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Resumo:

A carne bovina é um dos itens mais importantes da dieta alimentar da populacéo brasileira, tem um
publico cativo muito grande além de ser influéncia de alimentacdo em determinadas culturas,
apresenta também um dos maiores potenciais de crescimento econémicos. Este Gltimo fato sofre
influéncia, da grande melhora de poder de compra dos consumidores brasileiros e da capacidade de a
cadeia da producdo se adequar ao aumento do consumo. A contaminacdo de um determinado
alimento pode ocorrer de diversas formas, como por exemplo: alimentos contaminados
durante a etapa de processamento devido ao mau funcionamento de maquinarios, limpeza
inadequada dos equipamentos. Com isso as empresas de alimentos sdo obrigadas ter um
programa de qualidade alimentar, com foco na seguranca dos alimentos e de seus clientes.
Objetivo do trabalho é demonstrar e estudar sobre os programas de qualidade existentes em
empresas de alimentos que possuem uma gestdo de qualidade. A pesquisa foi realizada
através de estudo nos regulamentos dos diferentes 6rgdos de inspecdo com base em
normativas e circulares estabelecidas para o estabelecimento. Assim como literatura cientifica
pertinente. Conclui-se com este trabalho que nos dias atuais a preocupacgdo com a gestdo da
qualidade esta relacionada com competitividade de mercado. Evidenciado nas certificacOes
dos 6rgdos de inspe¢des, onde que pra empresa ser considerada entre alguns dos érgdos tem
que atender aos seus requisitos obrigatorios, como ferramentas de qualidades obrigatérias a
serem implantadas, obrigacdes com legislagdes com isso uma empresa que apresenta S.I.F
estd melhor qualificada do que uma empresa que ainda se encontra com S.1.M, diferenciando
também nos seus pontos de venda, a primeira com alcance nacional e a outra apenas
municipal.

Palavras chave: Gestdo de qualidade alimentar, Ferramentas de qualidade, Frigorifico.

Quality management applied to jail for meat products under federal

Inspection systems

Abstract

Beef is one of the most important items in the diet of the population, has a very large captive audience
beyond being influential power in certain cultures, it also presents a major potential economic growth.
This last fact is influenced, the great improvement in the purchasing power of Brazilian consumers and
the ability of the chain of production adapt to increased consumption. The contamination of a food can
occur in various ways, such as: food contaminated during processing step due to malfunction of
machinery, inadequate cleaning of equipment. With that food companies are required to have a
program of quality food, with a focus on food safety and its customers. Objective is to demonstrate
and study about the quality of existing programs on food companies that have quality management.
The research study was conducted by the regulations of the different organs of inspection based on
established norms and circulars for the establishment. As relevant scientific literature. The conclusion
of this work that today's concern with quality management is related to market competitiveness.
Evidenced in certifications bodies of inspections, where they company to be considered among some
of the bodies have to meet their mandatory requirements, as tools of qualities required to be
implemented, this legislation with obligations with a company that provides SIF is better qualified
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than a company that is still with YES, differing also in their outlets, the first with nationwide reach and
the only other city.
Keywords: Management of Food Quality, Quality Tools, Fridge.

1. Introducéo

A carne bovina é um dos itens mais importantes da dieta alimentar da populacéo brasileira,
tem um publico cativo muito grande alem de ser influéncia de alimentacdo em determinadas
culturas, apresenta também um dos maiores potenciais de crescimento econdmicos. Este
ultimo fato sofre influéncia, da grande melhora de poder de compra dos consumidores
brasileiros e da capacidade de a cadeia da producdo se adequar ao aumento do consumo. O
rebanho brasileiro bateu o recorde da populacdo humana. Hoje, existe no Brasil mais gado do
que gente. Em final de 2003, dados do IBGE apontavam para a existéncia de 195 milhdes de
cabecas, enquanto a populacdo humana batia nos 179 milhdes (ANUARIO SCVCF, 2005).
Desta forma, como o Brasil se destaca no ramo bovino, torna-se de suma importancia prevenir
possiveis contaminacdes e atentar para a qualidade em todos 0s aspectos produtivos.

A contaminagdo de um determinado alimento pode ocorrer de diversas formas, como por
exemplo: alimentos contaminados durante a etapa de processamento devido ao mau
funcionamento de maquinarios, limpeza inadequada do equipamento, ao uso de material de
limpeza ndo adequada para a finalidade, infestacbes de pragas como insetos e roedores,
funcionarios maus instruidos com as questBes de higiene pessoal e operacional, manuseio
operacional inadequado de equipamentos ou ainda devido a um armazenamento inadequado.

Com isso as empresas de alimentos séo obrigadas ter um programa de qualidade alimentar,
com foco na seguranca dos alimentos e de seus clientes. Seguranca alimentar é a garantia de
alimentos de qualidade, do ponto de vista sanitario e nutricional. E garantir o acesso a
alimentos que ndo prejudiquem a salde do consumidor (BRASIL, 2004). E crescente a
conscientizacdo do consumidor sobre a importancia da qualidade dos produtos da cadeia da
carne bovina. Além disso, o poder publico esta tentando estabelecer mecanismos que
assegurem a qualidade do produto final, como, por exemplo, a exigéncia de que os cortes
devem ser embalados para comercializacdo, a proibicdo da desossa no ponto-de-venda e o
controle da rastreabilidade dos produtos finais. De modo geral, um produto de qualidade para
as empresas é aquele que atende as especificacBes técnicas e legislativas de consumo. Os
principais fatores criticos apontados para a qualidade foram a questdo do resfriamento
(temperatura), a conservacdo, 0 processamento e também a matéria prima. Assim, as
empresas procuram controlar todo o seu processo produtivo, além de selecionar os melhores
fornecedores, visando a qualidade final do seu produto (TOLEDO, 2000).

A pesquisa foi realizada através de estudo nos regulamentos dos diferentes 6rgaos de inspecéo
com base em normativas e circulares estabelecidas para o estabelecimento. Assim como
literatura cientifica pertinente. Como por exemplo: BRASIL, ANVISA. Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002, Ministério da Satde. E BRASIL.
Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, Regulamento Técnico de Boas Praticas
para Servigos de Alimentacdo, Diario Oficial da Unido, Brasilia, 16 de setembro de 2004;

O objetivo deste trabalho foi analisar e estudar sobre os programas de qualidade existentes em
empresas de alimentos carneos que possuem uma gestdo de qualidade. Destacando 0s
objetivos especificos, demonstrar as diferentes ferramentas utilizadas para gestdo da qualidade
em entreposto de carnes; apresentar os 6rgéos de inspe¢do que atuam sobre as empresas. Essa
escolha justifica-se, entre outras, pela importancia dos ramos de atividades agroalimentares
em que estdo inseridas essas cadeias, se comparados ao conjunto da industria alimenticia
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brasileira (Tabela 1).

TABELA - PARTICIPAGAO NO VALOR TOTAL DA PRODUGAO ALIMENTAR BRASILEIRA

Bebidas 10,4

Cacau e Derivados 4,6
Carne e Derivados 17,5
Derivados de frutas e legumes 8,9
Derivados do trigo 8,9
Laticinios 10,2

TOTAL 60,1

Fonte: ABIA. O sistema e a indUstria agroalimentar no Brasil. Sdo Paulo : ABIA, 1993

Tabela 1 — Participacao no valor total da producéao alimentar brasileira

2. Seguranca Alimentar
2.1 Qualidade Alimentar

A qualidade hoje é a vantagem competitiva que diferencia uma empresa de outra, pois 0s
consumidores estdo cada vez mais exigentes, criteriosos e aptos para definir em relagdo a sua
expectativa no momento de adquirir um determinado produto ou servi¢co. Quando se fala em
qualidade para industrias de alimentos, o aspecto alimento seguro é um fator determinante,
pois qualquer problema de produgdo vem & comprometer a salde do consumidor.

Segundo Vicente Falconi Campos (2011) em uma entrevista disse “O verdadeiro critério da
boa qualidade é a preferéncia do consumidor”. Um produto ou servigo de qualidade é aquele
gue atende perfeitamente, de forma confiavel, de forma acessivel, de forma segura e no tempo
certo as necessidades do cliente. Portanto, em outros termos pode-se dizer: projeto perfeito,
sem defeitos, baixo custo, seguranca do cliente, entrega no prazo certo no local certo e na
quantidade certa. Essa preocupacdo com a qualidade alimentar e a saide dos consumidores
surgiu logo apo6s a descoberta dos microrganismos presentes nos alimentos. Antigamente a
populacdo consumia alimentos sem qualquer preocupacdo higiénico-sanitéaria, os habitos de
higiene eram totalmente precérios, os dbitos por conta de contaminacdo alimentar eram altos e
com o passar dos tempos, passou-se a descobrir os motivos desses 6bitos.

Os microrganismos foram observados pela primeira vez por Leeuwenhoeck em 1684, mas s
foi em 1837 que Pasteur fez a analogia entre bactéria e deterioracdes de alimentos. A
demonstracdo de que enfermidades sdo transmitidas por alimentos foi realizada no século 19.
Assim, historicamente a maioria dos problemas do homem de perda de alimentos e
transmissdo de doencas esta relacionada com o descobrimento dos agentes responsaveis
(ICMSF, 1988).

A qualidade esta associada a aspecto intrinsecos do alimento (qualidade nutricional e
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sensorial), a seguranca (qualidades higiénico-sanitarias), ao atendimento (relacdo cliente-
fornecedor), e ao prego (ABERC, 2001). A qualidade envolve muitos aspectos relativos,
como culturas, religides, localidades e outros e sofre alteracfes conceituadas ao longo do
tempo. Alguns dos conceitos mais importantes sdo estruturados com o objetivo a satisfacdo do
consumidor como principal elemento.

A preocupagdo com o tema qualidade de alimentos a cada dia esta mais em foco, com isso,
varias ferramentas de gestdo da qualidade tem sido criadas e utilizadas para o atendimento das
expectativas e quesitos esperados pelos clientes e consumidores. (FURTINI; ABREU, 2006).

Define-se de acordo com MACHADO (2001), seguranca alimentar e nutricional significa
garantir a todos, condi¢bes de acesso a alimentos basicos de qualidade, em quantidade
suficiente, de modo permanente e sem comprometer 0 acesso a outras necessidades
essenciais, com base em praticas alimentares saudaveis, contribuindo, assim, para uma
existéncia digna, em um contexto de desenvolvimento integral do ser humano.

Segundo o Dr. Franz Fishler, Comissario de Agricultura da Unido Européia, que durante a
conferéncia "Inocuidade dos Alimentos - Um Debate Nacional”, realizada em Londres, em 3
de setembro de 1997, nos afirmou que a padronizacdo envolve todos os procedimentos de
producdo, como a obtencdo de matéria prima, manejo pré abate e de abate, classificacdo e
tipificagio de carcagcas, resfriamento, embalagem e transporte. E de fundamental importancia
qgue todos esses procedimentos sejam monitorados por planilhas de controle e que o0s
funcionarios os quais executam estas atividades sejam freqlientemente treinados. Nesse
sentido Ferreira et al. enfatiza a necessidade de constante aperfeicoamento das acfes de
controle sanitario na area de alimentos. Isso levou o Ministério da Saude, dentro da sua
competéncia, a elaborar as portarias 1428 de 26/12/1993 e 326 de 30/7/199712, que
estabelecem as orientagdes necessarias para inspecao sanitaria por meio da verificacao.

Define-se de acordo com MACHADO (2001), seguranca alimentar e nutricional significa
garantir a todos, condi¢bes de acesso a alimentos basicos de qualidade, em quantidade
suficiente, de modo permanente e sem comprometer 0 acesso a outras necessidades
essenciais, com base em praticas alimentares saudaveis, contribuindo, assim, para uma
existéncia digna, em um contexto de desenvolvimento integral do ser humano.

2.2 Ferramentas da Qualidade Agroindustrial

As ferramentas da qualidade sdo pecas fundamentais para uma boa gestdo de producédo e
qualidade, elas estdo diretamente ligadas a higiene operacional, higiene pessoal e
procedimentos de trabalhos e acBes. As mais aplicadas sdo a Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF) e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), juntamente com os Procedimentos
Padrdo de Higiene Operacional (PPHO). Boa parte das ferramentas da qualidade
disponibilizadas nos altimos anos ndo se constitui propriamente de inovagdes conceituais,
mas sim do aprimoramento e combinagdo de conceitos ja existentes, de forma a obter maior
eficiéncia na sua aplicacdo (ATHAYDE, 1999).

As ferramentas da qualidade sdo técnicas utilizadas para definir, analisar, mensurar e propor
solugdes para os eventos que interferem no bom desempenho empresarial, ou seja, sdo
frequentemente utilizadas como suporte ao desenvolvimento ou apoio a decisdo na andlise de
dado problema. Deste modo, sua aplicacdo funciona como um mecanismo de extrema
importancia para a tomada de atitudes gerenciais (Miguel, 2006). Os PPHO ou os POP e as
BPF sdo embasamento para que o sistema HACCP possa agir em pontos cruciais, dando
suporte necessario para que o programa ndo desvie do seu objetivo (SIQUEIRA, 2002). Estas
ferramentas servem de apoio para implantacdo do APPCC.
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2.2.1 Boas Praticas de Fabricagdo

Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo normas de procedimentos para atingir um determinado
padrdo de identidade e qualidade de um alimento e/ou um servigo na area de alimentos, cuja
eficacia deve ser avaliada através de uma inspecdo (SILVA JR, 2001).

As BPFs sdo obrigatérias pela legislacdo brasileira para as industrias de alimentos. As
Portarias 326/97 e 368/97 do Ministério da Saude estabelecem o “Regulamento Técnico sobre
as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Préaticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Produtores de Alimentos™.

2.2.2 Procedimento Operacional Padronizado

Procedimento Operacional Padronizado (POP) é o procedimento escrito de forma objetiva
que estabelece instrucdes sequenciais para a realizacdo de operacGes rotineiras e especificas
na producdo, armazenamento e transporte de alimentos. Este procedimento pode apresentar
outras nomenclaturas. (PPHO- Procedimento padronizado de Higiene Operacional), desde
que obedeca ao conteldo estabelecido na legislacdo (BRASIL, 2002).

Conforme descrito na RDC n° 275, devem ser elaborados os seguintes POP’s especificos:
Higienizacgdo das instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios; Controle da potabilidade da
agua; Higiene e saude dos manipuladores; Manejo dos residuos; Manutencdo preventiva e
calibracdo de equipamentos; Controle integrado de vetores e pragas urbanas; Selecdo das
matérias-primas, ingredientes e embalagens; programa de retirada do produto.

2.2.3 PPHO- Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional:

A Circular N° 245/96 DCI/DIPOA, ao determinar a implantagdo do Programa de
Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO), define este programa em duas partes
principais: procedimentos pré-operacionais e procedimentos operacionais. Esta Ultima parte
do programa, nem sempre foi compreendida corretamente pelos servidores responsaveis pela
verificacdo do programa junto aos estabelecimentos.

Segundo a resolucdo DIPOA/SDA n° 10, de 22 de maio de 2003, define que Procedimentos-
Padrdo de Higiene Operacional séo procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados e
monitorizados, visando estabelecer a forma rotineira pela qual o estabelecimento industrial
evitard a contaminagdo direta ou cruzada e a adulteracdo do produto, preservando sua
qualidade e integridade por meio da higiene antes, durante e depois das operacdes industriais.

O objetivo do programa é evitar a contaminacdo direta ou cruzada ou a adulteracdo dos
produtos por meio das superficies dos equipamentos, utensilios, instrumentos de processo e
manipuladores de alimentos.

O PPHO deve contemplar procedimentos de limpeza e sanitizacdo que serdo executados antes
do inicio das operagdes (pré-operacionais) e durante as mesmas (operacionais), normalmente,
a industria escolhe os intervalos dos turnos de trabalho para introduzir os procedimentos
rotineiros de limpeza e sanitizacdo dos equipamentos envolvidos no processo, como
apresentado na circular N° 175/2005/CGPE/DIPOA, que é a circular que procede aos
programas de autocontrole para aprovacéao do SIF.

A Estruturacdo do plano PPHO deve ser estruturado em 9 pontos basicos: PPHO 1.
Potabilidade da Agua; PPHO 2. Condic¢Ges e higiene das superficies de contato com o
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alimento; PPHO 3. Prevencdo contra a contaminacdo cruzada; PPHO 4. Higiene dos
Empregados; PPHO 5. Protecdo contra contaminantes e adulterantes do alimento; PPHO 6.
Identificacdo e Estocagem Adequadas de substancias Quimicas e de Agentes Toxicos; PPHO
7. Saude dos Empregados; PPHO 8. Controle Integrado de Pragas; PPHO 9. Registros.

2.2.4 APPCC- Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

O HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) ou APPCC (Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle) é um sistema com enfoque na prevencdo de perigos de
contaminacdo dos produtos alimenticios. Esta baseado na aplicacdo de principios técnicos e
basicos de higiene, constituindo uma poderosa ferramenta de gestdo de qualidade,
possibilitando obter um programa efetivo do controle dos perigos.

O APPCC é uma abordagem sistematica para garantir a inocuidade do alimento. O método é
baseado em principios diferentes em potencial, planejando o sistema para evitar e controlar
problemas, envolvendo os operadores em tomadas de deciséo e registro das ocorréncias. Ele
representa uma atitude pro-ativa para prevenir danos a saude e enfatizar a prevencdo de
problemas, ao invés de se focar no teste do produto final. Pode ser utilizado em qualquer
estagio da cadeia de producdo, desde a producdo primaria até a distribuicdo do produto. Até
mesmo nos locais que oferecem servicos de alimentacdo o APPCC pode ser aplicado
(JOUVE, 1998).

A implantacdo da ferramenta APPCC em empresas de alimentos ndo é obrigatério por
sistemas governamentais no Brasil, mas é a melhor alternativa para as empresas que buscam a
inocuidade do alimento e melhoria na qualidade de producdo. O sistema ndo é em si
obrigatdrio, mas abrange e ajuda a controlar todos outros pré-requisitos que sao exigidos por
determinadas legislacfes. Apesar da implementacdo da ferramenta ndo ser uma exigéncia
legal, mas um processo voluntario, cabendo as organizacfes decidir pela sua implantacdo ou
ndo, os principios do APPCC estdo se tornando uma exigéncia de mercado, num ambito
internacional. Estdo fazendo parte do senso comum do segmento alimenticio, que a forma
mais eficaz de garantir produtos seguros aos consumidores finais é aplicar o sistema APPCC
0S processos e adquirir insumos de empresas que também o implantaram (BERTOLINO,
2005).

A anadlise detalhada do macroprocesso permite extrair, das trés grandes categorias acima
mencionadas, os Programas de Autocontrole a seguir relacionados que seréo sistematicamente
submetidos a verificacgdo:

(1) Manutencdo das instalacdes e equipamentos industriais; (2) Vestiarios e sanitario; (3)
lluminacdo; (4) Ventilacdo; (5) Agua de abastecimento; (6) Aguas residuais; (7) Controle
integrado de pragas; (8) Limpeza e sanitizacdo (PPHO); (9) Higiene, habitos higiénicos e
salde dos operarios; (10) Procedimentos Sanitarios das Operacdes; (11) Controle da matéria-
prima, ingredientes e material de embalagem; (12) Controle de temperaturas; (13) Calibracéo
e afericdo de instrumentos de controle de processo; (14) APPCC — Avaliacdo do Programa de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle; (15) Testes microbioldgicos (Contagem
total de mesofilos, Contagem de Enterobacteriaceae, Salmonella spp., E.coli, Listeria spp.);

2.3 Orgaos de Inspecéo

A legislacdo e o sistema brasileiro de inspe¢do tém sido mesmo objeto de recomendagéo de
organismos internacionais. Sem davida, isto vem demonstrar o valor e a contemporaneidade
dessa legislacdo apesar de alguma justificavel defasagem observavel, por vezes, em
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pormenores do seu detalhamento técnico, consequente ao dinamismo cientifico-tecnolégico
que tem caracterizado o setor e do sério vicio quanto a abrangéncia politica, conferindo aos
estados e municipios autonomia de atuacdo sem qualquer vinculagdo ou respeito a um
organismo superior. Neste caso, se persistir o desinteresse das autoridades publicas, do
Executivo e do Legislativo, em equacionar esta grave distor¢do e injustica, imperiosamente
exigir-se-4 a intervencdo do Ministério Pablico de forma mais contundente e em todo o
territorio nacional.

Finalmente, quanto aos diplomas legais que regeram, e ainda regem, as atividades de inspecédo
sanitaria, obrigatério se faz enfatizar que até Dezembro de 1971,e desde -repetimos -
1950,esteve em vigéncia a Lei 1.283,de 18 de Dezembro de 1950, que fixava a
obrigatoriedade do exercicio da inspecdo sanitaria e industrial dos estabelecimentos de
produtos de origem animal.

Os Governos Federal, Estaduais e Municipais, como falamos acima, dividiam autonomamente
a responsabilidade de execucdo da lei: no comércio de ambito interestadual e internacional era
competente para aplica-la o Governo Federal;no municipal as Prefeituras Municipais; no
intermunicipal, os Governos Estaduais. Contudo, sem qualquer conotagdo discriminatéria e
anti-federativa, o Governo Federal foi inquestionavelmente o Unico a exercer com eficiéncia a
missdo do cumprimento dos postulados e diretrizes inseridos na citada lei e seu regulamento.

Os estados e 0s municipios ndo cumpriram ou cumpriram muito mal os mandamentos daquela
lei sanitaria. Poucos deles, na verdade, estruturaram os seus servicos especificos. E, quando
fizeram, o seu desempenho foi muito precario. Esse comportamento, profundamente
heterogéneo dos componentes do organismo responsavel pela sanidade dos produtos de
origem animal, ensejou, podemos dizer, em linha direta, o0 aparecimento e o desenvolvimento
de estabelecimentos de qualificacdo técnica igualmente heterogénea.

Com efeito, sob o controle do Governo Federal, formou-se uma industria selecionada de
acordo com os padres técnicos ditados pelo seu 6rgdo sanitario. De caracteristicas
verdadeiramente empresariais, esta inddstria com o passar dos anos evoluiu de tal forma que
veio alcancar os melhores padrBes internacionais. O aproveitamento da matéria-prima e a
qualidade da producdo atingiram niveis correspondentemente elevados, seja pela alta
qualificacdo técnica dos estabelecimentos, seja pela eficiéncia do controle sanitario e
tecnoldgico federal.

Infelizmente, sob a responsabilidade dos estados e municipios, multiplicou-se, pela auséncia
e/ou fragilidade dos seus 6rgdos sanitarios especificos, uma vasta gama de numerosos
estabelecimentos de baixissimo padrdo técnico-higiénico. Trabalhava-se nas piores condi¢es
operacionais e higiénicas e a producdo irremediavelmente comprometida pela deficiéncia do
meio-ambiente e agravada pela nominalidade do indispensavel controle oficial era entregue
liberalmente ao consumo publico, expondo a populagdo a numerosos e Serios riscos
(Guimaraes, J, A e Santos, J, S; 2001).

2.3.1 Sistema de Inspec¢do Municipal (S.1.M),

O Sistema de Inspecdo Municipal (SIM) é o 6rgdo responsavel por fiscalizar os
estabelecimentos que produzem alimentos processados de origem animal e vegetal. Cabe ao
SIM também fiscalizar a origem da matéria-prima, o asseio dos funcionarios quanto ao uso
dos equipamentos, bem como acompanhar a manipulacéo de alimentos.

O SIM esta subordinado a Secretaria Municipal da Prefeitura da cidade. A lei federal n°
7.889, em vigor desde 1.989, ja previa a criagdo nos municipios de um servi¢o proprio de
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inspecdo de produtos de origem animal e vegetal. O trabalho do SIM, que é complementado
pela Vigilancia Sanitaria, garante aos produtores ndo s6 a exceléncia, mas também a
certificacdo de seus produtos. O diretor afirma que aqueles que ndo possuirem o certificado
estardo fora do mercado. A meta é garantir a salde publica, a protecdo do meio ambiente e a
regularizacdo das agroindudstrias para comercializarem seus produtos em suas respectivas
cidades.

Para a sociedade, os efeitos das atividades do SIM séo imediatos, pois garantem produtos
sadios e seguros, ja que a inspecdo busca reduzir os riscos de transmissdo de micro-
organismos patogénicos de intoxicacdo alimentar e eliminar a possibilidade de difusdo de
doencas como brucelose, botulismo, e outras contaminagdes de verminoses prejudiciais a
satde humana.

2.3.2 Sistema de Inspecao Publica (S.1.P),

E para produtos de origem animal (Orgdos de Agricultura) atuantes no servigo de inspecio
estadual assim como a prépria vigilancia sanitaria. As empresas certificadas como SIP
somente comercializa¢do seus produtos no respectivo estado.

Oficio dirigido SIE (da Secretaria de Agricultura) do respectivo estado, junto com plantas e
memorial descritivo para a construcdo, ou das instalagdes existentes.

2.3.3 Sistema de Inspecéo Federal (S.1.F)

Legislacdo Sanitaria para produtos de origem animal, Servico de Inspe¢do Federal — SIF pelo
Ministério da agricultura. Os estabelecimentos com certificacdo SIF apresentam sem restri¢do
de area de comercializacdo; Oficio dirigido a Superintendéncia do MAPA no respectivo
estado, junto com plantas e memorial descritivo para a constru¢do, ou das instalacdes
existentes.

Para oferecermos alimentos em quantidade e qualidade, faz-se necessario um
acompanhamento deste produto desde o inicio de sua cadeia produtiva (nascimento do
animal) ate a industrializagdo, envolvendo a transformacao da matéria prima em alimento, seu
armazenamento, transporte, comércio, e consumo (GOMIDE et al., 2006). GOMIDE et
al.(2006) falam também que o técnico encarregado dessa inspe¢do € o medico veterinario que
¢ denominado inspetor sanitario e que tem a responsabilidade de decidir sobre o que €
apropriado para consumo e condenar o que é impréprio, verificar as condi¢Bes higiénico-
sanitaria dos estabelecimentos e pelo parecer final sobre os produtos inspecionados.

3. Concluséao

Conclui-se com este trabalho que nos dias atuais a preocupagdo com a gestdo da qualidade
esté relacionada com competitividade de mercado. Evidenciado nas certificagdes dos 6rgaos
de inspecBes, onde que pra empresa ser considerada entre alguns dos 6rgaos tem que atender
aos seus requisitos obrigatorios, como ferramentas de qualidades obrigatérias a serem
implantadas, obrigacdes com legislacbes com isso uma empresa que apresenta S.I.F estd
melhor qualificada do que uma empresa que ainda se encontra com S.I.M, diferenciando
também nos seus pontos de venda, a primeira com alcance nacional e a outra apenas
municipal.

Uma das especificidades da gestdo da qualidade na inddstria agroalimentar é o aspecto da
seguranca alimentar. Assim, a gestdo da qualidade €, além de uma vantagem competitiva, e é
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uma exigéncia dentro desse setor econémico, e esse fato pdde muito bem ser observado nos
dados colhidos nesta pesquisa, 0S quais mostram que as empresas consideram importante a
inspecdo de seus produtos e a padroniza¢ao dos processos.

Os organismos de inspec¢ao governamentais, como o SIF, influenciam e desempenham papel
importante na evolucdo da gestdo da qualidade dentro das empresas agroalimentares. Ao que
tudo indica, mudangas nas politicas e formas de acdo desses organismos alterariam
sobremaneira as estruturas de gestdo da qualidade das empresas do setor.

O trabalho em questdo realizou o objetivo proposto analisando e demonstrando quais 0s
procedimentos de gestdo de qualidade com foco na seguranca do alimento, sdo estabelecidos e
implantados em estabelecimento de produto animal, assim demonstrando como e por quem €
feito as respectivas inspecdes.
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