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RESUMO

O trabalho de conclusdo de curso objetivou descrever as atividades vivenciadas no periodo de
12 de agosto de 2019 a 22 de novembro de 2019 na Consultechs Consultoria Técnica, desde
as plataformas de carne e pescado até as redes de supermercados em Recife (PE) e municipios
proximos. Foram executadas inspe¢des de produtos de origem animal, ao acompanhar
médicos veterinarios como responsaveis técnicos nos estabelecimentos acima citados. A
supervisao foi realizada pela Médica Veterinaria da empresa Consultechs, Méarcia Belo. Todas
as acOes descritas estdo correlacionadas ao cumprimento da disciplina 08525 — de Estéagio
Supervisionado Obrigatério do Curso de Bacharelado em Medicina Veterinaria, da
Universidade Federal Rural de Pernambuco - UFRPE, desenvolvidas sob a orientacdo da
Professora Dra. Maria Betania de Queiroz Rolim. A realizacdo do estagio proporcionou
amplo conhecimento sobre as fungdes do Médico Veterinario que atua como responsavel
técnico no setor de alimentos.

Palavras - chave: Inspecdo; Medicina Veterinaria; Responsavel Técnico.



ABSTRACT

The course completion work aimed to describe the activities experienced in the period from
August 12, 2019 to November 22, 2019 at Consultechs Technical Consultancy, since the meat
and fish platforms to the supermarkets chains in Recife (PE) and nearby municipalities.
Inspections of products of animal origin were carried out, by accompanying veterinarians as
technical responsible in the establishments above, The supervision was performed by the
veterinary doctor of the company Consultechs, Marcia Belo. All the described actions are
correlated with compliance with discipline 08525 - Compulsory Supervised Internship of the
Bachelor Degree in Veterinary Medicine, Federal Rural University of Pernambuco - UFRPE,
under the guidance of Professor Maria Betania de Queiroz Rolim. The completion of the
internship provided extensive knowledge of the duties of the veterinarian which acts as
technical responsible in the food sector.

Keywords: Inspection; Veterinary Medicine; Technical Responsible.
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CAPITULO I - DESCRICAODOESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO.

1. INTRODUCAO:

O Estagio Supervisionado Obrigat6rio, como exigéncia parcial para a obtencdo do
grau de Bacharel em Medicina Veterinaria, foi realizado na empresa prestadora de servigo
Consultechs Consultoria Técnica, e as inspecdes se alimentos acompanhadas foram na
recepcdo de plataformas de carnes e pescado, e rede de supermercados. No total, a carga
horéria foi de 420 horas, durante o periodo de 12/08/2019 a 22/11/2019, sendo as atividades
supervisionadas pela Médica Veterinaria Marcia Maria Souza Belo, diretora presidente da

empresa.

1.1 Descricdo do local de estagio:

A Consultechs ¢ uma empresa prestadora de servicos de consultoria técnica
alimentar, no segmento de alimentos, atuando nas areas de auditorias, inspecao, gestdo e
implementacdo de programas de qualidade e seguranca dos alimentos. E representada pela

diretora presidente Marcia Maria Souza Belo, e composta por sua equipe de médicos
veterinarios responsaveis técnicos.

O estégio realizado nas cidades de Recife e regido metropolitana, como, Cabo de

Santo Agostinho, Ipojuca, Abreu e Lima, Igarassu e Jaboatdo dos Guararapes.

A empresa é localizada na Rua Coronel Francisco Figueiroa, Bairro Novo, Olinda-
Pernambuco, € composta por um escritorio virtual que tém salas de aula.

1.2 Descri¢Oes das atividades:

As atividades do Estagio Supervisionado Obrigatorio foram distribuidas em trés
especialidades, como mostra a Tabela 1: as plataformas de carne, de pescado e as redes de

supermercados. Os nimeros absolutos correspondem ao namero total de visitas realizadas em
cadaatividade.
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Tabela 1. Atividades desenvolvidas, por especialidade veterinaria, no periodo de 12/08/2019a 22/11/2019,
durante o Estagio Supervisionado Obrigatério na Consultechs consultoria técnica.

Especialidades NUmeros Percentual
absolutos

Plataforma de carne 2 2,5%

Plataforma de pescado 7 8,7%

Supermercados 71 88,7%

Total 80 100%

Fonte: Autoria propria (2019).

1.2.1 Plataformas de carne e pescado

As atividades na plataforma de carne e pescado, apresentadas na Tabela 2, foram as
de controle de qualidade por meio da aplicacdo de formulario com dados do veiculo de
transporte, recebimento e armazenamento dos produtos. E a seguranga dos alimentos com
preenchimento de check list sobre rotulagem, embalagens, caracteristicas sensoriais e

especificas das cargas recebidas, e a verificagdo das anotagdes diarias das planilhas de controle.

Tabela 2. Execucdo dasatividadesnasplataformasde carne e pescado.

Plataformas Carne Pescado
Controle de qualidade 11,11% 38,88%
Seguranca dos alimentos 11,11% 38,88%
Total 100% 22,22% 77,76%

Fonte: Autoria propria (2019).

1.2.2 Rede de supermercados
As visitas aos supermercados do tipo varejista foram os de maior frequéncia, de

acordo com o Grafico, quando comparado com o supermercado do tipo atacadista.
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Gréafico 1. Classificacdo dos supermercados visitados.

Classificacao dos supermercados

M Atacadista M Varejista

97,18

2,81

Visitas

Fonte: Autoria propria (2019).

As realizacbes da responsabilidade técnica nesses estabelecimentos ocorreram por
meio dos relatorios de verificagdes das conformidades e ndo conformidades, referentes a
Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) 216 e 275 (BRASIL, 2004; BRASIL, 2002), como
também descricbes de acBes corretivas e prazos para solucionar as ndo conformidades, além
das revisdes de manuais e implantacGes de programas. Para a seguranca dos alimentos os
colaboradores eram treinados com capacitacOes gerais e especificas pra cada setor do
estabelecimento. Ademais, foram realizadas inspecGes de produtos do estoque e do saldo de

lojas, como indicado na Tabela 3.

Tabela 3. Divisdo dasatividadesacompanhadasnossupermercados.

Supermercados Atividades (%)
Responsabilidade técnica 50 %
Segurancga dos alimentos 50 %
Total 100%

Fonte: Autoria propria (2019).

1.3 Discussoes das atividades desenvolvidas:
1.3.1 Responsavel Técnico (RT)

Os responsaveis técnicos sao definidos pela Lei n° 6.437, de 20.de agosto de 1977 e 0
Decreto n° 77.052, de 19 de janeiro de 1976 (BRASIL, 2008). E o exercicio da atividade pela
Portaria n® 1428, de 26 de novembro de 1993 (BRASIL, 1993). A atuacdo do médico
veterinario como RT esta disposto na Lei n°® 5.517, de 23 de outubro de 1968 (BRASIL,
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1968), que confere ao profissional a competéncia privativa da inspecdo e fiscalizacdo dos
Produtos de Origem Animal (POA).

1.3.2 Plataformas de carne e pescado

Definida como estabelecimento de armazenagem e classificado como entreposto de
produtos de origem animal, de acordo com o artigo 23, do Regulamento de Inspecéo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA). Os trabalhos realizados nas
plataformas tém o objetivo de reinspecdo dos produtos de origem animal (BRASIL, 2017).

1.3.2.1 Plataforma de carne

De acordo com Brasil (2017), os estabelecimentos devem possuir responsavel
técnico na conducdo dos trabalhos de natureza higiénico-sanitaria e tecnoldgica. O servico
realizado em especifico pelo RT € a reinspecdo de carne bovina resfriada, dentro de um
Centro de Distribuicdo (CD) de uma rede de supermercados. As fungdes dos responsaveis
técnicos estdo descritas abaixo:

Orientar e observar 0 uso de Equipamentos de Protecédo Individual (EPI) pela Norma
Regulamentadora (NR) — 6 (BRASIL, 2018), por parte dos funcionérios, (toca, japona, calca,
bota e luvas térmicas) contra o frio das camaras frias (Figura 1), e a realizacdo da higienizacéo
das méos antes de iniciar o trabalho de acordo com a Portaria n°326, de 30 de julho de 1997
(BRASIL, 1997).

Verificar os preenchimentos das planilhas de temperatura, controle integrado de
pragas (Art.55, RIISPOA), ede limpeza (Art. 54, RIISPOA) (BRASIL, 2017). Como também
vistoriar as conformidades de manutengfes das instalacbes e equipamentos (Art. 41 e 42,
RIISPOA). Essas acOes conferem ao produto um eficiente controle de qualidade (BRASIL,
2017).

Recepcionar carga. E obrigatéria a apresentacdo da nota fiscal (Art.75, RIISPOA)
(BRASIL, 2017). O veiculo de transporte deve estar lacrado e com as temperaturas em niveis
aceitaveis (Tabela 4) de acordo com a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT)
1401:2001 (ABNT, 2001), higienizados, livre de pragas e em bom estado de conservacdo
(Art.483, RIISPOA). As cargas devem estar sobre os paletes limpos e empilhados

adequadamente. Os ndo atendimentos das conformidades podem levar a riscos de
contaminacgdo (BRASIL, 2017).

Inspecionar as pecas de carne por amostragem, aplicando um check list que contém
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os dados da rotulagem (Art.443, RIISPOA) (BRASIL, 2017), verificar a embalagem primaria
e secundaria se estdo bem conservadas (Art. 435, RIISPOA) (BRASIL, 2017), e existéncia da
uniformidade dos lotes. Sdo anotadas as temperaturas descritas na Tabela 4 também, em
acordo com a Portaria da Agéncia de Defesa e Fiscalizacdo Agropecuéria de Pernambuco
(ADAGRO) n° 058, de 26 de setembro de 2017 (PERNAMBUCO, 2017) e aferidas na
recepgdo do produto (Art.73 XI, RIISPOA) (BRASIL, 2017), por meio do aparelho indicado
na Figura 2. Na inspecdo visual das pecas sdo verificados parametros como: a coloragéo, o
odor e a quantidade presente de exsudato. Sendo aprovadas, sdo estocados nas camaras frias,
e, no caso de reprovacdo, ocorre a devolucdo parcial ou total da carga, proporcionando a

seguranca do alimento.

7

Figura 1. EPIs especificos pra o frio. Figura 2. Termdmetro digital a laser.
Fonte: www.mercadolivre.com.br (2019). Fonte: www.nutriconsultora.com.br (2019).

Tabela 4. Temperaturas de refrigeracdo empregadasdurante o transporte de POA resfriados.

Veiculo/produto Temperatura
Termostato do caminhdo Até 4°C
Balu frigorifico Até 4°C
Carne vermelha resfriada Até 7°C

Fonte: Brasil (2001) e Pernambuco (2017).

1.3.2.2 Plataforma de pescado

Foram acompanhadas as atividades da empresa de consultoria, que tém como cliente
uma rede de supermercados especifica, no qual servico prestado é em um entreposto de
pescado, local onde o pescado frescos (Art. 333, RIISPOA) refrigerados (Art. 334, RIISPOA)

e com atmosfera modificada sdo recebidas e reinspecionadas (BRASIL, 2017).
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Entende-se por pescado (Art. 205, RIISPOA) os peixes, 0s crustaceos, 0s moluscos,

os anfibios, os répteis, os equinodermos e outros animais aquéticos usados na alimentacéo
humana (BRASIL, 2017).

Para comecar o trabalho, é importante o uso de EPIs (toca, luva, bata e galocha)
condizente com a NR -6 (BRASIL, 2018) mostrado nas Figuras 3 e 4. A correta higienizacao
das mé&os e o bom estado de saude (BRASIL, 1997). E estar equipado com equipamentos de

afericdo de temperatura, os termdmetros digitais a laser e o do tipo espeto, indicado na Figura
5.

=3
Figura 3. EPIs para setor de pescado. Figura 4. Luvastransparentesde vinil.
Fonte: www.contrisul.com.br (2019). Fonte: Arquivo pessoal (2019).

Figura 5. Termdmetro do tipo espeto.
Fonte: Arquivo pessoal (2019).

Quanto ao controle de qualidade, os pontos observados pelo RT sdo também
correlacionados ao veiculo de transporte do produto. Os dados necessarios sdo: placa,
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temperatura do veiculo apresentado no termostato (Indicado na Figura 6) e do bau frigorifico
(ABNT, 2001), namero do lacre e hora de abertura do baud frigorifico. BRASIL (2017), estes

veiculos devem estar bem higienizados, livres de pragas e em bom estado de conservacao
(Art.483, RIISPOA).

Figura 6. Termostato do veiculo transportador.
Fonte: Arquivo pessoal (2019).

No que se refere a seguranca do produto, € preenchido o check list com os dados da
analise geral (rotulagem, embalagens), analise sensorial geral e especifica dos pescado
(BRASIL, 2017): Rotulagem - com as informacgdes em portugués, nome do produto, nome
cientifico compativel (Art. 453, § 1°, RIISPOA), nimero do registro, data de fabricacéo,
validade e lote, pais de origem (Art. 427, RIISPOA); embalagens - bem conservadas e limpas
(Art. 435, RIISPOA). E também sdo aferidas as temperaturas dos pescado recebidos no local
(Art.73 X1, RIISPOA).

A anélise sensorial geral: sem frescor, mau estado de conservacdo, sinais de
deterioracdo, infestagdes macigas de parasitas, presenca de incisdes, alteragcdes de textura,
viscosidade, odor e coloragdo, sdo caracteristicas a considerar 0 pescado improprio para o
consumo (Art. 499, RIISPOA). E a analise sensorial especifica (Art. 210, RIISPOA) é
respeitada a particularidade de cada espécie. O Quadro 1 mostra as caracteristicas pesquisadas
dos pescado analisados (BRASIL, 2017).

Quadro 1. Caracteristicas sensoriasdo pescado

Caracteristicas Peixe Crustaceo Cefal6podes
sensdrias
Superficie do corpo Limpa,com relevo Em curvatura natural, Pele lisa e imida.
brilhante metélico, e rigida, articulos
reflexos multicores firmes e resistentes.

préprios da espécie

Olhos Claros, vivos, brilhantes, Vivos e Vivos, proeminentes

convexos, transparente, proeminentes. nasorbitas.




ocupando todaa cavidade

orbitaria.

Branquiase guelras

Roseasou vermelhas,
Umidase brilhantes com
odor natural, préprio e

suave.

Coloracdo

Coloracao prépria da
espécie, sem qualquer
pigmentacdo

estranha.

Auséncia de qualquer
pigmentacdo estranha

a espécie.

Abdbémen

Formanormal, ndo
deixando impressao
duradoura a pressao dos

dedos.

Escamas/ carapacas

Brilhantes, bem aderentes
a pele, e nadadeiras
apresentando certa

resisténcia aos

movimentos provocados.

Carapagabem

aderenteao corpo.

Carne

Firme, consisténcia
elastica, da cor propria da

espécie.

Firme e elastica.

Visceras

Integras, perfeitamente
diferenciadas, peritonio
aderente a parede da

cavidade celomatica.

Anus

Fechado

Odor

Proprio, caracteristico da

espécie.

Proprio e suave.

Préprio.

Fonte: Brasil (2017).

1.3.3 Supermercados

23

O exercicio da responsabilidade técnica nos supermercados é composto pela visitas

técnicas, por meio da aplicacdo, em todos os setores, das conformidades e ndo conformidades
dos topicos das RDC 216 e 275 (BRASIL, 2004; BRASIL, 2002), que compde o relatério

semanal, sendo este relatado para o gerente, com as acdes corretivas e 0s prazos pra serem

cumpridos. E uma vez por més é aplicado o check list avaliagdo das boas praticas em

supermercados da vigilancia sanitaria de Recife — PE. Outras funcbes que ficam a cargo do

RT séo a organizacdo das documentacdes pra a licenca da vigilancia sanitaria e da ADAGRO



24

para 0s que possuem os entrepostos de carne (PERNAMBUCO, 2017), e a observacdo da

adocdo do codigo de defesa do consumidor dentro do estabelecimento.

Outra atividade presenciada foi a da implantagdo do Programa de Autocontrole
(PAC) em uma das redes de supermercados estagiados. Denominado também como controle
de processos, tem o intuito de assegurar as condi¢des higiénico-sanitarias dos produtos por
meio da inspecdo continuada dos fatores que podem interferir nessa qualidade (BRASIL,
2005).

A seguranca do alimento também é fungdo do RT no qual treina os colaboradores,
com treinamentos sobre doencas transmitidas por alimentos, com o programa cinco Sensos
(5S), e treinamento de boas praticas voltado para o setor de salgados, frios, acougue, peixaria;
padaria, lanchonete e saldo de loja. Além de inspecionar os produtos armazenados nas
camaras (resfriados, congelados, hortifruti e carne) e depoésitos, bem como os produtos
manipulados e 0s expostos para o consumidor. E realizada a observagio das anotacdes diarias
das planilhas de controle (temperatura e limpeza da sala de manipulacéo de salgados, frios e
hortifruti, das camaras e de todos os setores), checagem da rotulagem, embalagem, e de

possiveis alteracOes visiveis aos produtos (BRASIL, 2004).
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CAPITULO II: OS SERVIGOS E MODOS DE ATUAGAO DO MEDICO
VETERINARIONO SETOR DE ALIMENTOS

RESUMO

O objetivo deste trabalho foi realizar revisdo de literatura sobre os servicos e modos de
atuacdo do médico veterinario no setor de alimentos. Para o éxito, foram pesquisadas
literaturas atualizadas sobre o tema como artigos, livros e textos especializados, considerando
alguns pardmetros: servicos prestados pelo médico veterindrio no setor de alimentos;
implantacdo de determinadas ferramentas de gestdo para melhorias na qualidade e seguranca
dos produtos; embasamento na legislacdo brasileira e normatizacbes universais. A
importancia da atuagdo do médico veterinario no setor de alimentos é absoluta, pois estes
profissionais colaboram com a manutencdo da saude publica por garantir, a populagéo,
alimentos seguros e de qualidade.

Palavras - chave: Controle de Qualidade; Seguranca Alimentar; Sistema de Gestéo.

1. INTRODUCAO

Os servigos prestados pelo médico veterinario no setor de alimentos, seja ele de
auditoria, consultoria ou responsabilidade técnica, asseguram a qualidade e a seguranca dos

alimentos de origem animal, protegendo assim a saude do consumidor de possiveis perigos
veiculados pelos alimentos e garantindo a satisfacdo dos clientes aos produtos adquiridos.

Neste contexto, a crescente preocupacdo dos consumidores com 0 que consome
impulsionou a busca de alimentos confiaveis, o que justifica a criagdo de varias ferramentas
de gestdo da qualidade e seguranca para atender aos requisitos de idoneidade essencial ao
mercado consumidor. Tais ferramentas tém sido recomendadas por érgdos de fiscalizacéo,
com o intuito de prevencdo, racionalidade, reducdo de custos e especificidade no controle de
riscos dos pontos criticos do processo. Elas culminam alimentos indcuos, principalmente no
que diz respeito a qualidade sanitaria (QUEIROZ; ANDRADE, 2010). O atendimento a esses
orgdos fiscalizadores por parte do setor privado tem sido buscado por meio da implantagdo de
sistemas de gestdo, que estdo de acordo com o Codex Alimentarius e algumas normas da

Organizagéo Internacional de Normalizagéo (1SO).

Para a implantacdo destes sistemas de gestdo de alimento, no entanto, sdo necessarios
profissionais qualificados, os quais informardo aos gestores e funcionarios sobre as

ferramentas usadas para adequar as empresas as legislacBes vigentes e garantir o alimento
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seguro (FARIAS CUNHA et al., 2012).

O objetivo deste trabalho foi realizar revisdo de literatura sobre os servi¢os e modos

de atuacdo do medico veterinario no setor de alimentos.

2. QUALIDADE DOSALIMENTOSE CONTEXTOHISTORICO

Com pesadas crises alimentares no passado junto com a evolucdo da sociedade e 0
progresso tecnoldgico de producdo de alimentos, o consumidor tornou-se mais critico ao
perceber as consequéncias que alguns perigos veiculados a alimentacdo podem afetar a satde
do consumidor. Com isso, 0 aparecimento de diversos referenciais normativos e exigéncias
legais relativas a qualidade e seguranca alimentar foram colocados em discussdo. A qualidade
¢ uma vantagem competitiva no mercado, diferenciando empresas. Elas precisam de um
sistema eficaz para garantir um controle na comercializacdo de um produto de qualidade. Se
ndo aderirem ao programa ficam de fora do mercado (ANTUNES, 2014).

De acordo com Coletto (2012), o aumento da oferta de produtos alimenticios torna a
qualidade uma necessidade para manter as marcas no mercado. Para o autor a palavra
seguranga passa a significar “condicdo daquele ou daquilo em se pode confiar”. Neste
contexto, a seguranca alimentar é definida como a confianga do consumidor em receber um

alimento que nao cause dano a saude.

Falar de qualidade é relacionar os diferentes significados que cada pessoa tem sobre
a palavra. Quando esse termo é inserido dentro de uma organizacdo, as expectativas dos
compradores devem ser atendidas, garantindo a viabilidade econdmica da empresa, atraindo
mais clientes e receitas (MARQUES, 2016). Um produto com qualidade significa apresentar
um conjunto de caracteristicas como durabilidade, confiabilidade, precisdo, facilidade de
operacao e manutencdo (MACHADO, 2012).

No contexto de qualidade, a seguranca do alimento é essencial para qualquer
produto. Um alimento ou bebida é considerado seguro quando, ao longo de sua cadeia
produtiva, medidas sanitarias e de higiene efetivas e eficazes sdo empregadas, que nao
permitam a presenca de riscos em niveis acima dos recomendados. E 0 termo seguranca
alimentar ¢ utilizado para tratar da protecdo e preservacdo da vida e da saude humana, dos
riscos representados por possiveis perigos presentes nos alimentos. Entendendo que a gestédo
da seguranca pode ser compreendida como o conjunto da gestdo de riscos e da gestdo de
perigos (PERETTI; ARAUJO, 2010).
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Gerir riscos consiste em determinar “como” e “em até que nivel” a exposi¢do ao
risco pode e deve ser gerenciada pelo Estado, uma vez que o risco zero ndo existe. E gerenciar
perigos envolve a determinacdo de “o qué” deve ser gerenciado pelo setor produtivo. S840
exemplos de gestdo de perigos os programas de Boas Préticas, incluindo os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP), e o sistema de Hazard Analysis Critical Control Point
(HACCP). Conhecer os risco e perigos e seus efeitos sdo essenciais para a gestdo da
seguranca do consumidor, bem como da satde publica (PERETTI; ARAUJO, 2010).

No Cdodigo de Defesa do Consumidor (CDC), Lei n° 8078 de 11 de setembro de
1990, no artigo 4°, a politica nacional das relacdes de consumo objetiva o atendimento das
necessidades dos consumidores, respeitando a dignidade, saude e seguranga, melhoria na

qualidade de vida e harmonizagdo das relagdes de consumo (BRASIL, 2012).

Perante a satde publica a Lei n° 8.080 que originou o Sistema Unico de Saude
(SUS), determina a necessidade da melhoria da qualidade de vida com a utilizacdo de bens,

servicos e ambientes ofertados a populacdo na area de alimentos (BRASIL, 1990).

H4& séculos uma das fung¢Bes governamentais é a protecdo da qualidade dos alimentos
nas cadeias de abastecimento. Por exemplo, na Grécia, a cerveja e vinho eram inspecionados
para verificar a pureza e seguranga. Os romanos tinham um sistema de controle de alimentos,
protegendo os consumidores de alteraces e produtos estragados. E na idade média na Europa,
alguns paises criaram leis sobre a qualidade e seguranca de alguns alimentos (ovos, salsichas,
queijo, vinho e pédo). Na segunda metade do século XI1X foram criadas as primeiras leis e
sistemas de controle praticos sobre alimentos, protegendo os consumidores de fraudacdes
prevenindo alteragcdes e com o avangar dos estudos da quimica, a andlise da “pureza dos
alimentos” passou para parametros quimicos da composicdo dos alimentos (MARQUES,
2011).

Entre os anos de 1897 e 1911, no império Austro-hungaro, para os produtos
alimentares foram criados por especialistas voluntarios de industrias e universidades normas e
regulamentos que d&o identidade aos alimentos. Nomeado como Codex Alimentarius
Austriacus (latim para “codigo dos alimentos” ou “livro dos alimentos” Austriaco), ¢
atualmente conhecido como Codex Alimentarius Internacional. Porém, no inicio do século
XX, as diferentes normas descricbes de cada pais impunham barreiras no comércio, e as
associacbes comerciais passaram a pressionar 0 governo para uma harmonizagédo
(MARQUES, 2011).
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Na conferéncia mundial de alimentacdo de 1996, foi debatido o direito de todos ao
acesso ao alimento seguro e nutritivo, levantando uma nova visdo de seguranca alimentar, que
¢ a seguranca e qualidade do alimento. Que no passado estava ligada a producédo agricola, a
uma maior oferta e acesso ao alimento. Mecanismos foram criados para garantir a inocuidad e

dos alimentos e dentre eles 0 Codex Alimentarius, programa intergovernamental (ORTEGA,;
BORGES, 2012).

3. SERVICOSPRESTADOSPELOMEDICOVETERINARIONOSETOR DE
ALIMENTOS

A Lei n® 5517, de 23 de outubro de 1968, nos artigos 5° e 6° sdo destacadas as
atividades e funcdes de competéncia privativa do médico veterinario (BRASIL, 1968): “a
direcdo técnica sanitaria dos estabelecimentos industriais e, sempre que possivel, dos
comerciais ou de finalidades recreativas, desportivas ou de protecdo onde estejam,
permanentemente, em exposi¢do, em servico ou para qualquer outro fim animais ou produtos
de sua origem; a inspecdo e a fiscalizacdo sob o ponto de vista sanitario, higiénico e
tecnolégico dos matadouros, frigorificos, fabricas de conservas de carne e de pescado,
fabricas de banha e gorduras em que se empregam produtos de origem animal, usinas e
fabricas de laticinios, entrepostos de carne, leite, peixe, ovos, mel, cera e demais derivados da
indUstria pecuaria e, de um modo geral, quando possivel, de todos os produtos de origem
animal nos locais de producdo, manipulacdo, armazenagem e comercializacdo; a padronizacao

e a classificacdo dos produtos de origem animal e os exames periciais tecnoldgicos e
sanitarios dos subprodutos da inddstria animal”.

3.1 Auditorias

Para Germano e Germano (2019), auditoria é uma atividade de assessoramento que
avalia e verifica, com independéncia, os programas de controle, procedimentos e normas de
uma empresa. Analisa as metas, objetivos e politicas do negdcio, e assim mede o desempenho
(Quadro 2). Divide-se em auditoria interna: avalia o plano de desenvolvimento do produto

averiguando o atendimento aos requisitos definidos; auditoria externa: avalia os fornecedores
dosinsumos (GOBIS; CAMPANATTI, 2012).

O termo auditor tem origem na area financeira no século XV ou XVI na ltélia,

quando um contador passou a assessorar outros profissionais e mercadores. Porém, esse
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trabalho ja existia na Babildnia, ha mais de quatro mil anos. E no fim do século XIII na
Europa os servicos de associacBes profissionais eram auditaveis, sendo criado o cargo de
auditor no ano de 1314 na Inglaterra. No Brasil em 1903 teve o pioneirismo na empresa
Arthur Anderson. No seguimento de alimentos esta relacionada aos sistemas de qualidade e a

certificacdo da ISO (GERMANO; GERMANO, 2019). Os auditores devem ter conhecimento
técnico e formagdo em auditoria, sendo imparcial e objetivo no processo (ANTUNES, 2014).

Quadro 2. Quadro comparativo entre auditoriasinternasa externasnasempresas.

Interna Externa

Tem por objetivo a protecdo da organizacao Visa & prote¢éo do consumidor/investidor

Atua constantemente Desenvolve atividade pontual

Grau de independéncia limitado Grau de independéncia elevado
Acompanha o cumprimento de politicas,normase Analisa normase procedimentos buscando
procedimentos para o melhor alcance dos identificar ocorréncias que prejudiquem ou

objetivosda organizacao comprometama qualidade de servigos e produtos
Atividade com carater predominantemente Atividade com carater predominantemente
preventivo orientadore corretivo

Fonte: Germano e Germano (2019).

3.2 Consultoria

O trabalho do consultor € sugerir, recomendar e orientar um sistema pronto ou
auxiliar na implementacdo de programas, a fim de influenciar mudancas em relagdo as
instalacdes fisicas, aos manipuladores e/ou aos alimentos. Estes profissionais direcionam as
pessoas e organizacOes a se gerenciarem de um modo diferente, pela influéncia de novos
conhecimentos. Esta categoria se distingue em consultor interno que é funcionario da empresa
e 0 externo que presta servicos a empresa contratante por um vinculo de manutencao variavel
(GERMANO; GERMANO, 2019).

3.3 Responsabilidade técnica

A responsabilidade técnica € realizada por um responsavel técnico capacitado que
mantém o vinculo empregaticio com a empresa que o contrata. Trabalha com o objetivo de
proporcionar a qualidade dos produtos a serem comercializados, e em tudo em que nisso

interfere, em acordo com a Resolugéo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 175, de 08 de julho de
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2003 (BRASIL, 2003).

No manual do responsavel técnico é descrita a atuacdo deste profissional exigindo o
cumprimento de atividades relevantes tanto para a empresa contratante quanto para o
consumidor dos produtos disponibilizados no mercado: “o responsavel técnico deve garantir
tanto a empresa contratante quanto ao consumidor que 0s servicos e produtos sob sua
responsabilidade sdo de qualidade, estando ciente que respondera civil e penalmente por
possiveis danos causados a terceiros”. Para que o RT possa exercer a sua funcdo ele deve
contar com autoridade e competéncia para elaborar as Boas Préticas de Fabricacdo e Boas
Praticas de Prestacdo de Servigos na area de alimentos; responsabilizar pela aprovacdo ou
rejeicdo de matérias-primas, insumos, produtos semi-elaborados e produtos terminados,
procedimentos, métodos ou técnicas, equipamentos ou utensilios; avaliar a qualquer tempo
registros de producdo, inspecédo, controle e de prestacdo de servicos, para assegurar-se de que
ndo foram cometidos erros, e se esses ocorreram, que sejam devidamente corrigidos e
investigadas suas causas (COSTA ET. AL., 2016).

4. CODEXALIMENTARIUS

De acordo com a Codex (2019), o Codex Alimentarius direciona sobre comida segura
e boa para todos, em todos os lugares. E um programa conjunto da Organizacdo das Nagdes
Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAQO) e da Organizacdo Mundial da Saude (OMS),
criado em 1963, com o objetivo de estabelecer normas internacionais na area de alimentos,
incluindo padrdes, diretrizes e guias sobre Boas Praticas e de Avaliacdo de Seguranca e
Eficacia. Seus principais objetivos sdo proteger a satide dos consumidores e garantir praticas
leais de comércio entre os paises (BRASIL, 2016).

O Codex contribui para a seguranc¢a, qualidade e justica do comércio de alimentos
internacional. Dando confianga aos consumidores quanto a qualidade dos produtos que
adquirem e aos importadores, sdo garantidos com encomendas em acordo com o especificado.
Regidos por padrdes, diretrizes e c6digos que protegem a salde através de praticas justas no

comércio alimentar, orientando e promovendo definicbes e requisitos para os alimentos,
contemplando uma harmonizacao e tornando facil o comércio internacional (CODEX, 2019).

A Resolucdo das Nagbes Unidas 39/248 de 1985 recomenda que 0S governos

adotem, sempre que possivel, as normas e diretrizes do Codex ao formular politicas e planos
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nacionais relacionados a alimentos (BRASIL, 2016).

O Brasil, como pais membro do Codex, dispdem de um Comité Codex Alimentarius
(CCAB), criado pela Resolugdo Conselho Nacional de Metrologia, Normalizacéo e Qualidade
Industrial (CONMETRO), N. 01 de 17 de margo d 1980, e reestruturado pelas Resolugdes
07/88 de 26 de Julho de 1988 e 01/89, de 16 de Julho de 1989 (CONMETRO, 1992). Utiliza
como referéncia as normas internacionais para as brasileiras que norteiam a producdo de
alimentos, publicadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e pelo
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) (PERETTI; ARAUJO, 2010).

5. ORGANIZACAO INTERNACIONAL DE NORMALIZACAO

A 1SO é uma federacdo mundial de organismos nacionais de normalizacdo. O

trabalho de preparacdo das Normas Internacionais é normalmente feito através dos comités
técnicos da organizacdo (NORMA PORTUGUESA, 2015).

No Institute of Civil Engineers, em Londres em 1946, uma reunido decidiu sobre a
criacdo de uma organizacdo internacional a fim de facilitar a coordenacdo internacional e a
unificagdo dos padrdes industriais. E em 1947 a 1SO comegcou a funcionar com a
padronizacdo internacional que assegura a confianca em produtos realmente seguros e de
qualidade (1SO, 2019). Criada em 1947 e sediada na Suica, vinha com a missdo desenvolver
atividades de cooperacdo e normalizacdo entre os paises membros, oficializando-se em 1987
(MARQUES, 2016).

As normas ISO objetivam aumentar os niveis de qualidade, seguranca, fidelidade e
eficicia, para satisfazer e a segurar 0s consumidores, como também, proporcionar vantagens
econémicas as empresas. As normas cooperam para que o desenvolvimento, a producédo e a
distribuicdo dos produtos sejam mais eficientes e seguros, e facilitem as transagcbes comerciais
entre paises, por fornecerem uma base técnica para a legislacio em termos de salde,
seguranca e ambiente (MIRANDA, 2012).

6. SISTEMASDE GESTAO
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Sistema de gestdo é definido como um conjunto de elementos de uma organizagédo
gue se relacionam e interagem estabelecendo politicas, metas e processos para 0 alcance estes
objetivos (1SO, 2018). A definicdo de processos € um conjunto de atividades inter-
relacionadas ou em interagcdo que usam insumos para entregar o resultado pretendido (1SO,
2015).

Os sistemas sdo de grande importancia por serem vistos como excelente ferramenta
para alcancar os alvos tracados, por meio de melhorias continuas e promovendo a
sustentabilidade destas empresas. Estes fatores as diferenciam do mercado com a entrega de

produtos ou servigos de qualidade elevada e, por conseguinte, chegar a satisfazer os clientes
(MARQUES, 2016).

Na Norma Técnica (NBR) ISO 9001, além dos requisitos influenciarem sobre a
qualidade do produto acabado e a satisfacdo do cliente, também tém como caracteristica a
reducdo do desperdicio no tempo que os equipamentos param, na ineficiéncia da méo de obra,
gerando um aumento da producdo (NOGUEIRA; DAMASCENO, 2016).

J& a NBR ISO 22000 foi implantada para estabelecer a seguranca do alimento,
protegendo a saude do consumidor, e garantindo um sistema de gestdo de seguranca de
alimentos capaz de considerar 0s possiveis perigos durante toda a cadeia produtiva
(NOGUEIRA; DAMASCENO, 2016).

Em resumo, a norma 1SO 9001, trabalha em cima de requisitos necessarios para 0s
produtos terem qualidade e satisfazerem aos clientes. O referencial ISO 22000, se baseia na
implementacdo de um Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar (SGSA) regido pelos
principios do HACCP que identifica os possiveis perigos nas etapas de producdo dos
alimentos e determina medidas de controle (ANTUNES, 2014).

7. SISTEMA DE GESTAO DA QUALIDADE

No inicio do século XX até a década de 1920, algumas empresas ja tinham sistema
de controle de qualidade embasados nos principios tayloristas e fordistas, que visa detectar no
pos-producdo os defeitos. Nos anos 50, W. E. Deming e J. M. Juran usaram o controle de
qualidade para entender as causas dos defeitos e como os evitar. Deming estabeleceu o a
técnica “Plan-Do-Check-Act” (PDCA). Na década de 80 o sentido de gestdo de qualidade
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total destaca: “menos divisdo do trabalho, maior diferenciacdo das atividades, maior
conhecimento global dos objetivos da empresa, mais educagdo e mais participacdo, onde 0s

indicadores passaram a ser utilizados como instrumentos gerenciais” (GOBIS;
CAMPANATTI, 2012).

Este sistema permite manter e/ou melhorar a relagio do empregador com
fornecedores, clientes, distribuidores e até mesmo com os trabalhadores e todos as empresa,
as mantendo sempre atualizadas, respondendo as exigéncias dos usuarios (SOUSA, 2012). As
normas 1SO 9001 especificam os critérios para os produtos e servigos alcancarem a qualidade.

Essas normas foram incorporadas nas organizacGes na deécada de 1970, porém a criacdo e
implementacdo alavancou na décadade 1990 (MARQUES, 2016).

As empresas estdo em busca da qualidade para responder as exigéncias dos
consumidores e a competitividade do mercado. Para que um SGQ seja eficiente é necessario
que todos os setores da empresa se comprometam, se esforcem e se dediquem ao programa de

implantacdo. Nogueira e Damasceno (2016), comparam 0s custos com a qualidade, o que
permite alcangar melhorias e aumentar o retorno de investimentos e de vendas.

Gobis e Campanatti (2012) citam que a finalidade da gestdo de qualidade € promover
melhorias continuas na cadeia produtiva, para atender ao cliente. Para isso € necessaria a
identificacdo de requisitos de qualidade do produto ou servico, estabelecendo um
planejamento que objetive o padrdo a ser atingido, sempre buscando a melhoria e
aperfeicoamento, tencionando as necessidades dos consumidores. Faz-se essencial e
indispensavel também, dentro da cadeia produtiva a auditoria da qualidade para uma boa
gestdo, possibilitar o alcance das metas e padrdes prefixados através do aprimoramento do

sistema.

Dos benéficos de um sistema eficaz de gestdo da qualidade se destacam o aumento
da satisfacdo e lealdade dos clientes, pois hd o compromisso de que todos 0s seus requisitos
serdo atendidos; custos operacionais reduzidos pela reducdo dos custos com o retrabalho e
com a aplicacdo mais eficiente dos recursos, como resultado da preferéncia pela prevengéo
em relacdo a correcdo; competitividade e confiabilidade aumentadas em fungdo da melhoria
do desempenho organizacional; transferéncia otimizada de boas praticas no ambito interno,
melhorando os processos de trabalho; motivacdo e clima organizacional adequados, por meio

do trabalho eficiente, focado, planejado e com a garantia de que 0S recursos seréo
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disponibilizados adequadamente para ndo comprometer o produto ou 0 servico realizado
(MENDES; CRIPPA, 2011).

7.1 1SO 9001:2008
A norma ISO 9001 é um instrumento relevante para satisfazer os clientes e a
continua melhoria das organizacdes em todas as dimensdes e setores, a fim de promover a

confianca e desenvolvimento do comércio internacional (TOME; FONSECA, 2014).

A certificagdo 1SO 9001 € um método de demonstrar conformidade com a norma de
Sistema de Gestdo de Qualidade. Os organismos que certificam sdo internacionais e se
baseiam nas normas publicadas pelo Comité de Avaliagdo da Conformidade da 1SO. A pesar
de néo ser obrigatoria a certificagdo continua como elemento importante para as empresas que
desejem programar um sistema de qualidade, porém, deve ser assegurada a sua gestdo para

que organizagdes atinjam o sucesso (APCER, 2015).

A revisdo da 9001 permite a organizacdo um proposito de renovar. Para isso é
inserida a possibilidade de adocdo de novos preceitos de melhoria (APCER, 2015). Os
requisitos da 1SO sdo revistos com uma periodicidade de cinco anos e, caso preciso, é gerada
uma nova versdo (MARQUES, 2016).

7.2 1SO 9001:2015

ISO 9001, ao reforcar o papel do sistema de gestdo de qualidade na gestéo integrada
do negdcio, tera como beneficios uma menor intensidade documental e intensificacdo do ciclo
Deming da qualidade, o PDCA (TOME; FONSECA, 2014). A norma adota uma abordagem a

processos, ao desenvolver, implementar e melhorar a eficacia de um SGQ (NORMA
PORTUGUESA, 2015).

A 1SO tem o foco no desempenho das organizacOes, que conduzam Seus processos
para o alcance dos resultados pretendidos, as obrigando a usarem do “pensamento baseado em
risco”, e assim, determinando o nivel de planejamento e controle que se fazem necessarios ao
andamento desses processos, em todo o sistema (APCER, 2015). Dentro do contexto do ciclo
sdo realizadas tarefas de planejamento e de execucdo, procurando identificar e corrigir as
causas para os problemas (MARQUES, 2016).
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O pensamento baseado em riscos e o ciclo do PDCA sdo contemplados por esta
norma, na abordagem por processos, a fim de permitir que uma empresa determine os fatores
propensos a desviar de seus processos. Ha implementacdo dos controles de prevencao para
diminuir os efeitos negativos e aproveitar a0 maximo o surgimento de oportunidades. Esse
conceito estava anteriormente implicito na 1SO 9001:2008, e com a nova norma inclui
realizacdo de agBes preventivas para eliminar potencias ndo conformidades e ao analisa-las,
medidas sdo tomadas a prevenir os efeitos da ndo conformidade (NORMA PORTUGUESA,
2015).

Para a conformidade com os requisitos desta 1SO é desejada uma organizagao que
planeje e implemente acOes para tratar os riscos e as oportunidades. Ao abordar tanto os riscos
como as oportunidades é estabelecido uma base que aumente a eficacia do sistema de gestao

da qualidade, obtendo bons resultados e prevenindo efeitos negativos (NORMA
PORTUGUESA, 2015).

7.3 Ciclo doPDCA

O estatistico norte-americano Walter Andrew Shewhart, na década de 1920
questionava sobre a qualidade e variedade da producgéo de bens e servigos. Shewhart criou em
1930 o ciclo doPDCA (MACHADO, 2012). Mas, foi William Edwards Deming que divulgou
a metodologia pelo mundo durante a década de 50. E uma ferramenta de gesto de qualidade
definida em um ciclo, no qual é feito o planejamento das tarefas e da execucgéo, procurando as
causas dos problemas e soluciond-los, melhorando continuamente o0s processos na
organizacdo (MARQUES, 2016).

Para a tomada de decisbes é importante que no gerenciamento do processo de
producdo seja monitorado e verificado o item controle, assim gerir e atingir metas. O ciclo
PDCA é um método de gestdo que mostra o caminho a ser percorrido para que as metas sejam

atingidas, e para isso devem ser estabelecidos padrdes de desempenho novos, cumpri-los ou
modificar melhorando os ja existentes (CIMA; OPAZO, 2009)

O PDCA significa: P/Planejar os objetivos do sistema e processos definidos para
gerar resultados (“O que fazer” e "como fazer"); D/Fazer, implementando e controlando o
planejado; C/Checar: monitorando e medindo processos e resultados de acordo com as

politicas, objetivos, requisitos e relatério de resultados; A/Agir, onde medidas sdo tomadas



36

para melhorar o desempenho dos processos. O PDCA opera como um ciclo de melhoria

continua, com pensamento baseado em risco em cada etapa (1SO, 2015).

8. SISTEMA DE GESTAODA SEGURANCA ALIMENTAR

O programa inclui a politica, estrutura e o processo implementado pela empresa para
expressar a sua preocupacdo e envolvimento na seguranca alimentar. Assim, um SGSA é a
aplicacdo de um Sistema de Gestdo da Qualidade a Seguranca Alimentar. Este sistema de
garantia de seguranca alimentar deve controlar o processo de fabricacdo e basear-se na
prevencdo, aplicando medidas que garantam um controle eficaz, ao identificar os pontos ou
etapas onde se controlam, a niveis aceitaveis ou elimine, os perigos para a saude dos USUArios.
Na execucdo do SGSA ¢ usada metodologia HACCP aceita internacionalmente. As
organizacbes que opere na cadeia alimentar (fabricante, distribuidores, transportadores,
fornecedores de embalagens, equipamento e matérias-primas) perceberam que realizar este
sistema € como uma estratégia, ao verificar que eles acrescentam valor aos produtos e
servigos, aumenta a satisfacdo e fidelizacdo dos clientes, e garante o cumprimento de
exigéncias legais, entdo, passaram a ser ndo s6 uma obrigacao legal, mas também componente
fundamental para consolidacéo e diferenciacdo no mercado (PEREIRA, 2010).

A comunicacdo interativa, a gestdo de sistema, 0s programas de pré- requisitos e 0s
principios de andlise dos perigos e pontos criticos de controle sdo requisitos especificados na
norma e combinados garantem o consumo final seguro (ABNT, 2006). Os objetivos:
“oferecer ferramentas para minimizar os perigos de contaminacdo dos alimentos; oferecer
alimento seguro aos consumidores; sensibilizar os colaboradores sobre as praticas envolvidas
no HACCP; ampliar as possibilidades de capacitagdo e conscientizacdo de todos os
envolvidos na manipulacao dos alimentos” (SILVEIRA; DUTRA, 2012).

8.1 1SO 22000

A NBR ISO 22000 salienta a necessidade de comunica¢do em todo o sistema de
gestdo do processo produtivo do alimento, estipulando requisitos de documentacéo,
responsabilidade e autoridade. A norma ressalta 0 dominio de perigos fisicos, quimicos ou
microbioldgicos que devem ser controlados por meio da definicdo dos “pontos criticos de

controle” (PCC) e de niveis consideraveis de perigos, além de um programa de
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monitoramento e melhorias (GOBIS; CAMPANATTI, 2012). A intencdo da analise do PCC
vem contrapor a inspecdo por amostragens do produto final, e sendo aplicado hoje na

producéo de alimentos para uso comercial (BRASIL, 1997).

Os requisitos de planejar, implemetar, operar, manter e atualizar, que a norma se
refere, sdo usados por organizacOes que operem nas etapas da cadeia alimentar, com o
objetivo gerenciar seu sistema de seguranca alimentar de modo eficiente e que garanta a
identificacdo dos perigos para posterior eliminacdo ou reducdo dos mesmos. Com isso ha uma
interagcdo comunicativa (entre fornecedores, clientes finais e demais interessados) que interage
aos principios HACCP (e as etapas de aplicacdo desenvolvidas pela Comissdo do Codex
Alimentarius), programas de pré-requisitos (PPR) e dos programas de pré-requisitos
operacionais (PPRO) com uma gestdo de sistemas integrados (SGI). Assegura, portanto, que a
organizacdo atue em conformidade com a sua politica declarada sobre a seguranca alimentar
(MARQUES, 2011).

Os PPRs definem para producdo de alimentos seguros 0S requisitos necessarios.
Estes incluem alguns Boas Praticas de Fabricagcdo (BPF), programas de controle dos insumos,
de limpeza e desinfeccdo; controle de pragas e vetores; higiene individual; construcao e layout
dos prédios; abastecimento de ar, agua, energia; servicos coleta de residuos; controle de
fornecedores e treinamento dos colaboradores (BORLIDO, 2015). O BPF permite controlar

processamentos que facilitem a inocuidade dos alimentos (MIRANDA, 2012).

Com a ISO 22000 ha uma melhora nos processos, exemplos, a dos produtos por meio
daanalise de dados do produtor, contemplando a quantidade e qualidade do insumo entregue.
Outra melhoria é um sistema de rastreabilidade e gestdo de incidentes, respondendo as
exigéncias da cadeia e que otimize os processos internos das organizagdes. De acordo com
Marque (2011), as vantagens sdo:

1. O reconhecimento da norma mundialmente permite a harmonizacdo em um sO
referencial das varias normas nacionais;

2. Promove um Sistema de Gestdo Integrado pela comunicacéo participativa;

3. E adaptada a toda a cadeia produtiva (um padrdo com aplicagdo da producdo até a
distribuicao);

4. Faz aunido 1SO 9001 e o HACCP, fazendo uma melhor compreensdao Codex HACCP;

5. Permite diminuir os custos, pois a implementacdo de diferentes normas multiplica os

valores gastos na implementacéo.
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A nova versdo utiliza das seguintes formas verbais “shall” (“deve") - indica um
requisito, combinados com: comunicagdo interativa; administracdo de sistema; programas de
pré-requisito e a analise de perigos e principios do ponto de controle critico (HACCP);
“should”("devera") - indica uma recomendacéo; "can" (“pode”) - indica uma possibilidade ou

uma capacidade, e "may" (“podera) - indica uma permissdo (NORMA PORTUGUESA,
2008).

8.2 HACCP

O sistema HACCP teve como uma das primeiras aplicagdes, mais importantes de
seus fundamentos, na producdo de alimentos para astronautas da National Aeronautics and
Space Administration (NASA), ja que a possibilidade de intoxicacdo alimentar séria critica a
salde e custos de insucesso das missdes espaciais. Nas décadas de 1980 a 1990, a FAO e o
Codex Alimentarius passaram a recomendar o sistema para as industrias de alimentos. No
Brasil foi introduzido nos anos de 90 pela Secretaria de Pesca do MAPA e, em 1993, os
Ministérios da Agricultura e da Saudde tinham portarias exigindo o uso devido a

consequéncias do aumento da concorréncia entre as empresas e entre os paises. As indUstrias
importadoras foi exigido que reavaliassem suas estratégias (RAMOS; VILELA, 2013).

A principal ideia é auxiliar as organizacdes a encontrar nas etapas do processo e das
condicbes de fabricacdo que sdo criticas para a seguranca de alimentos. Para melhor
entendimento, o conceito de Sistema HACCP é “sistema que identifica, avalia e controla 0s
perigos que sdo significativos para a seguranga de alimentos”. E a defini¢ao de Sistema de
gestdo da HACCP é <“estrutura organizacional, procedimentos, processos, recursos
necessarios para executar o plano HACCP e atingir seus objetivos”. O sistema HACCP esta
fundamentado em sete principios que constituem o conjunto minimo de agBes a serem
seguidas para seguranca do alimento: “1 - Conducdo da andlise de perigos; 2 - Determinacao
dos PCC; 3 - Estabelecimento do(s) limite(s) critico(s); 4 - Estabelecimento de um sistema de
monitoramento do controle dos PCC; 5 - Estabelecimento da acdo corretiva a ser tomada
quando o monitoramento indicar que um determinado PCC ndo estd sob controle; 6 -
Estabelecimento de procedimentos de verificacdo que confirmem que a HACCP esta
funcionando com eficiéncia e eficécia;7- Estabelecimento de documentacdo de todos os

procedimentos e registros apropriados a estes principios e suas aplicagdes” (ABNT, 2002).
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8.2.1 Vantagens de implantacéo do sistema HACCP

Controla os géneros alimenticios em todas as fases dos processos; protege a saude e
aumenta a confianca do consumidor; melhora as condi¢bes de higiene; diminui a
probabilidade de ocorréncia de defeitos; define maneiras de prevencdo, contra perigos que
possam ocorrer em pontos especificos do processo; reduz o risco do produto nocivo entrar no
mercado; garante o cumprimento da legislacdo alimentar; contribui para uma integragcdo com
outros sistemas de gestdo; reduz os custos da ndo qualidade; diminui o risco da perda de
imagem (GOMES, 2010).

Outros beneficios sdo 0 uso mais eficiente dos recursos, 0 que economiza para a
industria alimentar; responde aos problemas de seguranca dos alimentos e aumenta a

responsabilidade e o nivel de controle dos fabricantes (FAO, 2002).

9. SISTEMAS DE GESTAO DE QUALIDADE E SEGURANCAALIMENTAR

A proposta de um Sistema Integrado da Qualidade e Seguranca de Alimentos mostra-
se bastante eficiente, pelo fato de ser completarem em todas as fases da cadeia agroalimentar.
E ao unir dois sistemas de gestdo, o que diminui e aumenta a burocracia e os resultados,
respectivamente (NOGUEIRA; DAMASCENO, 2016).

A integracdo dos Sistemas de Gestdo reduz os custos e desperdicios de alimentos,
reforca as politicas de qualidade, diminui os riscos de doencas transmitidas por alimentos
(DTAS), que pode ter custos altos e a perda da confianga por parte do mercado, 0 que evita
problemas de salde publica, melhora o reconhecimento de possiveis riscos nas etapas de
producdo como também o evita, e ainda conscientiza a respeito das normas basicas de
seguranca e higiene. Por isso, sO existe vantagens em a empresa obter a certificacdo, o que
trard novos mercados e clientes a serem explorados e fidelizados (MACHADO, 2015). Muitos
certificados ou selos de qualidade criados por iniciativa do Estado e/ou do setor produtivo
incluem a seguranca ou a inocuidade como requisito para certificacdo (PERETTI; ARAUJO,
2010).

A implantacdo de sistemas de controle para Industria de Alimentos e Servigos de
Alimentacdo tem o objetivo de atingir padrdes de identidade e qualidade em todas as etapas:

produgdo, equipamentos, insumos, manipulagdo, ingredientes, embalagens, armazenamento,
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transporte e comercializacdo atendendo os consumidores, a organizacéo e a legislacdo vigente
(VERGARA, 2016).

Esse processo de mudancas e inovacdes tecnoldgicas alteraram os desejos e
necessidades dos consumidores, forcando as organizagfes a aderirem novas préticas, a
contemplar clientes com suas novas exigéncias e expectativas com relacdo aos produtos
(GOBIS; CAMPANATTI, 2012).

10. CONCLUSOES

E imprescindivel a atuacdo do médico veterinario no setor de alimentos, através de
diferentes servicos fornecidos. Esta acdo contribui a melhoria da sadde publica, ao garantir o

consumo de alimentos inspecionados, de qualidade e com seguranca alimentar.

Os servicos e modos de atuacdo do médico veterinario no setor de alimentos
contribuem para as empresas se manterem em legalidade com as normatizacdes nacionais e
internacionais, assim como lucrar com a demanda de produtos diferenciados no mercado e

evitar produtos de retorno.

11. CONSIDERACAOFINAL

O estagio supervisionado obrigatorio proporcionou vivenciar o trabalho realizado
pelo médico veterinario, como responsavel técnico na area de alimentos e conhecer acerca dos
servicos prestados por este profissional, nos diferentes setores de alimentos de origem animal.
Contribuindo, dessa forma, para o crescimento pessoal e profissional no que concerne no

empreendedorismo por parte do veterinario.
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