PRIVATIZACAO DOS SERVIGOS DE INSPEGCAQ DOS
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL: RISCOS A SAUDE PUBLICA
E CONSEQUENCIAS ECONOMICAS

O presente trabalho, tem por finalidade alertar as autoridades,
oferecendo subsidios para a mterpoagao sobre a tentativa e
manobras para alcancar a Privatizacdo dos Servigos de Inspecao
de Produtos de Origem Animal.

Pela plena certeza, na observancia dos preceilos
Constitucionais, tais inciativas nao irao prosperar, pois afronta'm 0s
pnnmplos norteados pela legrslagao
Com objetivo de dar amplo conhecimento sobre a materla reunimos
dois documentos, que integram o presente, como anexos, os quais
corroboram de forma cnstahna sobre a NAO PRIVATIZA(;AO do
Ser\ngo de Inspecao dos Produtos de Orlgem Animal, formahzados
pelo Colégio Brasileiro de Medrc_os Veterinarios Higienistas de

Alimentos, com o titulo “A quem interessa Privatizar os Servicos

de Inspecdo Higiénica, Sanitaria e Tecnolégica de Produtos de

Origem Animal?, bem como, o artigo publicado na Revista do

Conselho Federal de Medicina Veterinaria, cujo os autores sao dois

eminentes profissionais da area, Dr. José Christovam dos Santos e

Jessy Antunes Guimaraes, com o titulo “Inspecdo Sanitaria e

Industrial dos Produtos de Origem Animal (controle oficial -

Sanitario e Tecnolégico).

Configuramos, que 0 presente trabalho, foi fruto da Comissao de

Especialista, indicada pelos presentes no dia 03 de julho de 2015,

~ quando foi debatido o tema “Modificagao do Sistema dos Servicos



de Inspecao dos Produtos de Ori_ge_m Animal-Privatizacao:
Perspectivas’.
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Documento 1.

A importéancia da Inspegao Higiénico, Sanitaria e Tecnologica e

Fiscalizacdo dos Produtos de Origem Animal uma visdo do

Brasil e do Mundo.

A partir de meados dos anos noventa, principalmente, em
decorréncia das crises alimentares provocadas pelo surgimento da
doenca da “vaca louca” (Encefalopatia Espongiforme Bovina) e da
- contaminacéo inicial de frangos na Bélgica pela presenga de dioxina
em racoes, que se estendeu | por toda a Europa, a seguranca
sanitaria dos alimentos adquiriu destaque na seguranca alimentar,
ultrapassando seu carater protecionista. Isso porque essas novas
crises alteraram radicalmente a percepgao dos consumidores sobre
a qualidade dos alimentos e os tornou mais exigentes sobre a acdo

do Estado para_viqiléncia e controle da qualidade sanitaria dos

alimentos. Essa condigcao foi reforgada, no periodo mais recente,

pelo surgimento da gripe do frango (/Influenza aviaria), originaria nos




paises asiaticos, e que comegou a se proliferar nos Estados Unidos
da América (EUA) e Norte da Europa, bem como a chamada
“doenca do hamburguer’, da década de 90, provocada pela
Escherichia coli O157: H7, ocorrida nos EUA acometendo inimeros
consumidores com registro de ébitos, determinando crise de origem
sanitaria no setor. |

A importancia adquirida pela seguranca sanitaria dos alimentos
deve-se ao fato dos problemas nessa area terem reflexos,
imediatos e graves, na ordem econdmica. Isso poique as
consequéncias da contaminacdo de alimentos e de produtos
agrl’colés podem ser devastadoras para a economia, fenémeno
comprovado pelo gasto de cerca de US$ 6 bilhées pelo Reino Unido
para enfrentar e administrar os problemas decorrentes da doenca
da “vaca louca” (NACOES UNIDAS. FAO, 2003),7 e pela perda d”e
credibilidade que tiveram os paises asiaticos no comércio
internacional de carne de frango, cujas exportagoes foram
substituidas por paises concorrentes, resultando no sacrificio de
mais de 20 milhdes de aves na Asia com sérios prejuizbS'aos
avicultores e a economia da regiao.

Mais do que o argumento da multifuncionalidade da agricultura, a
adogéo de medidas de prbtegéo para a seguranga sanitaria dos
alimentos constitui a grande “barreira” comercial a ser enfrentada
pelos paises que desejam ampliar sua participacdo no comercio
mundial, ou seja, 0 acesso dos paises aos mercados de géneros
alimenticios esta diretamente relacionado as suas capacidades de
observar as extgenclas regulamentares dos palses |mportadores
(UE) frente a esse novo quadro e explnmtada inicialmente na
publicagao do Livro Branco em janeiro de 2005 que trata da




necessidade de prosseguir na harmonizacao dos sistemas
nacionais de controle e de estendé-los as fronteiras externas da UE.
Esse documento preconiza o estabelecimento de um didlogo
permanente com 0s consumidores e profissionais do setor para
recuperar a confianga mutua e reforga a necessidade de colocar a
disposicdo dos cidadaos uma informagéo clara e precisa sobre a
qua[idadg, 0S riscos evehtuai_s_e-'a composigdo dos alimentos.

No final de janeiro de 2002 foi criado o Regulamento (UE)
n.178/2002, que foi o texto de base da nova legislagao comunitaria
em matéria de seguranca dos alimentos e que estabelece 0s cinco
pﬁncipios gerais gue devem prevalecer sobre todas as disposig()es
relativas ao assunto 1) reconhemmento do carater mtegrado da
‘cadéléﬁ ahmentar 2) essenc:laltdade da anahse de riscos; 3)
reconhecimento da responsablrh_dade de todos os agentes do setor

alimentar; 4) obrigatoriedade de rastreabilidade dos produtos em

todas as etapas da cadeia; 5) reconhecimento do direito dos

cidadaos as informagées claras e precisas por parte das

autoridades publicas.

A importéncié dessa diretriz foi reforgada pela criagao oficial, nessa
mesma data, da Autoridade Européia para a Seguranca dos
Alimentos e do Comité Permanente da Cadeia Alimentar e da
Sélﬁde Animal, que substituiu os oito comités cientificos
permanentes existentes. O sistema de aleria rapido para a
alimentagao humana e animal foi reforcado, e a Comissao dispds
de poderes especiais que lhe permitam adotar medidas de

emergéncia quando os Estados-membros nao apresentavam

condicdes, isoladamente, de circunscrever um risco grave para a

'srkaude humana, an:mal ou para 0 melo amb|ente ('EUROPA 2003)




Outro reflexo importante foi _{“_":o documento elaborado pela
Organizagao para a Alimentagao ‘e Agricultura das Nacgodes Unidas
(FAO) em 2003, que apresentou ruma nova estratégia de
abordagem da seguranga sanitaria € da qualidade dos alimentos,
em conformidade com o principid da visdao do conjunto da cadeia
alimentar. O documento aSsumiu, assim como o Regulamento (UE)
n.178/2002, que a responsabilidade de uma alimentagao sadia e
nutritiva é de todos os integrantes da cadeia alimentar, isto &, de
todos aqueles que produzem, transformam, comercializam ou
consomem os alimentos. Sua implementagdo exige politicas
favoravels um ambiente réguladﬁr nos niveis nacional e
mternac;onal dotado de regras claramente definidas e a criagdo de
SIstemas e programas de conirole dos alimentos em escaia nacional
e local, ao longo de toda a cadeia alimentar (NAQOES UNIDAS
FAO, 2003).

Nesse sentido, a FAO entende que a ligacao estreita entre saide e
desenvolvimento econdémico deve ser igualmente considerada em
termos de sistemas de seguranga sanitaria dos alimentos
globalizados, ou seja, a seguranga sanitaria dos alimentos deve ser
considerada dentro do quadro de um contexto mundial dinamico e
evolutivo, que se insere no processo de mundializagio, visto que as
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) se propagam mais
facilmente e mais rapidamente de um pais a outro, causando riscos
sanitarios para os consumidores e riscos financeiros para o0s
prOdutores/transformaddres de alimentos de paises que néo tiverem
normas de seguranga sanitarias ngorosas e validas em escala
mundial. | '

Portanto, a eficacia dos sistemas nacionais de controle

alimentar é essencial a protecdao da salde e seguranca dos




consumidores e contribui de maneira decisiva para garantir aos
paises a seguranca sanitaria e a qualidade de suas producdes de
alimentos, disponibilizados no comércio internracional, assegurando
a conformidade dos alimentos importados as exigéncias nacionais,
assim, a FAO propoe a passagem do modelo estritamente
repressivo para um preyentivd. (NA(;C)ES UNIDAS. FAO, OMS,
2003). - B

No modfelo tradicional repressivo, as atividades de seguranca
sanitaria se resumiam a aplicagéo de regras com o objetivo de
suprimir a posterioti os alimentos contaminados dos mercados.

Na nova orientacgao, preventiva os sistemas de seguranca sanitaria
se baselam em estrateglas mtegradas de redugao dos riscos mais
graves a0 Iongo da cadeia ahmentar por meio de analise que
compreende a avaliacdo, a gestao e a comunicacao de riscos. Pela

estrategla apresentada desempenha papel |mportante a

rastreabllldade na cadela allmentar e cabe aos Estados flxar

impor e executar as normas de seguranga sanitaria, enguanto

outras normas de gualidade (dos fipos sabor e aparéncia) poderdo

ser confiadas ao setor privado.

Conforme a proposta da FAO, o processo foi estendido a todos

os paises participantes do comércio internacional,

compreendendo'os seguintes topicos: a) legislagao e regras
alimentares, com carater preventivo e holistico; b) gestido do
controle dos alimentos, envolvendo estratégia nacional

integrada, obtencdo de meios financeiros necessarios e

alocagéao de recursos para a finalidade, definicdo de normas e

regulamentos partlmpagao nas atmdades internacionais de

controle ahmentar deflnigao de procedlmentos de mtervengao




em caso de ljrgéncia e :rearl_i;’_lagéo de anélises_de-'riscd; c)
servicos de inspecio, com formagﬁb adequada dos inspetores;
d) servicos de laboratério credenciados, essenciais como
elementos de prova na justica; e) mformag.ao educagao
comumcagao e formagao para as diferentes partes envolwdas
no circuito definido como “da fazenda a mesa”
7

A Ilteratura especializada pontua que as DTA’s sdo crescentes em
decorrencna do desconhecimento de consumidores e manipuladores
de allmentos no que se refere aos riscos inerentes a manipulagao
inadéqéada daqueles e inobservancia da Iegislagé‘io, 0 que contribui
para o aumento da clandestinidade de estab;elecimentos, dos
alimentos produzidos e a falta de autonomia para pleno exerciqio da
inspecao quando exercida de forma privada. Es__ta desinformagéo
leva ao consumidor a adq'uirir ou mesmo consumir allimen'_tq's
im'pr(’)prios ao consumo, resultando em doencas de diferentes
complexidades, podendo levar a internagao ou mesmo a obito.
Ressalta-se ainda, o elevado custo em relagao ao tratamento e o
afastamento do paciente de suas atividades de trabalho. Tdrna-se
importante uma agéo concreta das autoridades envolvendo todos os
'segmentos nao sé para cumprlmento de acordos tra(;,ados e
assinados na Conferencua das Nagoes Unidas sobre o
Desenvolvimento Sustentavel (Rio+20), em relagao garantua de
"alqmentos com qualidade e em quantidade suficiente a popu[agao,
mas por se fratar de um compromisso contido na Carta
Constitucional, em que Salide é um Dever de Estado, s:e[jdo
:ratn‘lcado na Le| Orgamca (Lel 8080/1989) quando estabelece o

principio da Prevengao e da Promocgao da Saude.




Producao de alimentos e seguranca dos alimentos

Na industria de alimentos, 0s produtos obtidos devem ter as
caracteristicas exigidas pelo consumidor, respeitadas pela empresa
e_,garahtidas pelos 6rgaos publicos de inspecdo e fiscalizacéo, de
modo a contemplar a triade de alimentos sadios, seguros e
confiéveig Geralmente, o consumidor busca produtos de sabor
agradavel, aroma, apresentagdo e, por sua vez, exige que sejam
saos e seguros. Essa propriedade € um conceito amplo, que
depende do gosto particular de cada pessoa. Na realidade, & um
conjunto de caracteristicas que, consciente ou inconscientemente, 0
consumidor aprecia e valoriza no produto enquanto a proprledade
seguranga de um produto allment!cno € o resultado da inocuidade

(auséncia de perigos para a.saude), integridade (auséncia de

fraude, adulteragao e falsificagao), e legalidade, portanto, sob a

égide dos servicos oficiais de inspecao de produtos de origem
animal. Com relagdo a empresa, essa deve obter a maxima
rentabilidade do produto em cumprimento aos requisitos legais e
atender as caracteristicas de satisfacdo do consumidor. Ja os
6rgaos publicos regem essa seguranga estabelecendo leis, codigos,
normas e outros procedimentos, realizando a inspec¢ao higiénico-
sanitaria e tecnoldgica, aplicando a fiscalizagdo nas empresas com
vistas ao cumprimento da legislacao.

Pode-se definir como um alimento seguro aquele cujos constituintes

ou contaminantes que podem causar perigo a salde estao

ausentes ou em concentragdes abaixo do limite de risco (SOUZA et
al., 2005). Um alimento pode tornar-se de risco por razées como: a)

‘manipulacao inadequada; b) uso de matérias primas contaminadas;

¢) contaminagc&o e/ou crescimento microbiano; d) uso inadequado



de aditivos quimicos; e) adigcéo acidental de produtos quimicos; 1)

poluicAo ambiental e degradagéo de nutrientes.

Existem aproximadamente 250 tipos de doengas alimentares e,
dentre elas, muitas sédo causadas por microrganismos patogenicos,
os quais sdo responsaveis por sérios problemas de sadde publica e
expressiyas perdas econdmicas.

As DTA’'s podem ser identificadas quando uma ou mais pessoas
apresentam sinais clinicos e sintomas similares, apos a ingestao de
alimentos contaminados por microrganismos patogenicos, suas
toxinas, substancias quimicés toxicas ou objetos lesivos,
configurando uma fonte comum (CDC, 2006, SILVA Jr, 2008).

No caso de patdgenos altamente virulentos, como Clostridium (C.)
botulinum e Escherichia (E.) coli 0157 : H7, assume-se que apenas
‘um caso pode ser considerado um surto (LOIR et al., 20083; CcBe,
2006; GREIG e RAVEL, 2009).

A Maioria dos surtos tem sido relacionada a ingestdo de alimentos
com boa aparéncia, sabor e odor normais, sem qualquer alteragao
sensorial perceptivel. Isso ocorre porque a dose infectante de
patégenos alimentares geralmente é menor que a quantidade de
microrganismos necessaria para degradar os alimentos. Esses fatos
dificultam a rastreabilidade dos a!_imentos causadores de surtos,
uma vez que os consumidores afetados dificilmente conseguem
identificar sensorialmente os alimentos fonte da DTA.

Alimentos com caracteristicas sensoriais alteradas dificilmente
causam surtos alimentares, uma vez que ndo sao consumidos
devido a sensagéo repulsiva que causam aos consumidores. “
‘Entre alguns dos fatores que contribuem para o aumento do registro

dessas doengas, pode-se destacar:




a) o aumento da populacéo;

b) o aumento de grupos populacionais vulneraveis ou mais
expostos;

¢) 0 processo de urbanizacao, mﬁitas vezes, desordenado;

d) a produgao e consumo de alimentos em condigoes
inadequadas;

e) o aymento da producéo - de alimentos e do comércio
internacional;

f) a melhoria dos sistemas de vigilancia epidemioldgica;

g) a melhoria dos métodos de diagnéstico e estrutura
laboratorial para analises.

Além desses fatores podem ser incluidas outras causas que
'colaboram de forma menos . expressiva para 0 aumento da
ocorréncia das DTA’s, como por exemplo, a utilizagao de novas
modalidades de producao, o aumento no uso de aditivos, mudancas
de habitos alimentares, alteracbes climaticas e ambientais, a
globalizacao e as facilidades atuais de deslocamento da populagéo,
em nivel nacional e internacional (BRASIL, 2010).

Através da globalizagcdo, da comercializagcao e distribuicao,
alimentos contaminados podem afetar a saude de pessoas em
numerosos paises ao mesmo tempo. A identificacao de um Unico
ingrediente alimentar contaminado pode levar ao recolhimento
(recall) de toneladas de produtos alimenticios, com consideraveis
perdas econdémicas na produgéo e embargos nos negocios, bem
como danos & industria do ,turi'smo. Sendo assim, os paises, tem
cada vez mais, ampliado sua percepgéo da necessidade, e da

importancia de um sistema de vigilancia e da adocao de medidas

para garantir a seguranca dos alimentos, entre elas a identificagdo

dos alimentos envolvidos em cada DTA (OPAS, 1995).




Aproveitando o Dia Mundial da Saljde, 07 de abril, a Orgahizagéo
Mundial de Saide (OMS) publicou em seu site oficial um video com
o tema ‘From farm to plate, make food safe’ a fim de chamar
atencdo para os novos dados levantados sobre contaminagéo

alimentar.

Confira aibaixo partes da matéria publicada pela OMS.

[...]

“A producdo de alimentos foi industrializada e seu comércio e
distribuicdo foram globalizadas”, disse a diretora-geral Margaret
Chan. “Essas mudancgas introduzem vérias novas oportunidades
para que os alimentos sejam contaminados com bactérias, virus,

parasitas ou substancias quimicas.”

Dra. Chan acrescenta: “Um problema de seguranga dos alimentos
local pode tornar-se rapidamente uma emergéncia internacional.
Investigacdo de um surto de doengas transmitidas por alimentos ¢
muito mais complicado quando uma unica parte ou pacote de

alimentos contém ingredientes de varios paises.”

Alimentos ndo seguros podem conter bactérias nocivas, virus,
- parasitas ou substéncias quimicas, e causar mais de 200 doencas —
que vdo desde diarreia ao cancer. Exemplos de alimentos nao
seguros incluem os _aliméntos de origem animal, frutas e vegetais
Cbntaminados com fezes, e moluscos bivalves que contenham

biotoxinas.




Alguns resuliados importantes estao relacionados com infecgoes
intestinais causadas por virus, bactérias e protozoarios que entram
no corpo atraves da ingestdo de alimentos contaminados. Os

nlimeros iniciais, a partir de 2010, mostram que:

« Havia uma estimativa de 582 milhbes de casos de 22
doencas entéricas transmitidas por alimentos diferentes

7 e 351 mil mortes assbciadas;

. 0S agentes de do?’ﬁgas entéricas resp'onsé\_veis pela
maioria das mortes foram Salmonella typhi (52 mil
6bitos), E. coli (enteropatogenica ) (37 mil) e norovirus
(35 mil);

=« mais de 40% 'das pessoas que sofreram de doencas
intestinais causadas por- alimentos contaminados eram

criangas com menos de 5 anos.

Alimentos nac seguros também apresentam grandes riscos
econdmicos, especialmente em um mundo globalizado. Em 2011,
um surto de E. coli na Alemanha teria causado US$ 1,3 bilhdes em
perdas para os agricultores e industrias e US$ 236 milhdes em

pagamentos de ajuda de emergéncia a 22 paises da UE.

Os esforcos, para evitar essaséit'uagc')es de emergéncia podem ser
reforgados, no entanto, através do desenvolvimento de rigidos
sistemas de seguranca dos alimentos que impulsionam o Estado
coletivo e agao publica para proteger contra a contaminacao
quimica ou microbiologica de alimentos. Podem ser tomadas

medidas em nivel global e nacional, incluindo o uso de plataformas

~—~~internacionais; para-garantir uma comunicacao rapida_e eficazem

situacoes de emergéncia de seguranca dos alimentos.




A doenca de origem alimentar foi definida pela Organizagéo Mundial
de Saude como doenca de natureza infecciosa ou tdxica causada
pelo consumo de alimentos ou agua, que é reconhecida como maior

causa internacional de mortalidade e de prejuizos econdémicos.

Estes tipos de enfermidades comprometem uma interacdo entre
hospedeiiro, organismo patogenico e o alimento contaminado
ingerido, que pode levar a eliminégéo do patégeno pelo hospedeiro

ou pelo desencadeamento de doenca ou morte do hospedeiro.

O primeiro papel da Inspecdo e Fiscaliza¢do dos Produtos de
Origem Animal, através da Vigilancia, tem como eixo central

acbes de carater preventivo, detectando as incidentes

infecgoes, contribuindo ao longo do tempo para medir
tendéncias, e para a infrodugdo de medidas de intervengao e

controle.

Além das infecgdes habituais deve-se estar alerta para as infecgoes
emergentes quando surgem novos microrganismos patogenicos ou
jA conhecidos com novas caracteristicas ou em veiculos
inesperados, diferentes habitos alimentares e mudangcas na

produgdo e no mercado internacional de alimentos.

A literatura especializada sobre a inocuidade dos alimentos de
origem animal reporta sobre inimeros agentes e doencas que sao
responsaveis pelas DTA's; entre eles destaca-se: Salmonella,
Shigella, Echerichia coli, Vibrio parahaemolyticus, Yersinia
enterocolitica, Streptococcus, Campylobaclter, Clostridium
botulintm, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Bacillus

cereus, Listeria ~ monocytogenes, Aspergilus, Rotavirus,




Toxoplasmose, Complexo Teniase/Cisticercose, Criptosporidiose,

Anisacose, Tuberculose e Brucelose, entre oulras.

Entre os patdgenos encontramos uma ampla gama de organismos
gue podem causar desde uma diarréia branda até vomitos, febre,
problemas renais e hepaticos (FRANCO e LANDGRAF, 1996). Eles
represehtam um problema de salde publica importante, pois nao
alteram 4as caracteristicas sensoriais do alimento. Estes tipos de
microrganismos normalmente nao estao presentes nos alimentos,
sendo necessaria a contaminacao dos mesmos através da
manipulagao, fabricacdo ou  conservacao  inadequadas
(FIGUEIREDO, 2000). |

Segundo Silva (1999) e Nascimento (2000), as DTA’s
desempenham importante papel socioecondmico, tendo em vista
gue podem ocasionar incapacidade laboral temporaria, gastos com
tratamentos médicos, perdas_ emocionais, deterioragcao de
alimentos, perda da credibilidade do estabelecimento ou empresa,
indenizagbes e até a prisdo dos responsaveis, entre outras
penalidades.

Em geral, qualquer tipo de alimento pode" ser responsavel por um
surto de toxinfeccao alimentar, porém os alimenios de origem
animal sdo 0s que estdo mais comumente envolvidos nesses surtos
devido ao fato de necessitarem de condigcdoes especiais de
armazenamento e de oferecerem nutrientes e ambiente propicio ao
crescimento bacteriano e fuingico (PARDI et al., 2001).

A gualidade de um produto alimenticio pode ser comprometida por

. .varios-fatores,-que-vao desde-a-qualidade da matéria-prima -atée-o -- - - -

tipo -de -embalagem utilizada. No caso de alguns produtos,  a




temperatura de conservagéo : e fator indispensavel para a
manutencdo das boas condigcbes microbioldgicas, evitando que
organismos patogenicos se proliferem e produzam toxinas que
ficardo depositadas no alimento. Condicoes inadequadas de
armazenamento e manuseio acabam por contaminar o aleento e
originar prejuizos a saude do consumidor, que muitas vezes nem
sabe qual foi' o alimento causador do problema (FREITAS et al,
2004).

A legislacédo sanitaria e os 6rgdos de inspecao e fiscalizacdo sdo o
alicerce basico da seguranca dos alimentos, cujo controle & feito
sistematicamente na sua produgdo como, também, no comércio
varejista. A legislagéo sanitaria, assim como as boas praticas de
producao (no campo), fabricacdo (na indﬂstria) e manipulagao
(restaurantes e comércio varejista) tém o intuito de garantir que o
alimento esteja préprio para o consumo, evitando é bontamiﬁagéo
durante a sua producéo e, também, na exposicdo a venda para o

consumidor (SANTOS, 1995).

As doencas transmitidas por alimentos e as zoonoses sao
importantes problemas de salde publica e causas de diminuigio da
produtividade econdmica em'_ paises desenvolvidos e em
desenvolvimento. De modo similar, a transmissdo de perigos de
importéncia em sanidade animal por meio da cadeia de producao
de carne e produtos associados pode resultar em perdas
econdmicas significativas na criagdo de animais. A inspecao e a
fiscalizagdo fornecem uma contribuicdo fundamental para a
vigilancia de certas doencas de importéncia em saude publica e
animal. O controle e a redugéo dos perigos biolégicos em saude

publica e animal, por meio da inspegcdo, sao uma das



responsabilidades principais dos Servigos Veterindrios Oficiais,
exercida também nas industrias de transformacéo de produtos de

origem animal.

Além dos graves problemas relgcionados quando da presenca de
contaminacao fisica, qufmida e microbiolégica, se fazem presentes
ainda as possiveis fraudes e adulteragbes nas industrias de
produtos’ de origem animal, que podem ocorrer trazendo nédo s6
problema de ordem econdmica, pela substituicao de matéria prima
de qualidade inferior, como da introducdo destas em condicoes
insatisfatérias do ponto de vista sanitario, podendo levar a graves

problemas de saude ao consumidor.

O diapas@o indissociavel, garantindo o padrao de inocuidade aos
produtos de origem animal se organiza no conjunto inspecdo e
fiscalizagé'io, alinhadas aos conhecimentos técnico-cientificos,
garantindo com total isencdo a conducdo dos critérios de
julgamento e destinos da matéria-prima, produtos e 'subprodutos de
origem animal, exercendo o poder de policia sanitaria indelegavel, a

iniciativa privada, pois é uma fun'géo oficial de Estado.
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