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RESUMO
Durante as ultimas décadas a cadeia produtiva de alimentos no mundo vem passando por modificagdes marcantes, como o aumento na
produgdo, o aparecimento de novas tecnologias no processamento, novos sistemas de distribuicdo e comercializagdo em fun¢do do aumento da
demanda de grandes volumes de alimentos processados e in natura. Atualmente, o Brasil encontra-se em uma posi¢do de lideranga mundial na
producdo de alimentos e, diante dessas diversas modificagGes, surgem novas exigéncias, principalmente as que envolvem a qualidade e a
seguranca dos alimentos, que passaram a ser impostas como condi¢do para a comercializagdo de produtos, tanto no mercado interno, como para
os paises importadores. A cada ano, a participagdo brasileira no comércio internacional vem crescendo, com destaque para a produgdo de carnes
bovina, suina e de frango. Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, até 2020 a expectativa é que a produgdo nacional de
carnes suprira 44,5% do mercado mundial. Baseada na avaliagdo dos critérios técnicos e sanitdrios e, pautada na legislagdo, a inspegdo federal
retira da cadeia alimentar produtos que poderiam lesar a saude se consumidos, evitando a transmissdo de doengas. A inspegao sanitaria de
produtos de origem animal, no Brasil, apresenta um sistema de controle de processo fundamentado na inspegdo continua e sistematica de todos
os fatores que, de alguma forma, podem interferir na qualidade higiénico sanitaria dos produtos expostos ao consumo da populagao.
Considerando a necessidade de adequagdo das atividades do Servigo de Inspegao Federal - SIF aos modernos procedimentos adotados no
controle higiénico-sanitario das matérias-primas e dos produtos de origem animal, além do atendimento aos compromissos internacionais
assumidos, acompanhado dos avangos das legislagGes no tocante as responsabilidades dos fabricantes, passam a complementar as atividades
rotineiras de inspegdo, a avaliagdo da implantagdo e da execugdo dos programas de autocontrole por parte da industria inspecionada. As
modernas legislagGes dirigidas ao controle sanitario de alimentos tratam esses programas como requisitos basicos para a garantia da inocuidade
dos produtos. O presente trabalho teve como objetivo, verificar o programa de autocontrole e o acompanhamento da avaliagdo do mesmo,
realizada pelo servigo de inspec¢do federal, em um entreposto frigorifico, como ferramenta do controle da qualidade higiénico sanitaria dos
produtos. No periodo de junho de 2012 a maio de 2013, em um entreposto frigorifico de carnes, situado no estado do Rio de Janeiro, foi realizada
uma verificagdo, in loco, em todas as etapas da produgdo: recebimento, armazenamento e expedigdo dos produtos e os procedimentos adotados
pela inspegao oficial para verificagdo, implantagdo e manutengdo dos programas de autocontrole. Com a verificagdo da execugdo de todos os
procedimentos realizados, tanto pela industria, como pelo servigo de inspegdo sanitaria oficial no entreposto frigorifico, concluiu-se que o
programa de autocontrole atendeu as exigéncias como ferramenta para controlar a qualidade higiénica sanitdria, assim como, a avaliagao
realizada pelo servigo de inspegao sanitaria oficial.
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