bovinos (Figura 4) produtos lacteos,
e itens provenientes de frigorificos, laticinios, granjas, queijarias e demais

estabelecimentos, (Figura 5).



Figura 03— Produto ndo conforme, apresentando teor de umidade e amido em desacordo com
os limites estabelecidos pela legislagdo vigente, sendo descaracterizado e destinado ao descarte
conforme os procedimentos do Servigo de Inspegdo.

Fonte: Arquivo Pessoal (2025)



Figura 04 — Coleta de carcaga bovina durante fiscalizagdo sanitaria

Fonte: Arquivo Pessoal (2025)



Figura 05 — Produtos de origem animal retidos para analises laboratoriais no ITPS
(INSTITUTO TECNOLOGICO E DE PESQUISA DO ESTADO DE SERGIPE) durante
o0 estagio supervisionado.

Fonte: Arquivo Pessoal (2025)

Adicionalmente, foram realizadas diversas Verificagcdes Oficiais dos Elementos
de Autocontrole (VOEC), a critério da fiscaliza¢do (Figura 5), em estabelecimentos de
carnes, pescados, ovos, mel, laticinios e distribuidoras de ovos, bem como vistorias
prévias de terrenos e instalagdes (Figura 6).A casuistica incluiu ainda a inutilizagdo de
produtos fora dos padrdes estabelecidos, especialmente no caso de bebidas lacteas, que
eram retiradas das embalagens, despejadas em recipientes apropriados, acrescidas de
corante para descaracterizagdo e, posteriormente, destinadas ao esgoto, sob supervisao do
fiscal responsavel, com registro fotografico para fins comprobatorios.(Figura 7) Também
foram realizadas a elaboragao de relatorios técnicos e a execucdo de célculos de risco

relacionados ao desempenho sanitario dos estabelecimentos.



Figura 6: Visita prévia de terreno realizada para avaliagdo das condigdes estruturais,
ambientais e sanitdrias do local, conforme exigéncias do Servico de Inspecdo Estadual

(SIE).
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Fonte: Arquivo Pessoal (2025)



Figura 7 — Momento da Verifica¢do Oficial de Elementos de Controle (VOEC) durante

inspecao in loco.

Fonte: Arquivo Pessoal (2025)



Figura 8 — Momento de Descarte de produto ndo conformes de bebidas lactea antes passou pela

descarterizacdo do produto.

Fonte: Arquivo Pessoal (2025)WQA

Durante o periodo do estagio supervisionado, foram acompanhadas
analises microbiologicas e fisico-quimicas da dgua utilizada nos estabelecimentos, tanto
para uso operacional quanto para aplica¢do direta nos produtos (Figura 8). Quando os
resultados apresentavam valores fora dos padroes estabelecidos pela legislagdo vigente,

as analises eram repetidas conforme o cronograma de monitoramento de 30, 60 e 90 dias.
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Figura 9 — Coleta de amostra de 4gua, demonstrando a identifica¢do dos pontos

de coleta na industria, conforme exigido pela legislacdo de produtos de origem animal.

Fonte: Arquivo Pessoal (2025)
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Os estabelecimentos permaneciam sob monitoramento até que todas as analises
apresentassem resultados conformes. Nos casos em que eram identificadas nao-
conformidades na qualidade da 4gua, o estabelecimento era formalmente notificado para
adocdo das medidas corretivas necessarias. Apos o prazo de 30 dias, realizava-se nova
coleta com o objetivo de verificar a eficacia das agdes implementadas. Para que o
estabelecimento fosse considerado regular, exigia-se a obtencao de resultados conformes
em trés coletas consecutivas. Caso persistissem resultados niao conformes, o
monitoramento era mantido até o atendimento integral desse critério. Esse procedimento
visou assegurar a qualidade da 4gua utilizada na higienizacao dos estabelecimentos e no
processamento dos produtos, uma vez que a utilizacdo de agua fora dos padrdes de
potabilidade pode comprometer a qualidade sanitaria e a seguranga dos alimentos

(FiguralO).
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Figura 10- Fiscal agropecuario Josevam Gois durante as analises de amostras de

agua

Fonte: Arquivo Pessoal (2025)

2.0 Casuistica

1.3 Verificagdo Oficial de Elementos de Controle (VOEC)

A Verificag¢ao Oficial de Elementos de Controle (VOEC), fundamentada no céalculo de
risco associado, define a frequéncia anual de fiscalizacao do servigo oficial e visa

avaliar a efetividade dos Programas de Autocontrole (PAC) implantados pelas empresas
(BRASIL, 2020; SERGIPE, 2023) (Tabela 2)

Tabela 2: Definicdo da frequéncia minima de fiscalizacdo com base no risco estimado
associado ao estabelecimento.
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Risco Estimado Associado ao Fregquéncia minima de

Eslabelecimento fiscalizacio
1 Anual
2 Semestral
3 Bimastral
4 Quinzenal

Trata-se de um importante processo de fiscalizagdo realizado na industria, tendo como
principal finalidade verificar se os estabelecimentos atendem as exigéncias previstas na

legislagdo vigente. Por meio da VOEC, ¢ possivel avaliar se a empresa cumpre
corretamente os Programas de Autocontrole (PAC), os quais sdo fundamentais para
garantir a seguranca dos alimentos produzidos, bem como a qualidade higiénico-
sanitaria dos produtos e dos processos industriais (BRASIL, 2020).

Esse procedimento permite a verificagdo detalhada de todas as etapas do processo
produtivo exigidas para o funcionamento da industria, abrangendo as etapas de
recepe¢do, lavagem, ovoscopia, classificagdo, embalagem, armazenamento e expedi¢ao
A VOEC abrange a andlise de diversos requisitos obrigatérios, organizados em etapas
especificas, totalizando 12 elementos de controle, que sdo avaliados com o auxilio dos
Programas de Autocontrole implementados no estabelecimento (SERGIPE, 2023)
(Figurall)

Figura 11 — Registro de um dos Programas de Autocontrole (PACs) do estabelecimento,

durante a Verificagdo Oficial de Elementos de Controle (VOEC).
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Fonte: Arquivo Proprio
Entre os principais pontos verificados durante a VOEC, destacam-se o controle da

agua de abastecimento, as condigdes higi€nico-sanitarias das instalagdes, equipamentos e
utensilios, a higiene e saude dos manipuladores, o controle integrado de pragas, o manejo
de residuos, a rastreabilidade, além do cumprimento dos procedimentos operacionais
padronizados (BRASIL, 2020; SERGIPE, 2023). Dessa forma, a VOEC atua como uma
ferramenta essencial para assegurar que todos os requisitos legais e sanitarios estejam
sendo devidamente cumpridos pela industria.

No periodo avaliado, foram fiscalizados 20 estabelecimentos (Tabela 1), sendo 17
registrados no Servico de Inspe¢do Estadual (SIE) e 3 habilitados no Sistema Brasileiro
de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA). Além disso, foram
acompanhados 7 frigorificos sob regime de fiscalizacdo permanente, dos quais 1

encontrava-se habilitado no SISBI-POA.

Tabela 1: Relagdo dos Estabelecimentos inspecionados pelo Servigo de Inspecao

Estadual (SIE), durante o periodo de 12 de maio a de 10 de outubro de 2025
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RELAGCAD DOS ESTABELECIMENTOS COM SIE |

|
I RazA0 SOCIAL | | MUMICTFID TIPO DE ESTABELECIMENTO
[
ABATEDOURDS DE BOYINOS, SUTNOS E CAPRINGS 4 [
1| FRIGDSERRAND AGROINDUSTRIALTDA | Itabaiana Abatedouro frigorifica de bovinos. suinos e caprinos
2| FRIGO HIFER CARME LTDA | Itabaiana Abatedoura Frigorific [bovinos ]
2[E A AGROIMDUSTRIA LTDA [SISEI [ Prépria Abatedouro frigorifios de bovinos, suinos. vines & caprings
4| FRIGORIFICO 0" MATTA COMERCIO E INDUSTRIA LOTA Lagarto Abatedouro frigorificd de bovino:
| | ABATEDOUROS DE AVES 2 |
5| ASA BRANCA ALMENTOLTDA I 530 Cristovio Abatedouro rigorifiod de aves
& FREGUES ALIMENTOS Lagarto | Abatedouro frigorifico de aves
| BEMEFICIAMENTO DE PESCADOS 4 g | |
7| OCEAMUS PESCADOS Eiarra dos coqueiros Unidade de beneficiamenta de pescados e produtos de pescados
3| PESCADOS EERA MAR COMPANHIA E TRANSPORTES LTDA Aracaju | Unidade de beneficiamento de pescados e produtos de pescados
3| SERGIPE CAMARCES | Eiarra dos coqueiros Unidade de beneficiamento de pescados e produtos de pescados
10| PESCADDS RIOMAR | | Aracaju | Unidade de beneficiamento de pescados e produtos de pescados
| | | | BEMEFICIAMENTO DE CARMES 3 | |
11| SUPER CARMES IND. E COM. ALIMENTOS LTDA- RS ALIMENTO Mossa senhora do Socoro Unidade de beneficiamento de came e produtos cameos
12 BOMEIFE - CASA DA CARNES COMIMPERP.LTDA | Aracajy | Unidade de beneficiamento de came e produtos simeos
13| MISSMAR:- AGROINDUSTRIA & COMERCIAL LTDA Aracajy | Unidade de beneficiamento de came e produtos cémeos
~ | BEMEFICIAMENTO DE LATICINIOS | | | |
14 USINA DE BENEFICIAMENTO DE LEITE SANTANA LTOA alhada dos Bois Unidade de beneficiamento de leite & defivadas
5| AGROINOUSTRIA DE LATICIMIOS ALYORADA taporanga Unidade de beneficiamento de leite e derivados
6| LATICINIO J.A - LAGUT ra. Da Gldria Unidade de beneficiamento de leite & defivadas
7| LATICINIO LAC GLOFIA [SISET) | Sra, Da Gldria Unidade de beneficiamento de leite & defivadas
LATICINID SILVEIRA BARROS (SISE]) . Sra, Da Gldria Unidade de beneficiamento de leite & derivados
GUEIARIA FAZENDA MOV A ra. Da Gldria Unidade de beneficiamento de leite & defivados
20| LATICINIO MALMILE Porto da Folha Unidade de beneficiamento de leite & defivadas
21| LATICIRIO MILK ¥IDA (SISE0) Tabias Barreto Unidade de beneficiamento de leite & derivados
22| ESTRELA GUIA LEITE E DERIVADOS LTOA I
[ BEMEFICIAMENTO DE OYOS E DERIVADOS 3 [ [
23| 0¥0S DE DURO ATALAIALTOA Aracaju Unidade de beneficiamento de ovos e derivados
24| GRANJA DLHOS D'AGUA LTDA - ME Mossa Senhora de Lourdes Unidade de beneficiamento de ouos e derivados
25| GRANJA LACERD'S FreiPaula] Unidade de beneficiamenta de ovos e derivados
| | EEMEFICIAMENTO DE MELDE ABELHAS E DERIVADOS 2 | | |
2| ASA - ASSOC. SERGIPARNA DE APICULTURA I Aracaju | Entreposto de beneficiamento de produtos de abelhas e derivados
27| APIS FREPALLISTAND [ [ [ FreiPaula Entreposta de benefici. de produtos de abelhas & derivadas

Fonte: EMDAGRO — Relagao dos Estabelecimentos com SIE

A casuistica incluiu a realizacdo de coletas oficiais de diferentes matrizes,
abrangendo amostras de ovos, agua, pulmao e figado bovinos (PNCRC/MAPA), leite e
derivados, bebida lactea, manteiga, carcaga bovina, além de produtos oriundos de
frigorificos, laticinios, queijarias, granjas, estabelecimentos de mel, pescado e aves.

Foram realizadas também Verificagdoes Oficiais de Elementos de Autocontrole
(VOEC) em estabelecimentos de carnes, pescados, ovos, mel, laticinios e distribuidoras
de ovos, bem como vistorias prévias de terrenos e instalacdes. Em situagdes de ndo
conformidade, procedeu-se a apreensdo e destruicdo de produtos impréprios para
consumo, além da notificacdo dos estabelecimentos para ado¢do de medidas corretivas.

(Figura 12)
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Figura 12: — Registro de queijo improprio para consumo, descaracterizado,

destruido e destinado ao descarte, conforme os procedimentos do Servigo de Inspegao.

Fonte: Arquivo Pessoal

No que se refere ao controle da qualidade da 4gua, foram acompanhadas pela
discente andlises microbiologicas e fisico-quimicas, com monitoramento conforme os
cronogramas de 30, 60 e 90 dias, essa sequéncia depende do conforme procedimento
adotado pelo servico de inspecdo, em atendimento aos critérios estabelecidos pela
Portaria GM/MS n° 888/2021.(Figura 13) Mostra termo de Fiscaliza¢do que tem que ser

preenchido no momento da coleta de 4gua no estabelecimento.

Figura 13: Modelo do Termo de Fiscalizagdo utilizado para o registro de coleta de dgua

e de produto durante a fiscalizacao.
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Fonte: Arquivo Pessoal

No periodo de 12 de maio a 10 de outubro de 2025, foram acompanhadas 299 coletas
de amostras de agua e produtos (Tabela 2). Além das coletas, foram realizadas 10 agdes
de Verificagdes Oficiais de Elementos de Autocontrole (VOEC), 3 procedimentos de
destrui¢do de produtos, Em funcdo da identificagdo de inconformidades incorrigiveis,
caracterizadas por falhas estruturais graves, irregularidades legais e situagdes que
representem risco iminente a saude publica, bem como da realizagdo de duas vistorias de
terreno, foram desenvolvidas atividades com a finalidade de verificar se o local atendia
aos requisitos legais estabelecidos pelos servigos oficiais de inspe¢do. Dentre as
inconformidades identificadas, destacaram-se a comercializa¢do de iogurte com teor de

matéria gorda em desacordo com os padrdes legais, mortadela com elevado teor de amido
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e queijo contaminado por coliformes, situacdes que comprometem a qualidade dos
produtos e representam risco a sade do consumidor. As atividades realizadas no periodo
reforcaram o acompanhamento ¢ o controle sanitario, contribuindo para a garantia da
qualidade dos produtos de origem animal comercializados no estado e para a seguranga

das condig¢des avaliadas nos diferentes ambientes avaliados (Grafico 1)

Tabela 2 — Quantitativo de coletas hidrica e produtos de origem animal) realizadas pelos
fiscais agropecuarios) em 20 estabelecimentos dos municipios de Sergipe, no periodo de

ESO.

Tipo de amostra Quantidade
Agua 160
Produtos de origem animal 139
Total 299

Fonte: Autoria propria

Grafico 1: Porcentagem de estabelecimentos de produtos de origem animal do estado de
Sergipe, verificados pelo Servigo de Inspecao Estadual (SIE), durante o periodo de 12 de
maio a 10 de outubro de 2025.
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FiscalizagOes

W Laticinios

B Granja de ovos

B Pescados

B Produtos carneos

B Produtos de abelhas e
derivados

1.4 Sanitario e Operacional

A verificagdo in loco revelou uma série de nao conformidades estruturais e
operacionais criticas. No que tange as instalagdes, observou-se a auséncia de
pavimentacdo externa, presenca de lodo nas paredes, falta de forro nas areas de
processamento e iluminacao deficiente no deposito. Foram identificadas aberturas em
portas, janelas e pisos, além de uma barreira sanitaria mal posicionada e desprovida de
insumos basicos como sabdo e papel-toalha. A integridade dos equipamentos também foi
comprometida pela presenca de ferrugem em mesas de manipulagdo e fiagdes elétricas

expostas (Figura 11).

Figura 14: Fiagdo Elétrica exposta
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Fonte: Arquivo Pessoal

Quanto ao controle de pragas e potabilidade da dgua, constatou-se a auséncia de
monitoramento didrio de cloro e pH, além de falhas graves no combate a vetores,
evidenciadas pela grande quantidade de moscas no interior do entreposto e pela auséncia
de cortinas de PVC e identificagao de iscas para roedores. Na rotina industrial, verificou-
se o uso indevido de saneantes domésticos, pano de chao em areas de lavagem e a guarda
de pertences pessoais fora dos armarios. Operacionalmente, detectou-se um contra fluxo
na embalagem (priorizando a secundéria em detrimento da primdaria) e o armazenamento
inadequado de produtos, que se encontravam em contato direto com o piso ou sob
incidéncia solar direta.

1.5 Conformidade Documental e Programas de Autocontrole

A andlise documental apontou lacunas severas nos Programas de Autocontrole.
Os PACs referentes ao Plano de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), Rastreabilidade e Controle de Temperatura estavam ausentes no momento da
fiscalizacdo. Nas planilhas existentes, notou-se falta de padronizacdo, divergéncia de
periodicidade entre o descrito e o executado, e auséncia de registros de andlises

laboratoriais e de eficiéncia da ovoscopia. A auséncia de identificagdo de lote nos
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produtos finais e o uso de rotulos ainda ndo aprovadLLos pelo Servigo de Inspegdo
Estadual (SIE) configuram falhas graves de rastreabilidade e combate a fraude. Tais
achados resultaram na emissdo de relatorios de ndo conformidade, baseados na Lei
Estadual n° 8.887/2021, no Decreto Federal n® 9.013/2017 e na IN n°® 76/2018, exigindo
acoes corretivas imediatas que sdo Elaboracdo formal do APPCC ,implantacdo do
controle de temperatura ,Criagdo do sistema de rastreabilidade em todos os indicadores
de monitoramento e registro

O fluxograma ilustrado na Figura 15 representa as etapas padrao de uma industria
de beneficiamento de ovos sob inspe¢do estadual, conforme acompanhado durante o
estagio, incluindo o processo de lavagem e sanitizagdo, que se inicia com a triagem e
descarte de ovos trincados ou excessivamente sujos, seguido da lavagem com agua
potavel aquecida, em temperatura superior & do ovo, associada ao uso de detergente
apropriado e escovacao mecénica. Posteriormente, realiza-se o enxague para remocao dos
residuos quimicos, a aplicacdo de sanitizante em concentragdo controlada, visando a
reducdo da carga microbiana, e a secagem com ar filtrado, etapa fundamental para
prevenir a recontaminacao antes da classificagdo e embalagem..

Figura 15— Fluxo produtivo de ovos

Os ovos, ap6s a postura, sdo conduzidos pela esteira de coleta mecanizada até a drea de
lavagem e sanitizagdo, seguindo para as etapas de ovoscopia, classificacdo, embalagem
armazenamento e expedic3o.

Esteira de Coleta mp Llavageme mp Ovoscopia mp Classificacio mp Embalagem mp Armazenamento
Transporte dos Sanitizacao Inspecdo da Separagdo por Acondicionamento  Distribuicdo para
ovos ap6s a postura.  Limpeza e desinfecgdo  qualidade interna  peso e tamanho em embalagens o mercado

Fonte: Elaboragao propria, gerada com apoio da inteligéncia artificial (2025)

2 REVISAO DE LITERATURA

No Brasil, a inspe¢do industrial e sanitdria de produtos de origem animal ¢
realizada por diferentes esferas do poder publico, de acordo com a abrangéncia de atuagao

e a area de comercializacdo dos produtos. Esse sistema ¢ regulamentado principalmente

22



pela Lein® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e pelo Regulamento da Inspe¢ao Industrial
e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), instituido pelo Decreto n° 9.013,
de 29 de marco de 2017 (Brasil, 1950; Brasil, 2017).

O Servigo de Inspecdo Municipal (SIM) ¢ responsavel pela fiscalizagdo sanitaria
dos produtos de origem animal produzidos em estabelecimentos localizados no
municipio. Os produtos inspecionados pelo SIM podem ser comercializados
exclusivamente dentro dos limites territoriais do municipio onde o estabelecimento esté
registrado. O SIM tem como finalidade garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos
produtos, por meio da fiscalizagdo das instalagdes, dos processos produtivos ¢ da adogao
de programas de autocontrole, conforme as diretrizes estabelecidas na legislacao sanitaria
vigente (Brasil, 1950; Brasil, 2017).

O Servigo de Inspecao Estadual (SIE) atua na fiscaliza¢dao de produtos de origem
animal produzidos em estabelecimentos registrados no ambito estadual. Os produtos
inspecionados pelo SIE podem ser comercializados apenas dentro do estado de registro,
salvo nos casos em que o estabelecimento esteja integrado ao Sistema Brasileiro de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA). O SIE desempenha papel
fundamental na garantia da qualidade sanitdria dos produtos, realizando inspegoes,
coletas oficiais, verificacdes de programas de autocontrole, apreensdo e destruicdo de
produtos nao conformes (Brasil, 1950; Brasil, 2017).

O Servigo de Inspecao Federal (SIF) ¢ executado pelo Ministério da Agricultura
e Pecudria (MAPA) e ¢ responsavel pela fiscalizacdo de produtos de origem animal
destinados a comercializacao em todo o territorio nacional e ao comércio internacional.
Os estabelecimentos registrados no SIF devem atender a requisitos sanitarios mais
amplos, uma vez que seus produtos podem circular em todo o pais e serem exportados. A
atuacdo do SIF inclui inspecdo ante e post mortem, fiscalizagdo continua dos processos
produtivos, controle de residuos e contaminantes, além da verificagdo dos programas de
autocontrole (Brasil, 1950; Brasil, 2017).

O Sistema Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA)
integra o Sistema Unificado de Ateng¢do a Sanidade Agropecuéria (SUASA) e tem como
objetivo promover a equivaléncia dos servigos de inspecdo municipal e estadual ao
servico federal. A adesdao ao SISBI-POA permite que estabelecimentos registrados no
SIM ou no SIE comercializem seus produtos em ambito interestadual, desde que
comprovem a equivaléncia dos procedimentos de inspecdo e fiscalizagdo aos adotados

pelo SIF. Dessa forma, o SISBI-POA contribui para a padronizagdo dos critérios
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sanitarios e para a ampliagdo do mercado dos produtos de origem animal, sem
comprometer a seguranga dos alimentos (Brasil, 2006; Brasil, 2017).

O Servigo de Inspecao Estadual (SIE) desempenha um papel fundamental na
garantia da seguranca alimentar e na satide publica, atuando diretamente na fiscalizacao
de diversos estabelecimentos que processam produtos de origem animal. Sua abrangéncia
inclui frigorificos, laticinios, queijarias, granjas de ovos, entrepostos de mel e unidades
de beneficiamento de pescado e aves. O foco principal € assegurar que esses alimentos
cheguem ao consumidor final livres de contaminantes e em conformidade com as normas
sanitarias vigentes (Brasil, 1950; Brasil, 2017).

No cotidiano operacional, o SIE ¢ responsavel pelo registro e pela fiscalizagdo
rigorosa desses locais. Entre suas func¢des técnicas mais criticas estdo as inspecoes ante e
post mortem, que consistem na avaliagdo dos animais antes e depois do abate para
identificar possiveis doengas. Além disso, o servigo realiza coletas oficiais para analises
laboratoriais e verifica a implementacao dos Programas de Autocontrole, como as Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF) e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP).
Quando sdo identificadas irregularidades, o SIE possui autoridade para emitir
notificagdes, autos de infracdo e até proceder com a apreensdo e destruicdo de produtos
considerados improprios para o consumo (Brasil, 1950; Brasil, 2017).

A atuagdo do SIE ndo ¢ isolada, sendo amplamente respaldada pela legislacao
federal brasileira. O principal norteador ¢ o RIISPOA (Regulamento de Inspecdo
Industrial e Sanitiria de Produtos de Origem Animal), atualizado pelo Decreto n°
9.013/2017. Este decreto regulamenta as leis fundamentais do setor: a Lei n® 1.283/1950
e a Lei n® 7.889/1989, que definem a obrigatoriedade da inspecao (Brasil, 1950; Brasil,
1989; Brasil, 2017).

Além disso, a estrutura do servigo esta integrada ao SUASA (Sistema Unificado
de Atencdo a Sanidade Agropecudria), conforme estabelecido pelo Decreto n°
5.741/2006, que organiza a inspe¢do de forma sistémica entre os niveis federal, estadual
e municipal, promovendo a sanidade em toda a cadeia produtiva agropecuaria (Brasil,
2000).

As principais diferengas entre os servigos de inspecao residem, primordialmente,
no alcance geografico permitido para a venda dos produtos. No nivel local, o SIM
restringe a comercializagdo estritamente aos limites do municipio onde o item foi

produzido. J& o SIE amplia essa possibilidade, permitindo que o produto circule
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livremente entre as cidades de um mesmo estado, embora ainda proiba a venda para outras
unidades da federacao (Brasil, 1950; Brasil, 2017).

Para empresas que visam o mercado nacional, o SIF ¢ a certificacdo que autoriza
a venda em todo o territdrio brasileiro, sendo também o tUnico selo que permite a
exportacdo para outros paises. Como alternativa de expansao, existe o SISBI-POA, que
funciona como um sistema de equivaléncia: caso um servigo municipal ou estadual
comprove que seus processos de fiscalizagdo possuem o mesmo rigor do ambito federal,
ele pode aderir a este sistema, garantindo aos seus produtores o direito de comercializar
seus produtos em todo o pais, independentemente de possuirem o selo federal original

(Tabela 3) (Brasil, 2006; Brasil, 2017).

Tabela 3 — Comparagao entre a atuagdo, a responsabilidade e a abrangéncia dos servigos

de inspeg¢do de produtos de origem animal no Brasil, com seus respectivos embasamentos

legais.
Servng:0~de Atuacio OrgaQ Abrangéncia Base Legal
Inspecao Responsavel
Lein®
SIM* Municipal Prefe_1t‘ura Apenas Qe’ntiro 1.283/ 195(2;
Municipal do municipio Decreto n'
9.013/2017
s L
SIE Estadual EMDAGRO, Apenas dentro 1.283/ 195(());
do estado Decreto n'
ADAB, 9.013/2017
IDAF) '
Todo o Lein®
SIF Federal MAPA temtono 1.283/ 195(());
nacional e Decreto n
exportacao 9.013/2017
MAPA, Decreto n°
SISBI- Nacional Estados e Comércio 5.741/2006;
POA (Equivaléncia) Municipios interestadual Decreto n°
integrados 9.013/2017

*Servigo de Inspeg¢do Municipal, Servigo de Inspecdo Estadual, Servico de Inspegdo Federal,

Sistema Brasileiro de Inspegio de Produtos de Origem Animal. Fonte: Autoria propria.

O Programa de Autocontrole (PAC) constitui um conjunto de ferramentas

fundamentais adotadas por estabelecimentos de produtos de origem animal para atestar
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que seus processos industriais operam de forma adequada, continua e segura.
Regulamentado pelo Decreto n® 9.013/2017 (RIISPOA) e detalhado pela Instrugdo
Normativan®77/2018 do MAPA, o PAC monitora todas as etapas produtivas, abrangendo
desde a recepg¢do da matéria-prima até a expedicdo final, visando assegurar o
cumprimento das exigéncias legais e a inocuidade dos alimentos (Brasil, 2017; Brasil,
2018).

Nesse contexto, a Verificagao Oficial de Elementos de Controle (VOEC) surge
como uma ferramenta essencial de inspe¢do higiénico-sanitaria, permitindo avaliar, de
forma técnica e sistematica, os aspectos estruturais, operacionais ¢ documentais de
unidades produtivas, como no caso de industrias de ovos comerciais registradas no
Servigo de Inspecao Estadual (SIE), garantindo que o ciclo produtivo esteja em total

conformidade com os padrdes sanitarios exigidos (Brasil, 2017; Brasil, 2018).

na producdo em Sergipe e alto sertdo

3 Na produgdo em Sergipe e alto sertdo

O desempenho da producdo animal em Sergipe no terceiro trimestre de 2025 evidencia
um cenario positivo para o setor agropecuario estadual. De acordo com dados das
Estatisticas da Producao Pecudria, divulgadas pelo Instituto Brasileiro de Geografia
e Estatistica (IBGE), foram registrados avancos significativos no abate bovino, na
producao de leite e na producao de ovos, alcangando os maiores volumes da série
historica (SERGIPE, 2025).

Segundo informacgdes da Secretaria de Estado da Agricultura, esse crescimento
resulta da atuacdo integrada entre produtores, municipios € Governo Estadual, por meio
de investimentos em politicas publicas, assisténcia técnica, incentivo a inseminacao
artificial, sanidade animal, fortalecimento da cadeia produtiva do leite, melhoria da
infraestrutura vidria e amplia¢ao do acesso ao crédito rural (SERGIPE, 2025).

Além disso, a expansao da produ¢do de ovos contribui diretamente para a geragao
de renda no meio rural, para o fortalecimento da economia local e para a ampliacao da
oferta de alimentos de alto valor nutricional a populag¢do. Dessa forma, o crescimento do
setor avicola desempenha papel fundamental na promoc¢do da seguranga alimentar, no
desenvolvimento sustentavel e na valorizagdo da cadeia produtiva da avicultura em
Sergipe (SERGIPE, 2025) A avicultura constitui uma das principais atividades no
agronegdcio brasileiro, desempenhando papel relevante na geragdo de renda, emprego e
fortalecimento das economias locais. No estado de Sergipe, essa importancia também se

manifesta, uma vez que, conforme dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
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(IBGE), a produgdo de aves e de ovos tem contribuido de forma significativa para a
economia regional, especialmente entre pequenos e médios produtores rurais
(CNA/SENAR, 2024).

No contexto nacional, o ovo ¢ reconhecido como uma das proteinas mais
completas e amplamente consumidas pela populagao brasileira. Segundo informagdes
veiculadas pela Associagdo Brasileira de Proteina Animal (ABPA), o consumo médio de
ovos no Brasil alcangou 242 unidades por habitante em 2023, destacando-se como
alimento acessivel e de elevado valor nutricional. Além disso, a prépria ABPA esclarece
que caracteristicas como a cor da casca do ovo nao influenciam sua qualidade nutricional,
sendo determinada por fatores genéticos das aves € ndo por aspectos relacionados a
composi¢ao do alimento (CNA/SENAR, 2024).A producdo de ovos geralmente ocorre
em sistemas especializados, muitas vezes em unidades intensivas destinadas a producao
de ovos para consumo comercial. Esses sistemas podem variar desde pequenos galpdes
familiares até grandes fazendas industriais, dependendo do nivel de tecnologia e da escala
de producao (Henchion et al, 2021).

Assim, cadeia produtiva dos ovos envolve diversos fatores que podem impactar
na qualidade e seguranga do produto, como condigdes sanitarias das instalagdes, manejo
adequado, higiene, armazenamento em temperaturas corretas e cuidados durante a
comercializagdo. E importante, identificar pontos criticos onde podem ocorrer
contaminagdes ou perdas de qualidade, além de orientar melhorias em cada etapa para

assegurar um produto seguro e de alta qualidade para o consumido (Pereira et al, 2021).

3.1 Controle de qualidade de ovos; classificacdo dos ovos

O ovo de galinha ¢ amplamente utilizado como alimento, tanto para consumo direto
quanto como ingrediente na composicao de diversos produtos alimenticios. Entretanto,
quando ndo submetido a tratamento térmico adequado, pode atuar como veiculo de
transmissdo de microrganismos patogénicos ao consumidor, especialmente Salmonella
spp., agente frequentemente relacionado a surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTAs) no Brasil, sendo a faixa de temperatura e tempo de cocgao fatores determinantes
na reducdo da carga microbiana (BRASIL, 2017; ANVISA, 2004).

Segundo o Regulamento da Inspe¢ao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
— RIISPOA, estabelecido pelo Decreto n® 9.013/2017, € exigido controle dos processos
de manipulagdo, higiene e de tratamento térmico quando ovos e produtos derivados sao
destinados ao consumo, com o objetivo de reduzir riscos sanitarios associados a

microrganismos patogénicos (BRASIL, 2017). O mesmo principio esta presente no
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regulamento de boas praticas para servigos de alimentagdo, que estabelece a necessidade
de cocgdo adequada para impedir a sobrevivéncia de Salmonella spp. e outros agentes
patogénicos nos alimentos de origem animal (ANVISA, RDC n° 216/2004).

Os mecanismos de contaminag¢do dos ovos podem ocorrer por duas vias principais:
vertical e horizontal. A contaminag¢ao vertical, também denominada transovariana, ocorre
durante a formacdo do ovo no sistema reprodutor da galinha, quando microrganismos
presentes nesse ambiente infectam o conteudo interno antes da postura, sendo
frequentemente associada a presenga de Salmonella. Por sua vez, a contaminagdo
horizontal ocorre ap0ds a postura, no ambiente externo, quando microrganismos presentes
na casca ou no local de produgdo entram em contato com o alimento por meio dos poros
da casca, da dgua ou de residuos contaminados. Essa via ¢ influenciada por fatores como
higiene do ambiente, temperatura, umidade e condi¢des de manipulagdo

(CHOUSALKAR et al., 2020).

Diversos fatores influenciam a capacidade de penetragdo de Salmonella na casca do ovo,
destacando-se a qualidade e a espessura da casca, a integridade da cuticula, a motilidade
bacteriana, as temperaturas elevadas, que favorecem o crescimento e a penetragdo
microbiana, e as condi¢gdes de armazenamento. Nesse contexto, temperaturas mais baixas,
como a refrigeracdo em torno de 4 °C, reduzem a penetracdo bacteriana, enquanto
ambientes com calor e umidade elevados favorecem esse processo. Além disso,
diferencas nos mecanismos de viruléncia e nas estratégias de invasao entre cepas, como
Salmonella Typhimurium e Salmonella Heidelberg, também interferem na capacidade de
contaminagdao (OSOWSKI et al., 2019), conforme ilustrado na Figura 16.

O controle de qualidade dos ovos na industria sob inspecao estadual ¢ realizado por meio
do monitoramento continuo das etapas de recep¢do, beneficiamento, classificagdo,
armazenamento e expedi¢do, com o objetivo de garantir a inocuidade, a integridade fisica
e a conformidade dos produtos com a legislagdao vigente. Inicialmente, os ovos passam
por triagem, na qual sdo descartados aqueles que apresentam trincas, quebras, sujidades
excessivas ou alteragdes visuais que comprometam sua qualidade.

Apos a triagem, os ovos sdo submetidos ao processo de lavagem e sanitizagdo, seguido
da secagem adequada, a fim de reduzir a carga microbiana e prevenir a recontaminagao.
Em seguida, realiza-se a ovoscopia, procedimento que permite a avaliagdo interna do ovo
por meio da passagem de luz, possibilitando a identificacdo de defeitos, como manchas,

camaras de ar alteradas, presenca de sangue ou alteragdes no contetido interno.

28



Além da classificacao por peso e qualidade externa, os ovos também sao avaliados quanto
a sua qualidade interna, principalmente por meio da ovoscopia. Esse procedimento
permite a verificagdo do tamanho da camara de ar, da consisténcia da clara, da
centralizagdo da gema e da auséncia de manchas ou corpos estranhos. Ovos que
apresentam gema movel, clara aquosa, odor desagradavel, presenga de sangue ou sinais
de deterioracdo sdo considerados imprdprios para o consumo humano e destinados ao
descarte ou ao processamento industrial, conforme as normas sanitarias vigentes. Dessa
forma, a classificagcdo interna complementa a avaliagcdo externa, assegurando que apenas
produtos em condi¢cdes adequadas sejam destinados ao mercado consumidor.

A classificacdo dos ovos ¢ realizada com base em critérios fisicos e comerciais,
considerando o peso, a integridade da casca, a limpeza e o estado de conservagdo. De
acordo com o peso, os ovos sdo classificados em categorias como jumbo, extra, grande,
médio, pequeno e industrial, conforme os padrdes estabelecidos pela legislagdo. Quanto
a qualidade, os ovos sdo enquadrados em classes, geralmente Classe A e Classe B, sendo
os da Classe A destinados ao consumo direto e os da Classe B direcionados ao
processamento industrial.

Apods a classificacdo, os ovos sdo acondicionados em embalagens apropriadas,
devidamente identificadas com informagdes obrigatorias, como data de classificagao,
prazo de validade, nimero de registro no servigo oficial de inspecdo e identificagdo do
lote, garantindo a rastreabilidade do produto. O armazenamento ¢ realizado em ambiente
limpo, seco, ventilado e sob temperatura controlada, visando a preservacdo das
caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas.

Todo o processo de controle de qualidade e classificacao dos ovos ¢ fundamentado na
legislacdo sanitaria vigente, especialmente no Decreto Federal n° 9.013/2017, na
Instru¢do Normativa n® 56/2007, na Instru¢ao Normativa n° 76/2018 e na Lei Estadual n°
8.887/2021, que regulamentam a inspecao, classifica¢cdo, autocontrole e comercializacao
de produtos de origem animal.

A classificagdo dos ovos destinados ao consumo humano ¢ um procedimento essencial
para garantir a qualidade, a seguranga alimentar e a padronizag¢ao do produto
comercializado. No Brasil, essa classificacdo ¢ regulamentada pelo Regulamento da
Inspecao Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), instituido
pelo Decreto n® 9.013/2017, e por normas complementares especificas do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), como a Portaria SDA/MAPA n°
1.179/2024, que atualizou os critérios técnicos e a nomenclatura da classificacao dos
0ovos em natureza.

Segundo a legislacao vigente, os ovos passam por inspec¢ao e classificagao antes de
serem destinados ao consumo humano. Essa avaliacdo considera aspectos qualitativos
(como integridade da casca, condigdes internas da gema e da clara) e quantitativos (peso
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unitario), com o objetivo de assegurar que os produtos comercializados atendam aos
padrdes sanitarios exigidos.

A classificagdo por peso unitario, conforme a Portaria SDA/MAPA n° 1.179/2024,
distribui os ovos em categorias de acordo com faixas de massa: Jumbo (minimo de 68
g), Extra (minimo de 58 g e méaximo de 67,99 g), Grande (minimo de 48 g e maximo de
57,99 g) e Médio (minimo de 38 g e maximo de 47,99 g).

Além dos critérios de peso, a classificagdo qualitativa distingue ovos segundo
caracteristicas observadas na inspe¢do, como limpeza, integridade da casca e firmeza da
clara, sendo os melhores produtos enquadrados como Categoria A, indicando qualidade
interna e externa adequada para consumo direto.

A correta classificacdo dos ovos contribui para a padronizagdo do produto, favorece a
transparéncia na rotulagem e no comércio, e fortalece as praticas de seguranga alimentar
no setor avicola brasileiro.

Figura 16 - Fatores que influenciam a penetragdo de Salmonella spp. na casca do ovo.
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Fonte: Adaptado de OSOWSKI, et al. (2019).

A contaminacdo por Salmonella em aviarios de postura apresenta ampla
disseminagdo, principalmente associada a poeira e as fezes, sendo fortemente
influenciada por multiplos fatores. Praticas de criagdo e manejo avicola, condigdes de

higiene, medidas de biossegurancga, niveis de contamina¢do da alimenta¢dao, bem como
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aspectos socioambientais e ambientais, desempenham papel determinante no aumento do
risco, evidenciando a necessidade de estratégias integradas de controle e prevencdo
(Osowski et al, 2019).

Para a identificagdo da contaminacdo por Salmonella, utilizam-se indicadores
microbiologicos capazes de avaliar as condi¢des de higiene e a presenca de contaminagao
fecal nos ambientes de producao ou manipulacao de ovos. Nesse contexto, a deteccao de
coliformes totais e fecais nos ovos indica falhas sanitarias, sendo que os limites aceitaveis
dessas contagens variam entre paises e categorias de ovos, o que reforga a importancia do
controle higi€nico-sanitario ao longo da cadeia produtiva (Chousalkar et al, 2020).

De acordo com o objetivo da Lei 8.887/21 (Institui o Servico de inspegao
agroindustrial, industrial e sanitaria de produtos de origem animal no estado de Sergipe —
SIE/SE) a fiscalizagdo e a inspe¢do de produtos de origem animal garante a protecdo da
saude da populacdo e seguranca higi€nico-sanitaria dos produtos de origem animal
destinados aos consumidores. Com isso, a garantia e a certificacdo sanitaria de produtos
de origem animal sdo asseguradas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) e por outros Orgdos competentes, como a ANVISA e a
EMDAGRO, entre outros, que fiscalizam e certificam os produtos inspecionados,
garantindo o cumprimento das legislacdes nacionais e internacionais vigentes (Bazanella
e Alves, 2019).

A legislagao brasileira acompanhou a tendéncia global, conhecida como "virada
informacional," onde as normas que privilegiam estritamente questdes sanitarias e
rotulagem nutricional (David e Guivane, 2019). Assim, a importancia do RIISPOA para
a inspec¢ao de ovos reside no fato de que ele estabelece as determinagdes que abrangem
todo o processo de fabricacdo realizado nos estabelecimentos que recebem ovos e seus
derivados para manipulagdo, distribuicdo ou industrializacao (Brasil, 2022).

Entretanto, a literatura aponta a ocorréncia de falhas nas condi¢des higiénico-
sanitarias e a presenga de contaminacdo microbiana, especialmente em feiras livres e
mercados, com a identificagdo de amostras que ndo atendem aos padrdes estabelecidos
pela legislacdo vigente (Carmo e Freitas, 2021).

Ovos armazenados em condi¢des inadequadas, consumidos in natura e fora do
prazo de validade representam sérios riscos a saude publica. A proliferacao de
microrganismos como Salmonella spp., Staphylococcus aureus e coliformes nesses
alimentos ¢ responsavel pela ocorréncia de surtos de infecgdes e intoxicagdes

gastrointestinais. Para minimizar esses riscos, torna-se essencial a adog¢do de praticas
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adequadas de manipulagdo e armazenamento ao longo de toda a cadeia produtiva, desde
a saida da granja até¢ a chegada dos ovos a mesa do consumidor (Netto et al., 2018).

A rotulagem ¢ um canal de comunicagdo entre o setor alimentar e os
consumidores. Além disso, a presenca de informagdes como o carimbo oficial da
Inspecao Federal (SIF) ou Inspe¢ao Estadual (SIE) nos produtos de origem animal
assegura que eles foram inspecionados para garantir a certificacao sanitaria, respeitando
as legislagdes vigentes (Bazanella e Alves, 2019). Para ovos, é obrigatorio que o rotulo
contenha instrugdes de conservagdao ¢ consumo, como as frases de adverténcia sobre
consumo cru ou mal-cozido e a recomendagao de refrigeracdo, conforme a RDC ANVISA
n® 727/2022 (Anvisa, 2022)

3.2 Boas praticas de higiene e inspec¢ao higi€nico-sanitaria
As boas praticas de higiene e a inspecao higi€énico-sanitaria (Tabela 4) devem

seguir as normas estabelecidas pelo RIISPOA (Decreto n° 9.013/2017).

Tabela 4 - Comparacdo entre boas praticas de higiene e inspecao higi€nico-sanitaria.

Boas Praticas de Higiene Inspecao Higiénico-Sanitaria

Agdo preventiva, adotada pelo proprio ) )
_ Acao verificadora, realizada pelo fiscal
estabelecimento

Baseia-se em procedimentos internos ¢~ Baseia-se em observagao e auditoria do que o

registros estabelecimento implementa
Objetivo: reduzir riscos de Objetivo: garantir que o risco seja efetivamente
contaminagao controlado

_ VOEC verifica se o PAC e BPH estdo sendo
Parte integrante do PAC .
cumpridos

Fonte: Adaptado de RIISPOA (Decreto n° 9.013/2017) e IN MAPA n° 20/2016.
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VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE (VOEC) COMO
FERRAMENTA DE INSPECAO HIGIENICO-SANITARIO EM INDUSTRIA DE
OVOS COMERCIAL REGISTRADO NO SERVICO DE INSPECAO
ESTADUAL (SIE) - RELATO DE CASO

[Trabalho de Conclusao de Curso]
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4 Trabalho de conclusao de curso

4.1 Introducao

Em 2022 e 2023, o volume de ovos comercializados internacionalmente foi de 2,2
milhdes de toneladas, com um aumento acentuado em 2024, atingindo 4 milhdes de
toneladas (FAO, 2025). Ao analisar a produgdo animal de forma ampla, percebe-se que a
qualidade e a seguranga sdo essenciais em todas as etapas. Na industria de ovos, a
seguranca alimentar e a qualidade dos produtos sdo fundamentais para atender as
exigéncias do mercado e manter a confianga dos consumidores. Demonstram que praticas
como a producgdo sustentavel, o manejo correto dos residuos e o aproveitamento de
subprodutos para gerar novos produtos de valor agregado sdo estratégias essenciais para
garantir alimentos seguros e de qualidade, além de reduzir os impactos ambientais
(Schmidt et al, 2024).

Segundo Pereira et al. (2021), a seguranca alimentar ¢ tratada como um direito
humano fundamental, especialmente apos a Conferéncia Internacional de Nutri¢do de
1992, que reforcou a importancia de garantir alimentos livres de contaminagdo. Nesse
contexto, o ovo, embora seja um alimento nutritivo e amplamente consumido no mundo,
apresenta vulnerabilidade a contaminagdo por microrganismos em todas as etapas da
cadeia produtiva. A presenca de contaminantes em alimentos de origem avicola, como os
ovos, constitui uma preocupagao importante para a seguranga alimentar. No ambiente de
producdo, a contaminac¢ao pode ocorrer através de micro-organismos presentes na agua,
na ra¢do, nas fezes ou devido a manipulagdo inadequada dos ovos.

Entre os principais agentes contaminantes, destacam-se bactérias como Problemas
com Salmonella, incluindo Salmonella enteritidis e Salmonella typhimurium, além de

outros microrganismos como: Staphylococcus, Campylobacter jejuni, Listeria
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monocytogenes ¢ Yersinia enterocolitica. A Salmonella ¢ capaz de penetrar a casca e
alcancar o conteudo interno do ovo em até 24 horas apds o contato, sendo responsavel
por uma variedade de sintomas em humanos, como febre, dor abdominal, vomito e
diarreia (Pereira et al., 2021).

Com isso, ao aplicar um conjunto de normas que estabelecem padrdes fisico-
quimicos, microbioldgicos € sensoriais, torna-se possivel assegurar que os alimentos
estejam realmente adequados para o consumo. O cumprimento dessas diretrizes nao
apenas garante a qualidade e a seguranga dos produtos, mas também contribui para o
aumento da produtividade, para a melhoria da competitividade e para o atendimento as
exigéncias dos mercados internacionais e¢ da legislacdo brasileira. Assim, reforga-se a
importancia de praticas rigorosas e conscientes em toda a cadeia produtiva, visando um
alimento mais seguro e uma producdo cada vez mais responsavel (Brasil, 2017; Brasil,
2020).

RELATO DE CASO

No dia 24 de julho de 2025, foi realizada a Verifica¢do Oficial de Elementos de
Controle (VOEC) na granja avicola comercial, com o objetivo de assegurar o
cumprimento dos requisitos higiénico-sanitdrios e garantir a seguranc¢a alimentar dos
produtos destinados ao consumidor final. A inspeg¢ao foi conduzida de forma criteriosa,
avaliando os aspectos estruturais, operacionais € documentais da unidade produtiva.

A granja inspecionada trabalha com a linhagem Lohmann White e apresenta uma
producdo média didria de 150 caixas de ovos, o que corresponde a aproximadamente
54.000 ovos por dia, evidenciando a relevancia do estabelecimento no contexto produtivo
regional.

Apods a realizacdo da inspecdo rigorosa do estabelecimento, procedeu-se a avaliagdo
detalhada dos 12 Programas de Autocontrole (PACs) exigidos pelo servigo oficial de
inspec¢do. Esses programas sao fundamentais para assegurar o controle higi€nico-sanitario

do processo produtivo e o atendimento as exigéncias legais vigentes.

Os 12 PACs avaliados durante a inspecao foram:

1. Manutengdo das instalagdes e equipamentos, incluindo iluminagao,
ventilagdo, manejo de dguas residuais e calibragdo de equipamentos;

2. Controle da dgua de abastecimento;

3. Controle integrado de pragas;

4. Programa escrito de Higiene Industrial e Operacional;
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5. Registros de implementacao e agdes corretivas, conforme estabelecido no
programa escrito;

6. Registros diarios de monitoramento da higienizacdo operacional e ag¢des
corretivas;

7. Registros de verificagdo e agdes corretivas, contendo identificacdo do
responsavel, datas e assinaturas no programa escrito € em todos os registros
correspondentes;

8. Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios;

9. Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO);

10. Controle de matérias-primas, incluindo aquelas destinadas ao
aproveitamento condicional, bem como ingredientes e materiais de embalagem;

11. Controle de temperaturas;

12. Programa escrito de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), incluindo registros de monitoramento, agdes corretivas, verificagoes,
validacdo do programa, identificacdo do responsavel, datas e assinaturas em toda

a documentagao.

Além desses programas, também foram avaliados:

e Analises laboratoriais, inseridas no Programa de Autocontrole;
e Controle de formulagdo de produtos e combate a fraude;

e Rastreabilidade e programa de recolhimento de produtos (recall).

Durante a verificacdo in loco, foram identificadas algumas ndo conformidades,

dentre as quais destacam-se: area externa sem pavimentagao (encontrando-se em processo

de pavimentagao no momento da fiscalizacao); presenca de lodo nas paredes; abertura no

piso do vestiario masculino, decorrente de cano exposto, favorecendo a entrada de pragas;

presenca de aberturas em portas, tetos e janelas, possibilitando o acesso de pragas a

unidade de beneficiamento; e presenga de mesa com pontos de ferrugem na area de

processamento, sobre a qual se encontravam ovos em embalagem primaria.

Paralelamente a inspecao fisica, foi realizada a verificagdo documental, etapa na

qual o fiscal avaliou os dados cadastrais da empresa, a consisténcia dos Programas de

Autocontrole e a conformidade dos registros apresentados.
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4.2 Discussdo

A aplicagdo da Verificacdo Oficial de Elementos de Controle (VOEC) na industria
de ovos em Sergipe revelou-se uma ferramenta indispensavel para a identificagdo de
falhas nos Programas de Autocontrole (PAC). Segundo Brasil (2017), o estabelecimento
¢ o responsavel primario pela qualidade sanitaria dos produtos, cabendo ao servigo oficial
fiscalizar a conformidade desses processos. As irregularidades observadas, como falhas
no Procedimento Padrao de Higiene Operacional (PPHO), corroboram a necessidade de
uma fiscaliza¢do oficial rigorosa para garantir a inocuidade dos alimentos de origem
animal.

Um dos pontos mais criticos observados foi a qualidade da agua. A literatura
destaca que a agua ¢ uma das principais vias de contaminagdo para os ovos, podendo
introduzir patdégenos como Salmonella spp. através dos poros da casca especialmente
quando associada a condi¢des inadequadas de temperatura, umidade e higienizagao,
aumentando o risco de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) (Berchieri Junior et
al., 2009).

A persisténcia de resultados fora dos padrdoes em Sergipe evidencia falhas na
manuten¢do basica dos sistemas de potabilidade, o que compromete a higienizacdo das
instalagdes. Conforme ressaltado por Silva et al. (2020), A biosseguridade consiste no
conjunto de medidas preventivas, organizacionais € operacionais adotadas com o objetivo
de impedir a introdu¢do, a disseminagdo e a permanéncia de agentes patogénicos nos
sistemas produtivos. Na cadeia de produgao de ovos, a biosseguridade ¢ fundamental para
a manutencao da satde das aves, a garantia da qualidade dos produtos e a prote¢ao da
saude publica. Essas medidas envolvem o controle rigoroso do acesso de pessoas,
veiculos e materiais as areas produtivas, a higienizacdo sistematica de instalagdes e
equipamentos, € 0 monitoramento da qualidade da 4gua e de insumos essenciais (FAO,
2008; SILVA et al., 2020).

As falhas nos PACs, A presen¢a de moscas em quantidade significativa nas proximidades
da granja avicola evidencia falhas no Controle Integrado de Pragas (CIP), configurando
uma nao conformidade sanitdria relevante (Tabela 5). As moscas sdo reconhecidas como
importantes vetores mecanicos de microrganismos patogénicos, podendo transportar
agentes contaminantes a partir de fezes, residuos organicos e areas insalubres para
superficies, equipamentos e produtos, representando risco direto a seguranca dos

alimentos.
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De acordo com o Decreto n® 9.013/2017 (RIISPOA), os estabelecimentos de
produtos de origem animal devem adotar medidas eficazes de prevencdo e controle de
pragas, de forma a impedir o acesso, abrigo e proliferacdo de vetores no ambiente
industrial e em suas areas adjacentes. A presenca expressiva de moscas indica que as
barreiras fisicas, os procedimentos de limpeza, o manejo de residuos e as agdes de
monitoramento previstas no Programa de Autocontrole ndo estdo sendo suficientes para
controlar essa praga.

A Instrucao Normativa MAPA n° 77/2018 estabelece que o Controle Integrado de
Pragas deve ser formalizado por meio de um programa escrito, contendo procedimentos
definidos, frequéncia de monitoramento, métodos de controle adotados e registros das
acoOes executadas, bem como das agdes corretivas implementadas diante de desvios. A
ineficiéncia observada sugere falhas na execug¢do pratica do programa ou na analise critica
dos registros, comprometendo a efetividade do PAC correspondente.

Além disso, a Portaria GM/MS n°® 888/2021, ao tratar da qualidade da 4gua e do
ambiente em estabelecimentos com potencial risco sanitario, refor¢a a importancia da
manuten¢do de condigdes ambientais adequadas, uma vez que o acumulo de residuos
organicos, umidade excessiva e manejo inadequado de efluentes favorecem a proliferagao
de insetos, incluindo moscas.

Dessa forma, a presenca significativa de moscas nas proximidades da granja
demonstra a necessidade de agdes corretivas imediatas, como o reforco do manejo
adequado de residuos, melhoria da drenagem e limpeza das areas externas, intensificacao
das medidas de controle fisico e quimico, além da revisao do programa escrito de Controle
Integrado de Pragas e da capacitacao dos responsaveis pela sua execugdo. Essas a¢des sao
essenciais para restabelecer a conformidade legal, reduzir os riscos de contaminagdo e
assegurar a protecao da satde publica.

A presenga de pertences pessoais dos funcionarios fora dos armarios individuais
caracteriza uma nao conformidade higi€nico-sanitaria(Figura 17) , pois compromete a
organizacdo do ambiente de trabalho e eleva o risco de contaminac¢ao dos produtos, das
superficies e dos equipamentos. Objetos pessoais, como bolsas, mochilas, celulares e
roupas civis, podem atuar como veiculos de microrganismos provenientes do ambiente

externo, favorecendo a contaminac¢ao cruzada no interior do estabelecimento.
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Figural7: A presenca de pertences pessoais dos funciondrios fora dos armarios

individuais caracteriza uma nao conformidade higiénico-sanitéria

Fonte: Arquivo Pessoal
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De acordo com o Decreto n® 9.013/2017 (RIISPOA), os estabelecimentos de
produtos de origem animal devem assegurar condi¢des adequadas de higiene pessoal e
operacional, exigindo que os funcionarios utilizem vestiarios apropriados ¢ mantenham
seus pertences pessoais armazenados em locais especificos, separados das areas de
producdo e manipulagdo de alimentos. O descumprimento desse requisito evidencia
falhas no Programa de Autocontrole relacionado a higiene e aos habitos higiénicos dos
manipuladores.

Instrucdo Normativa MAPA n° 77/2018 reforca que os Programas de
Autocontrole devem contemplar procedimentos claros quanto ao uso de vestidrios, guarda
de objetos pessoais, troca de uniformes e condutas permitidas e proibidas nas areas
produtivas, bem como registros de monitoramento e agdes corretivas quando
identificadas irregularidades. A auséncia de controle efetivo sobre o armazenamento de
pertences indica deficiéncia na implementag¢do e no monitoramento desse programa.

Além disso, a Portaria MAPA n° 368/1997, que dispde sobre as Boas Praticas de
Fabricagdo, estabelece que os manipuladores devem manter padroes rigorosos de higiene
pessoal, sendo vedada a permanéncia de objetos estranhos as atividades produtivas nas
areas de processamento. O ndo cumprimento dessas diretrizes pode comprometer a
seguranca dos alimentos e resultar em autuagdes por parte do servigo de inspegao.

Dessa forma, a manutencao de pertences pessoais fora dos armarios individuais
evidencia a necessidade de agdes corretivas imediatas, como a orientacdo e capacitacdo
dos funcionarios, refor¢o das normas internas de higiene, adequagdo da sinalizacdo nos
vestiarios e intensificagdo do monitoramento por parte da empresa. Essas medidas sao
essenciais para garantir a conformidade legal, a eficacia dos Programas de Autocontrole
e a prote¢do da satide do consumidor.

Durante a fiscalizagao, foi constatada a auséncia de papel toalha e detergente nos
pontos destinados a higienizacdo das maos, configurando uma ndo conformidade
higi€nico-sanitaria de elevada relevancia, uma vez que a correta lavagem e antissepsia
das maos sdao medidas fundamentais para a prevengao da contaminagdo dos alimentos de
origem animal. A indisponibilidade desses insumos compromete diretamente a eficicia
dos procedimentos de higiene pessoal dos manipuladores, aumentando o risco de
contaminagao cruzada ao longo do processo produtivo.

Conforme estabelecido pelo Decreto n° 9.013/2017 (RIISPOA), os
estabelecimentos sob inspe¢do oficial devem dispor de instalagdes adequadas e

suprimentos suficientes para garantir a higieniza¢do apropriada dos manipuladores,
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incluindo materiais para lavagem e secagem das maos. A auséncia desses itens evidencia
falhas no Programa de Autocontrole relacionado a higiene e aos habitos higiénicos dos
funcionarios.

A Instrucdo Normativa MAPA n° 77/2018 determina que os Programas de
Autocontrole devem prever, de forma documentada, os procedimentos de higienizagdo
pessoal, bem como o monitoramento continuo da disponibilidade de insumos essenciais,
além do registro de agdes corretivas quando identificadas ndo conformidades. A
inexisténcia de papel toalha e detergente no momento da fiscalizagdo indica deficiéncia
tanto na execu¢do quanto no monitoramento do programa escrito.

Adicionalmente, foi verificada a falta de fardamento adequado, incluindo
uniformes e equipamentos de protecdo individual, destinados ao uso durante a
permanéncia em areas de producdo e também para acompanhamento das atividades pelo
Servico de Inspe¢ao Estadual (SIE). O uso de fardamento apropriado € indispensavel para
minimizar riscos de contaminagdo e garantir a segregacdo entre areas externas e
ambientes de processamento.

A Portaria MAPA n° 368/1997 estabelece que todos os manipuladores e pessoas
que adentram as areas de produ¢do devem utilizar vestimentas limpas, adequadas e de
uso exclusivo no ambiente industrial, sendo responsabilidade do estabelecimento o
fornecimento e controle desses uniformes. A auséncia de fardamento no momento da
fiscalizagdo demonstra fragilidade no atendimento as Boas Praticas de Fabricagdo e no
cumprimento das exigéncias legais.

Diante do exposto, torna-se necessaria a adog¢ao imediata de agdes corretivas, tais
como o abastecimento continuo dos lavatorios com papel toalha e detergente, a
implementagao de checklists diarios de verificagdo, o fornecimento e controle rigoroso
do fardamento adequado e o treinamento periddico dos colaboradores. Essas medidas sdo
essenciais para assegurar a conformidade com a legislacdo vigente, fortalecer os
Programas de Autocontrole e garantir a seguranga dos alimentos produzidos.

Durante a Verificagdo Oficial de Elementos de Controle (VOEC), foi constatada
a presenga de utensilios de limpeza armazenados fora do Depdsito de Material de
Limpeza (DML), caracterizando uma ndo conformidade higiénico-sanitaria. (Figura 17)
Essa pratica representa risco potencial de contaminagdo quimica, fisica e microbiolégica,
uma vez que esses utensilios podem entrar em contato com areas de produgdo,

equipamentos ou superficies que tenham contato direto com os ovos € suas embalagens.
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Figural8: presenca de utensilios de limpeza armazenados fora do Depdsito de

Material de Limpeza (DML).

4

Fonte: Arquivo Pessoal
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De acordo com o Decreto n® 9.013/2017 (RIISPOA), os estabelecimentos de
produtos de origem animal devem dispor de areas especificas, devidamente identificadas
e segregadas, para o armazenamento de produtos e utensilios de limpeza, de modo a evitar
a contaminag¢ado dos alimentos e dos ambientes produtivos. O armazenamento inadequado
desses materiais evidencia falhas no controle da higiene industrial e operacional.

A Portaria MAPA n° 368/1997 estabelece que produtos saneantes, utensilios e
equipamentos de limpeza devem ser mantidos em locais exclusivos, organizados e
afastados das areas de manipulagdo e processamento de alimentos, sendo vedado o
armazenamento desses materiais em areas produtivas ou de circulagio comum. A nao
observancia dessa exigéncia compromete diretamente a efetividade das Boas Préticas de
Fabricacao (BPF).

Além disso, a Instru¢ao Normativa MAPA n° 77/2018 determina que o Programa
de Autocontrole relacionado a Higiene Industrial e Operacional deve prever
procedimentos claros quanto ao uso, armazenamento e controle dos utensilios de limpeza,
bem como o registro das acdes corretivas adotadas diante de nao conformidades. A
presenca desses utensilios fora do DML indica deficiéncia na execugdo do programa
escrito € no monitoramento das rotinas estabelecidas.

Dessa forma, torna-se imprescindivel a ado¢ao imediata de medidas corretivas,
incluindo o armazenamento exclusivo dos utensilios de limpeza no DML, a correta
identificacdo dos materiais, a restricdo de acesso as areas produtivas, o treinamento dos
colaboradores quanto as Boas Praticas de Higiene e a implementacdo de registros de
verificacdo diaria. Essas a¢des sdo fundamentais para assegurar a conformidade legal,
reduzir riscos sanitarios e garantir a inocuidade dos ovos produzidos

Durante a Verificagdo Oficial de Elementos de Controle (VOEC), foi constatada
a auséncia de cartazes educativos descritos nos Programas de Autocontrole, os quais nao
estavam afixados nas areas produtivas e de circulagdo de funcionarios no momento da
vistoria in loco. Essa nao conformidade compromete a efetividade das agdes de orientagao
continua dos colaboradores quanto as praticas higi€nico-sanitarias e operacionais
adotadas pelo estabelecimento. (ANVISA, 2004)

Os cartazes educativos constituem uma ferramenta essencial de apoio as Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF), pois refor¢gam visualmente procedimentos como
higienizacdo das maos, uso correto de Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs), fluxo

adequado de pessoas, condutas em areas limpas e sujas, e preven¢do da contaminacao
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cruzada. Sua auséncia pode favorecer falhas comportamentais, especialmente em
ambientes com alta rotatividade de funciondrios.

Conforme o Decreto n® 9.013/2017 (RIISPOA), os estabelecimentos sob inspec¢ao
oficial devem adotar medidas eficazes para garantir a higiene dos processos e a
capacitagcdo continua dos manipuladores, sendo responsabilidade do servico de inspecao
verificar o cumprimento das Boas Praticas e dos Programas de Autocontrole. A ndo
disponibilizagdo dos materiais educativos previstos evidencia deficiéncia na
implementag¢do pratica do programa escrito.

A Portaria MAPA n° 368/1997 estabelece que os estabelecimentos devem
promover orientagdo permanente aos manipuladores quanto as normas de higiene e
conduta sanitaria, sendo os materiais visuais, como cartazes e avisos, instrumentos
reconhecidos para reforgar essas orientagdes no ambiente de trabalho. A inexisténcia
desses materiais configura descumprimento das condi¢des higi€nico-sanitarias minimas
exigidas.

Adicionalmente, a Instru¢do Normativa MAPA n°® 77/2018 determina que os
Programas de Autocontrole devem ser efetivamente implantados, monitorados e
verificados, ndo se restringindo apenas a existéncia documental. Dessa forma, a auséncia
dos cartazes descritos no programa indica falha na execucao, no monitoramento e¢ na
verificacdo das agdes previstas, o que exige registro da nao conformidade e adocao de
acgao corretiva.

Diante do exposto, torna-se necessaria a imediata afixa¢do dos cartazes educativos
nas areas estratégicas da unidade, conforme descrito nos Programas de Autocontrole, bem
como a atualizagdo dos registros de verificacdo e a realizacao de orientagdes adicionais
aos colaboradores. Essas medidas contribuem para o fortalecimento da cultura de
seguranga dos alimentos, reducdo de riscos sanitarios e manuten¢ao da conformidade com
a legislacdo vigente. A auséncia desses controles invalida a garantia de qualidade, visto
que o ovo ¢ um alimento vulneravel a contaminagdes externas que ocorrem rapidamente
apos a postura (Osowski et al., 2019). As poucas acoes de apreensado realizadas durante o
estagio mostram que as empresas sergipanas que comercializam ovos estdo atentas a
legislagdo e ao controle de qualidade dos seus produtos. O trabalho de verifica¢do e
esclarecimento realizado pela EMDAGRO e acompanhado durante o estagio reforga o
papel desta empresa como agente mitigador de riscos, impedindo que produtos

improprios cheguem ao consumidor final.
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Durante a vistoria prévia do terreno, foi possivel acompanhar de forma proxima e
detalhada todas as etapas do processo, observando cada adequagdo necessaria para que o
estabelecimento atendesse plenamente as exigéncias sanitarias e estruturais estabelecidas
pela legislacdo vigente. Esse acompanhamento passo a passo permitiu identificar pontos
que necessitavam de ajustes, bem como orientar o responsavel técnico quanto as
corregdes a serem realizadas, com o objetivo de garantir que todas as inconformidades
fossem sanadas e que a unidade estivesse em condi¢des adequadas para a regularizagdo e
funcionamento.

A vistoria prévia mostrou-se fundamental para assegurar que, ao final do processo,
todas as exigéncias fossem cumpridas, contribuindo para que o estabelecimento
alcangasse a conformidade necessaria e operasse de forma segura, organizada ¢ em
conformidade com os padrdes higiénico-sanitérios exigidos pelo servigo de inspecdo. Na
tabela a seguir, apresenta-se a lista de ndo conformidades e a fundamentagdo legal das

irregularidades identificadas.

45



Tabela 5 - Lista de Nao-conformidades e fundamentacao legal para irregularidades

identificadas
Elemento de Irregularidades Identificadas Base Legal
Controle (Principais)
Estrutura e ferrireesrfln%?ad;ol (;ioaorslizszggrrzlras Decreto n” 9.013/2017
k £em, lagao exposta, abert (RIISPOA); Portaria n°
Instalagdes para pragas e barreira sanitaria
i i 368/1997.
ineficiente.
Acua de Auséncia de aferi¢ao diaria de Portaria GM/MS n°
Abastgeucimen to cloro e pH; falha no monitoramento 888/2021; RIISPOA
da potabilidade. Art. 62.
Controle de Grande quantidade de moscas na IN n° 76/2018:

Pragas

Higiene
Operacional

Fluxo de
Producao

PACe
Documentacao

Rastreabilidade

area interna e externa; falta de
identificacao de iscas de roedores.

Uso de produtos domésticos,
presenca de pano de chdo e
funciondrios sem fardamento
adequado.

Ovos em contato direto com o piso,
incidéncia solar na recepgao e
contrafluxo na embalagem.

Auséncia de registros laboratoriais,
falta de planilhas de monitoramento
e APPCC inexistente.

Falta de identificacao de lotes e uso
de rétulos ndo aprovados pelo SIE.

RIISPOA Art. 74.

Portaria n°® 368/1997
(BPF); IN n°® 77/2018.

RIISPOA Art. 219 e
220; IN n°® 76/2018.

INn°77/2018
(Programas de
Autocontrole).

Lei Estadual n°
8.887/2021; RIISPOA
Art. 443.

Fonte: Autoria propria
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6. Conclusio

O presente trabalho demonstrou que a verificacdo oficial de elementos de controle
(VOEC) ¢ uma ferramenta eficaz e indispensavel para a manutencdo da seguranca

alimentar em industrias de ovos comerciais registradas no SIE em Sergipe.

7. Consideragdes finais

O Estéagio Supervisionado Obrigatério (ESO) foi de fundamental importancia para
a formagao da discente, permitindo a aplicacao pratica dos conhecimentos adquiridos ao
longo do curso e promovendo o desenvolvimento de competéncias técnicas e
profissionais essenciais. Além disso, proporcionou uma compreensdo aprofundada das
demandas e desafios da area, que apresenta caréncia de profissionais qualificados,
reforgando a relevancia do estagio como instrumento de preparagdo para o mercado de

trabalho e para a atuagdo responsavel e €tica na profissao.
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