Inspecao Sanitaria de Alimentos

Modulo 1- Fundamentos, Legislacao e
Microbiologia

Tudo que vocé precisa saber para atuar como
fiscal de produtos de origem animal. Continue
lendo &+



Por que a Inspec¢ao Sanitaria
importa?

Saude Publica

Protege consumidores de alimentos
contaminados e doencas transmitidas
por alimentos.

Comeércio Internacional

Garante acesso a mercados externos
com produtos certificados e rastreaveis.

Barreira Técnica

O fiscal atua entre a producgao
agropecuaria e a mesa do consumidor.



Legislagcao Sanitaria Federal

O RIISPOA — Regulamento de Inspecgao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal — é a principal base legal da
fiscalizacao no Brasil, com atualizacdes
continuas para acompanhar o setor.



Os 3 Sistemas de Inspecao

Entenda como a fiscalizagao se organiza
nos diferentes niveis administrativos do
Brasil:
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Microbiologia e Deterioragao

Conhega os principais microrganismos patogénicos em produtos de origem animal:

®

Salmonella
Carnes e ovos

&

Listeria
Laticinios e frios

&

E. coli
Carnes e pescados

3

Staphylococcus
Leite e derivados



DTAs e Zoonhoses

Infeccdes e intoxicagdes alimentares estao
associadas ao consumo de carnes, leites, ovos
e pescados nado inspecionados. A fiscalizagao
€ a principal defesa contra surtos de doencas
transmitidas por alimentos.



Boas Praticas de Fabricacao (BPF)

Instalagoes

Estrutura fisica adequada para evitar
l contaminacgao cruzada.

Equipamentos

Manutencao e higienizag¢ao rigorosa de
| todos os utensilios.

Manipuladores

Treinamento e controle de saude dos
I colaboradores.

Rotinas Operacionais

Procedimentos padronizados para cada
I etapa da producao.



PPHO — Higiene Operacional

Os Procedimentos Padrao de Higiene
Operacional estruturam a limpeza e
sanitizacao antes e durante as operacdes
industriais, garantindo ambientes seguros
para a producao de alimentos.



Sistema APPCC

Anadlise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle — o coracao do controle de
qgualidade industrial.

hh
S L& b &

\ \

Monitorar &

M Peri Determinar PCC
apear Perigos eterminar Controlar

Ferramenta essencial para identificar e
neutralizar riscos antes que cheguem
ao consumidor.



Areas
Limpas
Indumenta
ria
completa
obrigatoéria
para fiscais
e
manipulad
oresem
zonas de
alto risco.

Biosseguranca e EPIs

Areas Sujas

Normas
especificas
de higiene
e EPIs para
setores de
recepgao e
abate.



Rastreabilidade de Produtos

Propriedade Rural
1 Origem do animal e histérico sanitario.

Controle de Lote
2 Identificagcdo e rotulagem em cada etapa.

Consumidor Final

3 Histérico completo da matéria-prima disponivel.



Inspecao Ante Mortem

01

Recepcao
Verificagao documental e identificagao dos animais.

02

Descanso e Jejum Hidrico

Periodo obrigatério antes do abate.

03

Avaliacao Clinica
Exame individual para detectar sinais de doencga.



Inspec¢ao Post Mortem

Apds o abate, as linhas de inspegdo atuam em quatro etapas
criticas:

Sangria
Esfolamento
Evisceracgao

Divisao de Carcacas

O objetivo é identificar lesdes e condenar produtos impréprios
para consumo.




Inspecao de Leite e Derivados
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Teste de Alcodlise

Avalia estabilidade do leite na recepcao.

e

Acidez e Densidade

Indicadores de qualidade e frescor.

e

Pasteurizacao e UHT

Processos térmicos para eliminag¢ao de
patdégenos.



Fraudes e Adulteragoes

—>  Adicao de Agua

Adulteracao mais comum em leite e carnes.

% Conservantes Nao Permitidos

Substancias ilegais para mascarar deterioracao.

—>  Detecgao Laboratorial

Métodos fisico-quimicos e moleculares para
identificar fraudes.



Amostragem e Analises
Laboratoriais

Coleta Técnica

Protocolo oficial
de amostragem

y
Acondicionamento
Temperatura e
embalagem
adequadas
.

J

Envio

Laboratérios
credenciados

Laudo Oficial

Resultado e acdo

fiscal

A coleta correta de amostras fiscais é

fundamental para a validade juridica

dos resultados analiticos.



Visao Geral do Modulo 1
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Legislagao
RIISPOA, SIF, SIE, SIM e SISBI-POA.

A

—_)

=
Microbiologia

Patdgenos, DTAs e zoonoses de interesse sanitario.
__/:

&

LRA

Controle de Qualidade
BPF, PPHO, APPCC e rastreabilidade.

fe

Inspec¢ao Pratica

Ante mortem, post mortem, leite e fraudes.



O Papel do Fiscal de Alimentos

O inspetor capacitado pela Profec Cursos
atua como uma barreira técnica essencial
entre a producao agropecuaria e a mesa do
consumidor, assegurando alimentos
seguros e livres de riscos a saude.




Pronto para se tornar um
Fiscal de Alimentos?

O Médulo 1 da Profec Cursos cobre
tudo: legislacao, microbiologia, BPF,
APPCC, inspecao de carnes, leite e
muito mais.

<

[J . Compartilhe este carrossel

com quem quer ingressar na
area de inspec¢ao sanitaria!

Salve, curta e marque um colega que
precisa ver isso! (-



