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RESUMO: A pecudria desempenha um papel essencial no desenvolvimento agricola e
econdmico, bem como na seguranca alimentar. A preocupagio pablica com a seguranca dos
alimentos de origem animal aumentou recentemente devido a problemas que surgiram com
surtos de infecdes de origem alimentar e contaminagio quimica (pesticidas, metais pesados,
dioxinas),bem como devido as crescentes preocupagdes sobre residuos de medicamentos
veterindrios e resisténcia microbiana aos antibidticos, de tal modo estudar sobre este tema
se torna relevantee justificivel no ambiente cientifico. Esses problemas chamaram a atencio 628
para as praticas deproducio dentro da indistria pecudria e levaram os profissionais de saide
e a inddstria alimenticia a examinar de perto os problemas de qualidade e seguranga que
podem surgir em alimentos de origem animal e isso também ocorreu com o profissional
veterinirio que tem desempenhado um trabalho essencial para as comunidades. Além da
seguranca alimentar nacional, essas questdes tém sérias implicagdes para comércio
internacional de produtos pecuérios e ra¢do animal, sendo assim a pergunta problema que
norteia este artigo é: Qual a importincia do veterinidrio no controle de alimentos
agropecudrios tanto em cidades brasileiras como também para o mercado internacional
emergente? A hipétese sobre esta pergunta é bemdébvia: Imprescindivel visto que hoje o pais
¢ um dos muitos exportadores de carne bovina o que requer uma aten¢io e cuidados
extremos. Visto tais pontos é importante salientar que o contetdo aqui investigado se trata
de um estudo bibliografico de cunho qualitativo dedutivo.
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ABSTRACT: Livestock plays an essential role in agricultural and economic development,
as well as food security. Public concern about the safety of animal foods has increased due
to issues that havearisen from outbreaks of foodborne illnesses and chemical contamination
(pesticides, heavy metals, dioxins), as well as growing concerns about veterinary drug
residues and microbial resistance to antibiotics, in such a way on this topic it becomes
relevant and justifiable in the scientific environment. These problems have drawn attention
to production practices within the livestock industry and have led health professionals and
the food industry to closely examine the quality and safety issues that can arise in animal
foods, and this has also occurredto the veterinary professional. Which has done essential
work for communities. In addition to national food security, these issues have serious
foundations for the international trade of livestock products and animal feed, so the problem
question that guides this article is: What isthe importance of the veterinarian in the control
of agricultural food, both in Brazilian cities and for the emerging international market? The
hypothesis about this question is obvious: Essential since today the country is one of the
many exporters of beef, which requires extremeattention and care. In view of these points,
it is important to emphasize that the content investigated here is a bibliographic study of a
deductive qualitative nature.

Keywords: Animal. Profession. Supervision.
.INTRODUCAO

O trabalho sintetiza o papel dos veterindrios que tem atribui¢Ges e importincia em
todos os aspectos do controle dos perigos de origem animal de origem animal, mas
habilidades especializadas adicionais sdo necessarias para avaliar, administrar e comunicar
o risco. Além disso, a implantagio de Servicos Veterinidrios deve refletir os aspectos
multifuncionais das atividades de satide publica e animal.

Uma estrutura genérica de gestio de risco fornece um processo sistemdtico pelo qual
asnormas de seguranca alimentar e outras medidas s3o escolhidas e implementadas com base
noconhecimento do risco e na avaliacio de outros fatores relevantes para proteger a satide
humanae promover praticas comerciais ndo discriminatérias (2018, franco).

Neste contexto, vérios paises estdo explorando novos arranjos administrativos e
estruturais para as autoridades competentes. O foco tradicional do envolvimento veterinirio
naseguranga alimentar tem sido a higiene da carne no matadouro.

Enquanto esse papel continua, a abordagem emergente 'baseada no risco' para o
controle de alimentos requer um maior envolvimento em outros segmentos da cadeia
alimentar da carne,bem como em outras 4reas, como a producio de leite e peixes.

Essa fun¢io mais ampla requer uma base de habilidades mais ampla e o
estabelecimento de redes eficazes com uma gama diferente de partes interessadas. A
abordagem do controle alimentar requer maior envolvimento em outros segmentos da
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Cadeia alimentar da carne, bemCOmO em outras éreas, como a produgﬁo de leite e peixes.

2. METODO

Sobre a metodologia aplicada na abordagem, utilizou-se de pesquisa bibliografica
como livros, artigos, revistas, documentos relacionados e materiais afins. Na obra
‘Metodologia Cientifica” o autor, Lino Rampazzo (2002), refere-se a4 doutrina metodolégica
como uma diretriz para uma agio, ou seja, o autor vé a metodologia como um meio para um
fim. E em suas préprias palavras “sdo as operacdes que se desenvolvem num clima de
objetividade e neutralidade”.

Quanto ao método e ao procedimento, a pesquisa tem cariter dedutivo, utilizando-se
detécnicas pelas quais se busca especialmente identificar as informacdes pertinentes ao tema
proposto.

Em relagio a tipologia da pesquisa, isto é, segundo a utilizacdo dos resultados
encontrados, ela é de natureza qualitativa, por se tratar de um fenémeno social e ndo de uma
anélise quantitativa que envolvesse dados estatisticos.

No que se refere o trabalho, o que se fez foi aprofundar o conhecimento com relagio
aoProfissional Veterindrio nas suas atribui¢des no controle e na seguranca de alimentos

agropecuarios.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Através da anilise realizada foi feito um apanhado de informacdes que estdo dispostas

nos capitulos abaixo, sendo assim:

4. A Gestio Racional De Riscos E O Papel Do Governo Na Implantagio De ProgramasDe
Qualidade
A gestdo racional dos riscos a satide requer informagdes epidemiolédgicas bésicas
sobre o verdadeiro extensio dos problemas, sobre os fatores de risco econdémicos e
socioculturais e sobre os custos e beneficios de estratégias alternativas de manejo. Até agora,
a gestdo de riscose os resultados da pesquisa estdo em muitos paises dispersos, nio tém
comparabilidade e geralmente consideram apenas aspectos isolados de o problema complexo
(2016, gomide).
Em um esforco para harmonizar as atividades de pesquisa e gestdo de risco em nivel

nacional e regional, o Governo tem proposto a¢des para coordenar um programa concertado
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depesquisa e desenvolvimento por meio de Centros de competéncia (2018, franco).

O programa visa a promogio de recursos humanos, pesquisa cientifica e informacées
sobre qualidade e seguranca de produtos de origem animal, com referéncia particular a
epidemiologia e outras doencas zoondticas. Com o apoio de profissionais, pesquisas e
programas de desenvolvimento serdo implementados pelos institutos veterinirios e de
alimentos existentes nas 4reas de sistemas de produgio pecudria, nutri¢io animal e recursos
alimentares alternativos, qualidade e seguranca da racdo, ciéncia da carne, medicina
veterinariapreventiva e epidemiologia, bioinformaitica e informacio (2019, dutra).

De fato é claro que este tipo de agdo é necessirio para melhorar a seguranca e a
qualidade dos produtos alimentares de origem animal em toda a cadeia alimentar.

Por meio de parceria e participacdo, conselhos objetivos e cientificos podem ser
dadosa indtstrias e outras partes interessadas para desenvolver boas praticas agricolas e boas
préticas de fabricacdo que protegerdo a saide humana, a saidde animal e o meio ambiente
(2020, miranda).

O projeto se concentra no fornecimento de capacitagdo, informacio técnica de alta
qualidade e suporte como uma parte essencial do processo de elaboragio de cédigos de boas
priticas para a indudstria e os agricultores. “Isso garantird que eventuais regulamentos e

diretrizes sejam praticiveis e amplamente apoiados” (2020, toledo).

s. Principais Pontos De Contaminagio De Alimentos Dentro De Um Estabelecimento
Comercial

Germano (2013), relata que a legislacdo sobre alimentos iniciou-se no Brasil, em 1906,
com a criacdo do Ministério dos Negécios da Agricultura, Indistria e Comércio, o qual
tinha como objetivo primordial o estudo e normatizacdo de todo e qualquer assunto,
relacionado 4 indtstria de produtos de origem animal.

Em 1950, este Ministério, edita a Lei Federal 1.283, de 18/12/50, dispondo sobre a
inspec¢do industrial e sanitaria de produtos de origem animal. Por sua vez, esta lei conferiu
poderes ao Ministério da Agricultura para editar o Decreto Federal n? 30.691, de 29/03/52,
regulamentado esse tipo de inspecio, salientando-se que o mesmo encontra-se, ainda hoje,
emplena vigéncia.

Em 1989, a Lei Federal 7.889, de 23/11/89, segmentou a inspecdo de produtos de
origem animal, ficando sob o 4mbito Federal os estabelecimentos de comércio interestadual

e internacional; sob a esfera estadual o comércio intermunicipal e os estabelecimentos
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atacadistase varejistas; e, atribuindo ao Municipio a fiscalizagdo dos estabelecimentos de
comércio exclusivamente municipal.

Em 1990, a Lei 8.078, de 11/09/90, criou o Cédigo de Defesa do Consumidor, com a
finalidade de assegurar os direitos do consumidor contra defeitos de qualidade e fraudes nas
mercadorias vendidas. A descentralizacio das atividades de Controle Sanitirio dos
Alimentos,com exclusio da industrializagio dos produtos de origem animal, que continua a
afetar 3 4rea daAgricultura (Ministério e Secretarias de Estado), foi colocada em prética a
partir da criagdo doantigo SUDS (Sistema Unificado e Descentralizado de Satde) em
20/07/87. Posteriormente, com a implantacio do SUS (Sistema Unico de Satde) Lei
8.080/90, a Vigilancia Sanit4ria passou a ser competéncia dos Municipios, respeitando-se
as legislagdes federais e estaduais pertinentes, a agio fiscalizadora sendo exercida em todos
os estabelecimentos varejistas de géneros alimenticios.

Agoraem 1993, a Portaria 1.428, do Ministério da Satde, editou diretrizes e principios
para a inspecdo sanitdria; preconizando a adoc¢do dos métodos de boas préticas de producio
(BPP) em todos os estabelecimentos de produgdo e comercializagio de alimentos e afins; e,
assegurando o controle de qualidade dos alimentos pela anélise de perigos em pontos criticos
de controle (APPCC).

Porém nio sé esta portaria dispde e aprova o Regulamento Técnico de “Condicdes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Préticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Produtores /
Industrializadores de Alimentos”, como também a Portaria n® 326 de 30/07/1997; a Portaria
n2368 de 04/09/1997; a Resolugio — RDC n? 275 de 21/10/2002, além da mais recente e que
estiem bastante evidéncia sendo a Resolug¢io - RDC n? 216 de 21/09/2004.

De acordo com a ANVISA (1999), a Resolu¢gio - RDC n® 216/04, estabelece
procedimentos de Boas Praticas para servicos de alimentacdo a fim de garantir as condicdes
higiénico-sanitirias do alimento preparado, aplica-se aos servicos de alimentagio que
realizam algumas das seguintes atividades: manipula¢do, preparacio, fracionamento,
armazenamento, distribuicdo, transporte, exposi¢io a venda e entrega de alimentos
preparados ao consumo, taiscomo cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas
industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias,
restaurantes, rotisserias e congéneres. Tentando assim evitar as contaminagdes no processo
de elaboracido do alimento garantindo suaqualidade e seguranga quando for consumido.

Além disso, os itens para se preparar o Manual de Boas Priticas Para Servicos de

Alimentacio sdo separados em: (2013, germano).
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i.Edificagdo, instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios;

ii.Higienizacdo de instalacdes, equipamentos, méveis e utensilios;
iii.Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
iv.Abastecimento de 4dgua;
v.Manejo de residuos;
vi.Manipuladores;

vii.Matérias-primas, ingredientes e embalagens;

viii.Preparacio do alimento;
ix.Armazenamento e transporte do alimento preparado;
x.Exposigdo ao consumo do alimento preparado;

xi.Documentacio e registro.

Conforme ji foram mencionadas inGimeras vezes, a qualidade da matéria-prima
alimentar, as condi¢des do ambiente de trabalho, as caracteristicas do equipamento e dos
utensilios e as condi¢Ges técnicas do material de limpeza, tém sua importincia, mas nada
suplanta a importancia das técnicas de manipulacdo e a prépria sadde dos manipuladores da
epidemiologia das doencas transmitidas pelos alimentos.

Um estudo interessante feito nos Estados Unidos listou as condi¢des que mais
frequentemente foram apontadas como causas predisponentes para os surtos de toxinfec¢io,
sendo: 70,8% para refrigeracdo inadequada; 24,800 para manipuladores portadores de
micrébios; 22,3% para alimentos preparados com mais de um dia de antecedéncia; 7,4% para
instalacGes deficientes; 5,200 para mé higiene dos manipuladores; 4,600 para equipamentos
mallavados; 4,1% para matérias primas contaminadas; 3,3% para deficiéncia no cozimento
ou reaquecimento; 1,4% para contaminagio por roedores; I,1% para equipamentos de
constru¢ioinadequado e 0,5% para manutencio inadequada de aquecedores.

Pode ser observada que na quase na totalidade das razdes apontadas, a causa nio estd
nas instalacdes inadequadas e sim na manipulac¢do errada, pois nio é plausivel, por exemplo,
que 70,8% dos refrigeradores nio estivessem funcionando. Parece muito mais légico que
nio estavam sendo usados corretamente.

Como no caso, a manipulagio é realizada pelo agente humano genericamente
classificado como manipulador, a ele devem ser dirigidas nossas atengdes iniciais (RIEDEL,
2015).

Segundo Bramorski et al (2015) o controle de temperatura durante as etapas de
producio e distribuicdo dos alimentos ao consumo é um dos fatores mais importantes na
garantia de qualidade dos produtos processados. Com isso foi feito uma analise na cadeia de
frio (cAmaras de refrigeramento e congelamento e balcdes refrigerados e congelados) em 20
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maiores supermercados em Blumenau (SC). Onde dos 345 equipamentos, apenas 54,5%
mostraram através das temperaturas aferidas, estarem em acordo com a legislacdo vigente,
contudo a temperatura registrada no equipamento estava adequada em 46,600 dos
equipamentos, indicando que nio houve compatibilidade entre as temperaturas registradas
e aferidas. Em relagdo as condi¢Ses de conservagio e funcionamento dos equipamentos, 16%
estavam inadequados e 25,2% ndo possuiam termémetros.

Os resultados mostraram negligéncia quanto as normas de conservagio e aferi¢do
dos termémetros, sugerindo ao servigo de vigilincia sanitaria local que a orientacdo aos
estabelecimentos deve ser ndo sé voltada ao controle da temperatura indicada, mas também,
amanutengio dos equipamentos, especialmente a aferi¢io periédica dos termdémetros, visto
que um e outro se traduzem em risco para o tempo de vida de prateleira dos produtos e satide
do consumidor.

Outra prova que a cadeia de frio também tem uma importincia muito grande para a
qualidade dos produtos do género alimenticio foi evidenciado em Uberaba (MG), no qual
foi feito um levantamento nos agcougues e supermercados, com a finalidade de verificar as
temperaturas de resfriamento e congelamento da carne. Apéds a obtencdo dos resultados e
sua confrontagio com a legislacdo vigente, foi observado que somente 30% dos
estabelecimentos trabalham com temperatura de armazenagem adequada. Conclui-se que
todos os estabelecimentos poderiam melhorar sua qualidade, orientando melhor os
funcionédrios com boas praticas de higiene, tendo um acompanhamento técnico no uso
adequado de temperatura(2o021, Chesca et al,).

De acordo com a Organizagio Mundial da Satde (OMS), mais de 70% dos casos de
enfermidades transmitidas pelo consumo de alimentos tém origem no manuseio
inadequado. Fatores como a qualidade da matéria-prima, condi¢des ambientais,
caracteristicas dos equipamentos usados na preparacio e as condi¢Ses técnicas de
higienizacio sio pontos importantes na epidemiologia das DV A’s (Doengas Veiculadas por
Alimentos).

Entretanto, nenhum destes aspectos supera a importincia das técnicas de
manipulaco e a prépria satide do manipulador nesta particularidade. Os alimentos podem
ser contaminados principalmente por microrganismos, através de manipuladores de
alimentos quando a microbiota das mios e roupas dos manipuladores pode ser oriunda do
solo, 4gua, poeira e outros ambientes.

Outras fontes importantes de contaminagdo sio as fossas nasais, a boca e a pele, em
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condi¢des muito precérias de higiene, também os microrganismos do trato intestinal podem

contaminar as mios dos manipuladores e, consequentemente os alimentos por eles

preparados.A maior parte dos manipuladores ndo tem consciéncia do real perigo que a
contaminagdo biolégica ou quimica representa, nem como evita-las (2016, gramulha).
De acordo com Silva et al (2005), foi feito uma anélise com o objetivo de identificar

apresenca de enteroparasitoses e onicomicoses em manipuladores de alimentos em Ribeirdo

Preto (SP), entre julho e novembro de 2000, onde 69 amostras sdo de fezes, 23 de unhas, de

23manipuladores de alimentos.

Com isso foi avaliado que 04 manipuladores (17,4%) apresentaram parasitismo
intestinal, 08 (34,8%) micoses e em o1 (4,3%) foi constatada infec¢io concomitante por
enteroparasitas e micoses. Assim para evitar as doengas transmitidas por alimentos é
necessiria a implementagio conjunta de virias agdes, incluindo a identificagio dos

portadores de agentes patogénicos que possam ser propagados para os alimentos através

da manipulagdo. Outro grande problema dentro dos itens citados, além dos manipuladores
e da cadeia de frio, sdo as condicdes higiénicas dos estabelecimentos.

No trabalho realizado por Zambioni et al (2019), foram analisadas 60 amostras de 4
tipos diferentes de produtos de confeitaria: panetone, pies recheados ou nio, bolos e roscas
adquiridas em supermercados e padarias da capital de Sdo Paulo, com a finalidade de se
verificar a sanidade destes produtos.

Com isso ressaltou-se a importincia do desenvolvimento e de adaptacées de métodos

as condigdes de trabalho. No qual os resultados obtidos mostraram que 27 (45%) das

amostrasestavam em condi¢des higiénicas insatisfatérias ou impréprias para o consumo,

sendo que 15 (25%) continham mais de 30 fragmentos de insetos, 5 (8,3%) com larvas e 5

(8,3%) continhamécaros. Conclui-se que os produtos industrializados estavam em melhores

condig¢des higiénicasdo que os produtos de confeitaria.

b. A Importincia do Médico Veterinério na Sociedade

Medicina Veterindria é uma profissio pouco conhecida, segundo a sua abrangéncia e
por isso mesmo de baixo prestigio no Brasil, principalmente quando comparada com o de
quedesfruta nos paises do Primeiro Mundo. A grande maioria da populagio desconhece a
amplitude da nossa profissio, sua complexidade e a importincia do servigo prestado
populacdobrasileira e mundial através dos séculos desde que foi fundada na Franga de Luis

XV, por um advogado criador de cavalos.
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Excecdo feita a clinica de pequenos animais, o grande putblico e, principalmente os
homens de decisdo politica e econdmica do pais, nem de longe relacionam nosso trabalho
coma higiene, coma satide publica, com a industria e distribui¢io de alimentos de origem
animal, com a cirurgia experimental, com as revolucionirias conquistas da bioengenharia,
da engenharia genética, da reproducdo, da nutri¢io, do diagnéstico por imagem, da
zootécnica, dafarmacologia, da toxicologia, da pericia técnica policial, da administracdo e
assim por diante (200s, leal).

Para os habitantes dos grandes centros urbanos, o médico veterinario é sinénimo de
cdes e gatos. Para os do campo, ele é o profissional que trata dos bovinos, dos equinos, dos
suinos, dos caprinos, dos ovinos e das aves.

Para os conservadores e amantes da natureza, em geral, ele é membro obrigatério das
equipes multidisciplinares que se ocupam da ecologia e do meio ambiente. Para os grandes
frigorificos que exportam carnes, ele é a figura da médxima importincia, pois seu atestado de
sanidade das carcagas é exigéncia do importador.

Para o desenvolvimento da pesquisa no campo médico, em geral, desde os tempos de
Pasteur, seu papel foi e continua, cada vez mais, sendo fundamental tanto no diagnéstico e
tratamento das doengas de animais transmissiveis ao homem, dentre as quais a raiva merece
destaque especial por ser incurdvel, depois de se manifestar, e letal, quanto no
desenvolvimentoe novos medicamentos, novas técnicas cirirgicas e todo esse grande
progresso da engenharia genética, como clonagem e outros avangos importantes para a
seguranga, o conforto e a satidedos animais e do homem (2005, diniz).

A Vigilincia Sanitiria é outra funcio de evidéncia do médico veterinirio,
principalmente num mundo globalizado em que a comunicagio fisica entre os diferentes
paisesé rotina didria nos portos e aeroportos. Evitar a entrada de animais e produtos
contaminados étarefa da maior relevincia em termos de sadde ptblica. Estando assim, a
gripe avidria e a doenga da vacalouca, ameagando meio mundo. Quanto a produgio de carnes,
leite e derivados,pescados, ovos e uma lista enorme de produtos, o papel do veterinario é
relevante, nio somentepara a conquista e a manutencio de um papel de ponta no cenirio do
comércio internacional, como para melhorar a nutri¢io do nosso povo.

Além disso, o médico veterinirio também pode atuar como responsavel técnico, nio
somente em casas de ragdes, clinicas e medicamentos veterinirios, mas como responsivel e
consultor em comércio varejista, agindo de uma forma preventiva de infra¢Ges emitidas pela

fiscaliza¢do da Vigilincia Sanitédria, quando existe um ponto que esti em desacordo as
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legislacdes vigentes, com isso proporcionando de maneira implicita uma seguranca na
manipulacio e estocagem dos alimentos expostos.

A seguranca alimentar sanitiria dos alimentos originérios da produgio animal é uma
questdo maidscula, constitui-se uma exigéncia da sociedade universal e é um tema de
interesse direto do médico veterinirio que além do encargo legal deve alargar as suas
competéncias paraparticipar com efetividade desta importante 4rea de atuagio profissional.

Os novos produtos lancados no mercado, a sindmeras de origem alimentar de
etiologiavariada, a velocidade de propagagio destas mazelas com o encurtamento das
distincias do mundo, os alimentos obtidos a partir de organismos geneticamente
modificados sdo pontos deinteresse da saiide publica.

O mercado acompanha com atengio o estabelecimento de diretrizes e a implantagio
dasboas préticas na producdo e na inddstria animal, a estrutura e funcionamento dos servigos
de inspec¢do sanitéria, os processos de detec¢io de residuos bioldgicos, quimicos e fisicos
nos produtos, os procedimentos de rastreabilidade, o monitoramento dos pontos criticos de
controle, a certificacdo dos alimentos e a organizacio e fortalecimento dos servicos
veterindriosoficiais.

A qualidade é um imperativo da cadeia agroalimentar: implica na educacdo do
consumidor, nas condicdes sanitarias da produgio, nos padrdes tecnolédgicos e sanitérios da
inddstria e na existéncia de legislagio adequada respaldando os servigos oficiais de controle.
No Brasil, ainda se convive com a vergonhosa dicotomia em relacdo as exigéncias para os
mercados externos e internos, um flagrante desrespeito ao consumidor brasileiro.
(PINHEIRO,2005). Segundo MIRANDA (2002), a Lei n? 5.517, de 23/10/68,regulamentada
pelo Decreto n%64.704, de 17/06/69, que dispde sobre o exercicio da profissio de Médico
Veterinario, atribuindo a este profissional (art. 52, alinea f), o exercicio liberal ou
empregaticio, em caraterprivativo: “a inspecio e fiscalizag¢do sob o ponto de vista sanitario,
higiénico e tecnolégico dosmatadouros, frigorificos, fibricas de conservas de carne e de
pescado, fabricas de conservas decarne e de pescado, fibricas de banha e gorduras em que se
empregam produtos de origem animal, usinas e fbricas de laticinios, entrepostos de carne,
leite.

“Peixe, ovos, mel, cera e demais derivados da inddstria pecuéria, e de um modo geral,
quando possivel, de todos os produtos de origem animal nos locais de producio,
manipula¢io, armazenagem e comercializacdo”. Sendo entdo esta responsabilidade, uma

tarefa tipica, especifica e privativa do Médico Veterinério, indelegivel, sob qualquer

Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias e Educacao. Sao Paulo, v.8.n.09. set. 2022.

ISSN - 2675 - 3375

637



Revista Ibero-
Americana de
Humanidades,
Ciénciase
Educacio

. Revista Ibero- Americana de Humanidades, Ciéncias e Educacao- REASE

pretexto. No que concerne ainda a legislacdo, a Lei n® 8.080 (BRASIL, 1990), conhecida como
“Lei do SUS”, dispde sobre condi¢des para a promogio, protecio e recuperacio da satde, a
organizacio e o funcionamento dos servigos correspondentes, tendo entre seus objetivos no
seu art. 52, item VIII, a fiscalizagdo e inspecio de alimentos, 4gua e bebidas, para o consumo
humano.

O art. 22 define a satide como direito fundamental do ser humano devendo o Estado
prover as condi¢des indispensdveis ao seu pleno exercicio. As demandas recentes trazem a
necessidade de se formar uma nova geragio de médicos veterinirios com melhor preparo em
assuntos internacionais em temas ligados, por exemplo, i globalizacdo, comércio
internacional,biosseguranca e bioterrorismo (transporte de patégenos, armas biolégicas e
toxinicas), desastres naturais, seguranca alimentar, enfermidades exdticas, emergéncias
zoosanitarias, medicina, producio e estudo das doengas dos animais silvestres, com énfase
para as zoonoses,utilizaco mais intensiva da tecnologia da informacio no estabelecimento
de redes de diagnésticos integradas tanto nacional como internacionalmente e na gestio dos
programas deproducio e satide animal.

os novos papéis que estio sendo assumidos pelo médico veterinario ndo significam que
se deve sobrecarregar a matriz curricular dos cursos, aumentando o niimero de disciplinas
e/ouampliando excessivamente a carga horaria, mas que estas ireas sejam despertadas e
trabalhadasdentro do projeto pedagdgico como atividades transversais & formacio de um
profissional capaz de se adaptar rapidamente as novas configuracdes do mercado ou através
de programasde educacdo continuada - presencial ou a distincia -cumprindo a academia, as
associacdes e Orgios de representacdo profissional perscrutar as tendéncias das novas

expectativas dasociedade para o exercicio da Medicina Veteriniria (PINHEIRO, 2005).

CONCLUSAO

A seguranca dos alimentos é um desafio atual para qualquer veterinirio, no qual visa
doferta de alimentos livres de agentes que podem pdr em risco i satide do consumidor,
principalmente a carne bovina. Outro problema evidenciado esta voltado para os produtos
que podem chegar em bom estado de qualidade nos supermercados, mas falhas nas
instalagdes podem acarretar contaminac¢Ses aos alimentos, devendo ser eliminadas ou
minimizadas.

Alimentos comercializados na forma imprépria causam penalidades aos

proprietdrios de muitos supermercados. Os principais motivos para aplicagio de multas e
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apreensdes sdo a falta de higiene e sanificagio. E preciso estar suficientemente preparado,
organizado, para queo estabelecimento ndo seja punido e que garanta a qualidade dos seus
produtos.

Com relacdo ao que foi exposto, nio fica dificil observar que a cadeia de produgio de
carne ainda necessita de diversos fatores para que de fato tenha um resultado mais
promissor. A falta de conhecimento, por exemplo, dos manipuladores e a auséncia de
programas de treinamento, sio as causas mais evidentes para aumentar as condicdes
insatisfatérias nas produgdes até os comércios varejistas e atacadistas.

O treinamento é uma peca essencial na capacitagio dos funcionrios, para que estes
colocassem em pritica, o que aprenderam na teoria, j4 que o estabelecimento analisado
fornecerotineiramente alimentos para a populagio, garantindo assim condi¢Ges absolutas de
segurancahigiénico-sanitdria na manipulagio dos alimentos.

A falta de esclarecimento entre o veterinirio e os manipuladores de alimentos
contribui deforma significativa para sua contaminagio, ficando clara a necessidade de
treinamento periédico em todos os processos.

Conforme visto anteriormente, os responséveis e proprietarios de estabelecimentos
de comércio varejista, ndo querem de forma alguma que suas casas comerciais sejam
autuadas e multadas pela visa, pois além de atingir de forma financeira, também age na
credibilidade da empresa, formando assim numa imagem negativa.

Com isso tais casas varejistas estio cada vez mais dando a devida importincia a
seguranca alimentar, adotando medidas, fluxogramas e acdes, para assim fornecer um
alimentomais seguro para a populagdo. Sendo justamente dentro desses programas que o
Médico Veterinirio entra, como responséavel técnico, fazendo treinamentos, manuais de
boas praticase check-list. Nio sendo mais um “zero a esquerda”, nem um “mal necessério” e
sim um profissional competente que ird somar e indicar os problemas que podem ser

evitados, fazendoassim, nio mais uma medicina curativa e sim preventiva.
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