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Resumo: Os certificados ou selos de qualidade sdo utilizados em diversos paises, inclusive no Brasil, com o intuito
de diferenciar produtos ou unidades de produgdo de alimentos. Sdo considerados mecanismos de regulacdo da
qualidade, que podem ser concedidos por organismos governamentais, credenciados a eles ou ainda por organizagoes
ndo governamentais. Os motivos para a certificagdo sdo os mais diversos possiveis, destacando-se: demanda de
clientes internacionais, imagem dos produtos junto aos clientes, demanda de consumidores mais exigentes ou ainda
agregar valor ao produto ou servico. Os procedimentos para concessdo dos certificados variam, especialmente
considerando-se a esfera de concessdo (dmbito governamental ou associacdes do setor produtivo). Este trabalho,
de cardter exploratdrio, avaliou a abrangéncia do requisito seguranga em 13 procedimentos de certificagdo da
qualidade identificados na cadeia produtiva de alimentos no Brasil. Constatou-se a predominancia da utilizagdo
das ferramentas Boas Préticas de Fabricacdo e Boas Praticas Agricolas, sendo que o sistema APPCC, ferramenta
reconhecida pelo Codex Alimentarius para o gerenciamento de perigos na producéo de alimentos € utilizado apenas
por apenas 3 dos 13 certificados avaliados.

Palavras-chave: Alimentos. Certificados. Qualidade. Selos. Seguranca. Perigos.

Abstract: Quality certificates or seals are used in many countries, including in Brazil, in order to differentiate
products or food production plants. They are considered quality regulation mechanisms, which can be given by
government agencies, authorized institutions or nongovernmental organizations. The reasons for certification
are many, such as: international clients demand, image of the products among the clients, demanding consumers
request, or to add value to a product or service. Procedures for getting permission to use these certificates may vary,
especially considering if it is given by a governmental or nongovernmental agency. This article, an exploratory study,
evaluated the scope of the safety requirement in 13 quality certificate or seals used in food production in Brazil. It
was found that most of the certificates use the tools Good Manufacturing Practices and Good Agriculture Practices.
Only three of the certificates consider HACCP, tool recognized by Codex Alimentarius for hazard management in
food production as requirement.
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1 Introducao

E crescente a preocupacio com a qualidade dos
produtos alimenticios, em especial no que se refere a
sua seguranca, devido ao desenvolvimento de novas
tecnologias e a credibilidade dos 6rgéos responsaveis
pela satde publica. A fim de atender a demanda
de clientes internacionais, melhorar a imagem dos
produtos junto aos clientes, atender a demanda de
consumidores mais exigentes ou ainda agregar valor

ao produto ou servico surgem certificados ou selos
de qualidade desenvolvidos por iniciativa do Estado
e/ou do setor produtivo. Muitos destes certificados
incluem a seguranga ou a inocuidade como requisito
para certificacdo.

Tendo em vista o crescente niimero de certificados
ou selos de qualidade veiculados em rétulos ou
propagandas de alimentos e a possibilidade destes
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mecanismos reduzirem a assimetria de informacdes
sobre a qualidade dos produtos na relagdo de consumo
de alimentos, faz-se necessdrio analisar o tipo de
garantia oferecida ao consumidor por meio destes
certificados.

Neste trabalho, de natureza exploratdria, pretende-se
verificar a abrangéncia do requisito seguranga entre
os certificados de qualidade existentes na cadeia
produtiva de alimentos que contemplam este atributo
COmo requisito para sua concessao.

2 Revisao bibliografica

A preocupacdo com a qualidade e seu conceito
sofreu adaptagcdes com o desenvolvimento tecnoldgico
e a necessidade crescente de seguranca. As principais
alteragdes de caracteristicas no controle de qualidade
e suas formas sdo apresentadas no Quadro 1.

Na cadeia produtiva de alimentos no Brasil, a
implantagdo de sistemas de gestdo da qualidade e a
certificacdo ocorreram em fungao das exigéncias do
mercado externo e das grandes empresas multinacionais
que passaram a exigi-las de seus fornecedores. A
relacdo entre sistema, garantia e controle da qualidade
¢ sistematizada na Figura 1.

O conceito de qualidade em alimentos € construido
em funcdo da dindmica da relagdo de consumo e
envolve o Estado, o setor produtivo e os consumidores.
Ablan (2000) considera que a qualidade dos alimentos
pode ser analisada sob trés categorias distintas: nivel

Sistema de gestdo da qualidade

Garantia da qualidade

Figura 1. Relagdo entre sistema de gestdo, garantia e controle
da qualidade.

Quadro 1. Evolucao do conceito de controle da qualidade.

bdsico, que inclui caracteristicas fisico-quimicas e de
inocuidade, que deve ser atingido por qualquer produto
alimenticio e geralmente € controlado pelo Estado;
a qualidade nutricional, que se torna importante a
partir da conscientizacdo dos consumidores sobre o
efeito da alimentacdo para a satde; e os atributos de
valor associados aos produtos alimenticios, tais como
respeito ao meio ambiente, respeito aos trabalhadores
e o respeito as tradi¢des, por exemplo.

Para Kuaye (1995), qualidade € essencialmente
a inocuidade dos alimentos seguida por outras
caracteristicas fisico-quimicas e organoléticas; envolve
ainda os atributos nutricionais e higi€nico-sanitdrios.
Para estes autores, a seguranca do alimento € atributo
basico a ser contemplado por qualquer produto e
independerd de fatores sociais e econdmicos, por se
tratar de um indicador objetivo.

A preocupagdo com a seguranca do alimento se
intensifica paralelamente ao crescimento da produgio
e ao desenvolvimento de novas tecnologias. O conceito
de seguranca do alimento destaca-se entre os demais
aspectos qualitativos dos produtos e se relaciona a
protecdo e a preservacao da vida e da satide humana
dos riscos representados por perigos possiveis de
estarem presentes nos alimentos. Assim, a seguranga
do produto depende dos niveis aceitdveis do perigo
no alimento, ou seja, do nivel de protecdo necessario
para a saide do consumidor (PAS, 2004).

Um alimento ou bebida € considerado seguro
quando, ao longo de sua cadeia produtiva, sdo adotadas
medidas sanitdrias e de higiene efetivas e eficazes, que
ndo permitem a presenca de riscos em niveis acima
dos tolerados pelo consumidor, sempre e quando 0s
produtos forem usados nas condi¢des indicadas e
para os fins a que se destinam.

No ambito internacional, o interesse e as questdes
relativas a seguranca ocupam lugar de destaque,
especialmente nas discussdes cientificas e tecnoldgicas
e naquelas que subsidiam a concepgdo de normas
e regulamentos para o comércio internacional. A
seguranga dos alimentos foi reconhecida pela World
Health Organization — WHO (2002) e por seus
Estados membros como uma prioridade da satde
publica durante a 53* World Health Assembly, em
maio de 2000. Desta reunido, resultou a elaboracao
de uma estratégia global de seguranca dos alimentos

Epoca Forma de controle Caracteristica do controle
Pré-Revoluc¢ao Industrial Artesdo Acompanhamento de todas as etapas
Pés-Revolucdo Industrial Inspegao Reativa
1920-30 Controle estatistico do processo Corretiva
1950-60 Garantia da qualidade Preventiva
1980 Gestao da qualidade Preditiva

Fonte: Adaptado Inmetro, 2000.
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a fim de reduzir a incidéncia de doengas de origem
alimentar.

Os atributos de seguranga dos alimentos para o
comércio internacional sdo definidos pelo Codex
Alimentarius. O Brasil, como pais signatdrio do Codex,
utiliza as normas internacionais como referéncia
para as normas brasileiras que norteiam a producao
de alimentos, publicadas pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria — ANVISA, e pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento — MAPA.

A delimitagdo da atuagdo destes dois 6rgdos
se d4 pela natureza dos produtos. Alimentos de
origem animal e seus fabricantes sdo monitorados
pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal — DIPOA, enquanto as bebidas e
vinagres sdo monitorados pelo Departamento de
Inspecao Vegetal — DIV, ambos do MAPA. Os demais
produtos e estabelecimentos, a comercializa¢do no
ponto de venda, o uso de aditivos, a rotulagem sdo
de competéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria — ANVISA.

O direito a aquisicdo de alimentos seguros €
garantido aos consumidores pelo artigo 6° do Capitulo
IIT do Coédigo de Defesa do Consumidor — CDC
(BRASIL, 1990). Da mesma forma, a lei define que
a responsabilidade sobre a seguranca dos produtos
disponibilizados ao consumidor € do fabricante,
produtor, construtor, nacional ou estrangeiro, e do
importador, que respondem, independentemente
da existéncia de culpa, pela reparacdo dos danos
causados aos consumidores por defeitos decorrentes de
projeto, fabricagdo, constru¢do, montagem, formulas,
manipulacio, apresentagdo ou acondicionamento de
seus produtos, bem como por informagdes insuficientes
ou inadequadas sobre sua utiliza¢do e riscos.

Além de responsabilidade civil, a oferta de alimentos
seguros também se configura em uma responsabilidade
social, uma vez que este conceito estd associado a
préticas éticas e transparentes em relagiio a comunidade,
aos trabalhadores e as suas familias, aos fornecedores,
aos clientes, ao poder ptblico e a0 meio ambiente
(INSTITUTO ETHOS, 2003).

A gestdo da seguranga de alimentos € desempenhada
principalmente pelo Estado e pelo setor produtivo,
uma vez que a maioria dos consumidores, embora
devam participar desta gestdo por meio do controle
social, ainda ndo tem conhecimentos suficientes
sobre os riscos decorrentes do consumo de alimentos
(PAS, 2004).

O papel do Estado na gestao da seguranga passou
por algumas modificagdes na ultima década. Até
recentemente, a maioria dos sistemas de regulacao
da seguranca dos alimentos estava fundamentada
em definicdes legais de alimentos inseguros, no
recolhimento destes alimentos do mercado e na
aplicag@o de sangdes as partes responsaveis. No
entanto, este sistema tradicional ndao atende aos

desafios atuais da seguranga do alimento, que exige
uma abordagem preventiva ao invés de corretiva. Na
ultima década, houve a transi¢ao deste modelo para
outro, baseado na andlise de riscos, proporcionando
uma base preventiva para medidas regulatdrias de
seguran¢a nos ambitos internacional e nacional
(WHO, 2002).

A anélise de riscos € um processo composto
pelas etapas de avaliacdo, gestdo ou gerenciamento,
e comunicacdo de riscos. A avaliag@o de riscos € o
processo fundamentado em conhecimentos cientificos,
que envolve a identificag¢do e a caracterizacio do
perigo, a avaliagcdo da exposi¢ao da populagido ao
risco e, finalmente, a caracterizacdo do risco. A
comunicag¢do de riscos consiste no intercimbio
interativo de informagdes e opinides sobre risco, entre
as pessoas responsaveis pela avaliacdo de risco, pelo
gerenciamento de risco, os consumidores e outras
partes interessadas.

A gestdo ou gerenciamento do risco € o processo de
ponderagdo das distintas opcdes normativas a luz dos
resultados da avalia¢@o de risco e, caso necessdrio, da
selecdo e aplicacdo de possiveis medidas de controle
apropriadas, incluidas as medidas de regulamentacio
(BRASIL, 1999).

Tomando como referéncia o conceito de seguranga
do alimento, que trata da protecdo e preservacdo da
vida e da saide humana, dos riscos representados por
perigos possiveis de estarem presentes nos alimentos,
depreende-se que a gestdo da seguranca pode ser
entendida como a somatéria da gestdo de riscos e da
gestdo de perigos.

A gestdo de riscos consiste em determinar “como”
e “em até que nivel” a exposicdo ao risco pode e deve
ser gerenciada, uma vez que o risco zero na produgdo
e transformacdo de alimentos € impraticavel. O
conhecimento do risco, da magnitude de seu efeito
e das condicdes que favorecem os agravos e danos
a saude € essencial para a gestdo da seguranga do
consumidor, bem como da sadde ptblica.

No entanto, a gestao do risco ndo pode considerar
exclusivamente o aspecto da satde. Outros fatores
como o custo do produto seguro, os habitos de
consumo e a disponibilidade de tecnologia também
devem ser levados em consideragdo. Assim, de
forma abrangente, somente o Estado pode avaliar
imparcialmente a viabilidade e as consequéncias
da introducdo de programas e leis que impliquem
em ganhos no nivel de seguranca. Como resultado
dessas andlises, sdo geradas medidas de controle
sanitdrio tais como legislacdo e intensificagdo da
inspecdo sanitdria, determinagao de obrigatoriedade
de registro ou certificagio de determinado produto ou
servico (SPERS, 2003; PAS, 2004). O setor produtivo
¢é responsdvel por gerenciar os riscos relacionados
aos produtos sob sua responsabilidade.
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A gestdo de perigos envolve a determinacio de “o
qué” deve ser gerenciado. O conhecimento do perigo
e de suas caracteristicas € de extrema importancia
para uma gestdo que visa a saide do consumidor. Sdo
exemplos de gestio de perigos os programas de Boas
Praticas, incluindo os Procedimentos Operacionais
Padronizados — POP, e o sistema de Andlise de Perigos
por Pontos Criticos de Controle — APPCC. A relagao
entre a gestdo de riscos e de perigos e as ferramentas
de gestdo de perigos dentro do controle e garantia da
qualidade € apresentada na Figura 2.

Observa-se que a gestdo dos riscos a saide publica
gerados na producdo e comercializagdo de alimentos —
nivel macro — € realizada pelo Estado. A gestdo de
perigos € executada basicamente pelo setor produtivo,
que utiliza ferramentas de gestao de perigos tais como
as BPF, incluindo o POP, como parte do controle de
qualidade do processo de produgao, e ainda o sistema
APPCC, visando a garantia da qualidade, sobretudo
da seguranca dos alimentos disponibilizados ao
mercado consumidor.

O Estado, como mediador das relagdes de consumo,
atua monitorando a qualidade de produtos e servi¢os
e intervém por meio de regulamentos técnicos ou
acoes fiscais a fim de preservar a saude publica.
Tal intervengdo utiliza-se de indicadores para a
realizacdo de programas de monitoramento de produtos
pela Vigilancia Sanitaria e também pelo Inmetro.
A Vigilancia Sanitdria por meio da ANVISA e
dos 6rgdos estaduais e municipais desenvolve trés
programas de monitoramento da qualidade dos

Gestao da seguranga =
Gestao de riscos + Gestéo de perigos

Gestao de riscos —
estado e setor produtivo

Sistema de gestéo
da qualidade

Gestao de perigos
Garantia da qualidade

Controle da
qualidade
BPF + POP

Figura 2. Gestdo da seguranca, gestao de riscos e gestao de
perigos.

produtos: o Programa Nacional de Monitoramento
da Qualidade Sanitaria de Alimentos — PNMQSA,
o Programa de Monitoramento de Residuos de
Agrotéxicos em Alimentos — PARA e o Programa de
Andlise de Residuos de Medicamentos Veterinarios
em Alimentos Expostos ao Consumo — PAMVet. O
Inmetro realiza o Programa de Andlise de Produtos,
que inclui produtos alimenticios.

A partir dos resultados do PNMQSA, observa-se
o baixo grau de adequacao dos produtos analisados
aos padrdes legais. Das 24 categorias de alimentos
pesquisadas pelo PNMQSA desde 2000, apenas
quatro (16%) apresentaram padrao sanitdrio 100% de
acordo com os padrdes sanitdrios vigentes (BRASIL,
2005b.).

Os resultados do PARA de 2003 indicam um
percentual de residuos irregulares de agrotéxicos
da ordem de 31,9% entre os residuos detectados em
amostras de alface, banana, batata, cenoura, laranja,
magd, mamao, morango e tomate. Dentro desta
percentagem de irregularidade, o maior problema é
o uso indiscriminado de agrotéxicos nos alimentos,
uma vez que 88,9% dos residuos irregulares ndo
eram autorizados para o alimento pesquisado. Os
11,1% restantes encontravam-se acima dos valores
admitidos para o residuo (BRASIL, 2004).

O PAM Vet tem como objetivo a identificacdo de
residuos de medicamentos veterinarios e atualmente,
por questdes de validacdo de metodologia, estes
residuos tém sido analisados somente em leite UHT e
em pd. Segundo os resultados obtidos até o0 momento,
a presenca de antimicrobianos detectadas no leite estd
abaixo dos limites aceitdveis, enquanto que 9% do total
de amostras apresentaram residuos de antiparasitarios
acima do limite aceitavel (BRASIL, 2005a). No caso
do Programa de Andlise de Produtos, do Inmetro, das
29 categorias de alimentos pesquisadas de 1996 a 2004,
apenas quatro categorias apresentaram resultados
100% conformes (INMETRO, 2005).

De posse destes indicadores, os érgdos reguladores
podem criar a¢gdes de controle sanitdrio como os
regulamentos técnicos especificos para determinado
tipo de alimento — Boas Praticas de Fabricacdo para
o palmito, sal iodado, gelados comestiveis; ou ainda
determinar a certificacdo compulséria ou voluntdria
de determinados tipos de alimentos. Tais agdes sdo
consideradas mecanismos formais de regulacio da
qualidade (SPERS, 2003).

Além das acdes implantadas pelo Estado, o setor
produtivo também desenvolve acdes de regulagdo da
qualidade, entre as quais a concessdo de certificados
de qualidade aos produtos ou aos estabelecimentos.
Esta acdo merece destaque uma vez que, fora do
ambito governamental, ndo estd sujeita a nenhum tipo
de controle no que diz respeito aos mecanismos de
avaliagdo de conformidade empregados, aos tipos de
requisitos utilizados para certificacdo ou a forma de
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apresenta¢do destes certificados ou selos nos rétulos
ou propagandas.

3 Material e método

Trata-se de uma pesquisa exploratéria (MALHOTRA,
2001; SANTOS, 2002), uma vez que visa sistematizar
as informacdes disponiveis sobre os processos de
certificagdo na cadeia produtiva de alimentos no
Brasil e avaliar a abrangéncia da seguranca como
requisito de certificagdo.

Foram pesquisados os certificados de qualidade
existentes na cadeia produtiva de alimentos no Brasil,
concedidos por 6rgaos do governo ou por iniciativa
de associagdes de produtores, associagdes médicas e
de empresas isoladamente. Tendo em vista o nimero
demasiado de processos identificados, optou-se
por delimitar a populacdo de estudo segundo dois
critérios.

O primeiro critério de inclusdao € o de que a
certificacdo tenha como objeto um produto, processo
ou sistema de gestdo na cadeia produtiva de alimentos.
Por certifica¢do de produto e processo, entende-se a
avaliac¢do de conformidade envolvendo ferramentas
tais como ensaios (analises) e auditorias a fim de
comprovar o atendimento a requisitos pré-definidos. A
certificagdo de sistema de gestdo € entendida como a
avaliacdo do modelo de gestdo da qualidade ou gestao
ambiental adotado por determinada organizagao, por
meio da realizacdo de auditorias. Por esse critério,
exclui-se, por exemplo, a certificagdo profissional
para manipuladores e supervisores de alimentos,
criada pelo Instituto de Hospitalidade e em fase de
implantagdo no Sistema Brasileiro de Avaliacdo de
Conformidade.

O segundo critério de inclusdo € o de que o
certificado de qualidade deve ter abrang€ncia nacional,
ou seja, um produto ou processo do segmento de
alimentos € elegivel independentemente da regidao
onde se encontra a unidade de produgdo. Assim,
ficam excluidos aqueles de abrangéncia regional
como, por exemplo, o selo de origem do Vale dos
Vinhedos utilizado para vinhos produzidos na regido
montanhosa do Rio Grande do Sul.

O terceiro critério € o de que a concessdo do
certificado deve abranger requisitos relacionados
a seguranga de alimentos. O conceito de seguranga
utilizado nesta andlise € o que trata da protecdo e
preservacao da vida e da saide humana dos riscos
representados por perigos possiveis de estarem
presentes nos alimentos.

A pesquisa envolveu levantamento bibliografico
e andlise documental para coleta de dados. A coleta
de dados foi realizada no periodo de julho de 2003 a
novembro de 2004 em sifes de busca, livros, jornais,
revistas indexadas e ndo indexadas da drea de alimentos
e também em rétulos de produtos alimenticios.

As informagdes sobre os requisitos dos processos
de certificagdo selecionados foram obtidas a partir de
consultas aos sites das associacdes, 6rgaos publicos e
organizac¢des ndo governamentais responsaveis pelo
processo de certificagdo. Quando as informagdes
disponiveis ndo eram suficientes, recorreu-se a
consultas via e-mail ou telefone junto a entidade
certificadora.

A fim de sistematizar as informagdes coletadas
sobre os diferentes processos de certificacdo e facilitar
a leitura, foi criado um quadro resumo com os
certificados de qualidade objetos de estudo.

Neste quadro, cada certificado € identificado
quanto ao ano de langamento no Brasil, tipo de
mecanismo de regulacdo da qualidade (formal, se
no ambito governamental; informal, caso ocorra
fora dele), objeto de certificag@o (tipo de alimento,
tipo de estabelecimento), organismo certificador
(6rgdo governamental, associagdes de produtores,
organismos credenciados pelo Inmetro, associagdes
médicas), normas ou regulamentos de referéncia para
certificagdo (normas sdo documentos emitidos por
uma organizagao nao governamental e regulamentos
técnicos sdo documentos oficiais, publicados pelo
Poder Publico) e a ferramenta de avaliagdo de
conformidade envolvida.

Os certificados foram avaliados quanto ao tipo
de perigo alvo e a ferramenta de gestdao de perigos
(Boas Praticas Agricolas, Boas Praticas de Fabricag@o,
Procedimentos Operacionais Padronizados e Andlise
de Perigos por Pontos Criticos de Controle), incluida
como requisito para certificagio.

4 Resultados e discussao

O Quadro 2 resume os certificados contemplados
neste estudo: 13 certificados de qualidade que
consideram, entre os requisitos de certificagdo,
aspectos relacionados a seguranca do alimento.
Do total de certificados analisados, 38% (5/13)
ocorrem no ambito governamental e, portanto, sdo
considerados mecanismos formais de regulagdo
da qualidade dos alimentos. Os demais (62% —
8/13) sdo considerados mecanismos informais:
acontecem por iniciativa do setor produtivo ou de
associagdes médicas, sem intervengdo do Estado
para sua concessao. Os mecanismos informais de
certificagdo apresentam como desvantagem o fato
de, muitas vezes, apresentarem critérios redundantes,
que podem gerar falsas interpretagdes por parte dos
consumidores sobre o real beneficio na aquisi¢do do
produto certificado.

O carimbo do SIF — para produtos de origem
animal, o selo do Inmetro — para cestas de alimentos,
e a certificagiio de produtos organicos (60% — 3/5) sdo
os certificados que ocorrem em dmbito governamental;
compulsorios por determinacdo do Estado. Tais
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certificados s@o concedidos ou por um 6rgdo da
administracdo puiblica — como, por exemplo, o do SIF —
ou por organismos credenciados ao Inmetro — cestas de
alimentos e produtos organicos. Os outros dois sdo de
certificacdo voluntdria, assim como todos os certificados
classificados como mecanismos informais.

Observa-se que o foco da certificacao indica
coeréncia com o atual conceito de controle da
qualidade, de cardter eminentemente preventivo:
para 77% (10/13) dos certificados € o processo de
producdo; para 8% (1/13), o sistema de gestdo; e
para 15% (2/13), o produto final.

O Quadro 3 apresenta os 13 certificados de
qualidade que contemplam a inocuidade bem como
os demais requisitos considerados em cada processo de
certificacdo. Em trés deles (23% — 3/13), a inocuidade,
apesar de classificada como atributo bésico, pode ser
considerada um atributo de valor, uma vez que nao
se refere ao cumprimento de normas minimas de
qualidade e sim, a auséncia do uso de aditivos e/ou
agroquimicos — como se observa para os produtos
organicos, selo Associagdo Brasileira das Industrias
de Alimento Naturais Integrais — ABIANI e selo da
Sociedade Brasileira de Pediatria — SBP.

Além da inocuidade, outros atributos basicos
sdo contemplados por 38% (5/13) dos certificados.
Observa-se, no entanto, que a inocuidade € requisito
exclusivo para apenas um dos certificados analisados —
selo Amendoim de Qualidade. Ademais, dentre os
certificados, o carimbo do SIF merece destaque uma
vez que sua presenca indica que o produto estd sujeito
a inspecdo federal. Entretanto, os instrumentos legais
sobre a obrigatoriedade de aplicagio de ferramentas de
gestdo de perigos — Portarias n.° 368 (BRASIL, 1997)
e 46 (BRASIL, 1998) — determinam que a garantia da
qualidade € de responsabilidade do fabricante.

Apenas 15% (2/13) agregam atributos basicos e
de valor, e outros 15% agregam atributos basicos e
outros atributos, mais especificamente de sistemas de
gestdo. Somente um certificado contempla atributos
basicos, de valor e outros (sistema de gestdo), o
selo de Qualidade do Café ABIC, uma evolugido
do selo de pureza criado pela mesma associacdo. A
rastreabilidade € contemplada por 69% (9/13) dos
certificados, sempre associada a inocuidade, uma
vez que as ferramentas de gestdo de perigos — BPA,
BPF e APPCC - incluem este principio.

No Quadro 4 sao apresentados os certificados de
qualidade e a abrangéncia da gestio de perigos adotada
por eles. Somente o carimbo do SIF, a certificagdo de
cestas de alimentos e a certificagio em APPCC incluem
como requisito para certificacio o sistema de Andlise
de Perigos por Pontos Criticos de Controle — APPCC,
sistema reconhecido internacionalmente pelo Codex
Alimentarius para o gerenciamento da inocuidade
dos alimentos. Todos estes certificados ocorrem em
ambito governamental.

Pode-se verificar que 23% (3/13) dos certificados
incluem as Boas Préticas Agricolas — BPA, no entanto, o
certificado PIF € o tinico que contempla exclusivamente
esta ferramenta de gestao de perigos. Para os produtos
organicos e para os produtos com Garantia de Origem
Carrefour, o uso de agroquimicos nao € permitido,
assim como o uso de matérias-primas transgénicas
(CARREFOUR, 2004; BRASIL, 2003). No caso da
PIF, o uso de agroquimicos ¢ permitido, desde que
balanceado com a utilizacdo de técnicas e métodos
biolégicos de forma a minimizar os perigos quimicos.
Exceto o selo de Garantia de Origem Carrefour,
os demais ocorrem em ambito governamental e se
relacionam a produg¢@o de alimentos para o mercado
externo.

As Boas Praticas de Fabricagdo — BPF sdo
consideradas em 77% (10/13) dos processos de
certificacdo; dentre eles, metade (5/10) requer
somente esta ferramenta, que inclui os POPs,
para certificagdo. Todos ocorrem por iniciativa de
associacdes de produtores. O cumprimento das BPF
€ um procedimento minimo para a obtengdo de um
alimento seguro.

Dois certificados focam a auséncia de perigos
quimicos na etapa de industrializacido — selo ABIANI
e selo da Sociedade Brasileira de Pediatria, ambos
classificados como mecanismos informais de regulacdo
da qualidade. Adicionalmente, o selo ABIANI nio
permite a adicdo de matérias-primas geneticamente
modificadas, assim como os certificados para
produtos organicos e o Selo de Garantia de Origem
Carrefour.

O selo Amendoim de Qualidade exige exclusiva-
mente a inocuidade como requisito para concessao
do certificado. Trata-se de um atributo minimo de
qualidade exigido pela legislac@o sanitéria e, portanto,
ndo se configura como um diferencial, mas como
uma obriga¢ao do fabricante. A utilizacdo de um
selo na embalagem de um produto de amendoim,
seguindo os critérios em questio, ndo necessariamente
indica uma qualidade superior a do produto sem o
selo, que, a priori, também esta sujeito as mesmas
exigéncias legais.

A criagdo deste selo, assim como a do regulamento
técnico de Boas Praticas especifico para este tipo
de produto, foram respostas do setor produtivo e do
poder publico, respectivamente, apds a apreensiao
de produtos de amendoim com niveis de aflatoxina
superiores aos permitidos pela legislacao, apontados
pelo monitoramento da qualidade de produtos,
realizado pelo Inmetro (2000). Neste caso, houve
atuagdo do Estado e do setor produtivo na gestdo dos
riscos associados ao consumo de amendoim, porém
de forma a prevenir que este fato volte a ocorrer e
ndo de se antecipar ao problema. De modo geral, os
certificados avaliados preconizam a aplicacdo das
BPF, incluindo POP como ferramenta de gestdo de
riscos (Figura 3).
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Quadro 4. Abrangéncia da seguranga nos certificados de qualidade.

Certificados BPA BPF POP APPCC
Perigos Perigos  Perigos Perigos Perigos Perigos
fisicos quimicos bioldgicos fisicos quimicos biologicos
Sistema de Inspe¢do Federal — SIF X X X X X
(BRASIL, 1950, 1952, 1989)
Selo de Qualidade de Produtos X
Naturais Integrais (ABIANI, 2004)
Selo de Qualidade ABIAP X X X X
(ABIAP, 2004)
Selo de Garantia ABIMA X X X X
(ABIMA, 2004)
Certificado de Produto Orgéanico X X X X X X
(MAPA, 1999, 2003, 2004)
Selo de Garantia de Origem X X X X X X X
Carrefour (CARREFOUR, 2004)
Selo ABERC de Qualidade X X X X
Empresarial - SAQ (ABERC, 2000)
Certificagdo de Produgdo Integrada de x X x
Frutas (MAPA, 2001, 2002, 2003b,
2003c¢, 2003d, 2003e, 2003f, 2003g)
Selo Amendoim de Qualidade X X X X
ABICAB (ABICAB, 2004)
Certificacdo de estas de alimentos e X X X X X
similares (MAPA, 2002)
Certificagdo em Andlise de Perigos X X X X X
por Pontos Criticos de Controle —
APPCC (ABNT, 2002)
Selo de Qualidade do Café ABIC X X X X
(ABIC, 2004a, 2004b)
Selo de Recomendagao da Sociedade X
Brasileira de Pediatria — SPB
(SBP, 2004)

Gestao da seguranga =
Gestao de riscos + Gestéo de perigos

Gestao de riscos —
estado e setor produtivo

Sistema de gestao
da qualidade

Gestao de perigos
Garantia da qualidade

Controle da
qualidade
BPF + POP

Figura 3. Abrangéncia da gestdo de perigos nos certificados
avaliados.

5 Conclusao

Os resultados obtidos indicam que, entre os
certificados analisados, predomina a adogdo das
ferramentas Boas Praticas de Fabricagdo e Boas
Praticas Agricolas. Tais ferramentas sdo as bases para
a producdo de alimentos seguros e para a adogao de
um sistema APPCC.

Entre os certificados analisados, ndo foi observada
a existéncia de ensaios como ferramenta tnica de
avalia¢do de conformidade, o que indica a incorpora¢do
do cardter preventivo ao controle de qualidade de
produtos alimenticios. Esta ferramenta sempre ocorre
adicionalmente as auditorias.

Os certificados concedidos por associagdes de
produtores merecem louvor por promover melhorias
no respectivo segmento, no entanto, a utilizagdo
destes certificados no rétulo dos produtos pode gerar
davidas quanto aos beneficios do produto com selo.
Dada a diversidade de certificados para expressar a
conformidade a padrdes legais, o consumidor pode
interpretar que um produto certificado tem qualidade
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superior aos demais, quando todos deveriam cumprir
as mesmas determinacdes legais. Desta forma, seria
conveniente, a bem dos consumidores, a unificacao
dos selos para um modelo Unico de certificado de
conformidade, a fim de atestar a qualquer alimento,
o cumprimento de determinagdes legais.

O selo de Garantia ABIMA, que se autointitulava
um selo de garantia e ndo de qualidade, foi extinto
pela prépria associagdo, apds 8 anos de existéncia
por entender que o setor ja atingiu um grau de
conformidade no atendimento aos padrdes legais.
O programa de melhoria da qualidade das massas
continua por meio do Programa de Garantia ABIMA,
no entanto, sem a utilizacéo de selo nos rétulos dos
produtos.

Um ponto relevante a ser questionado € a
inexisténcia de andlise de riscos para a criagdo de
certificados de qualidade que ocorrem fora do ambito
governamental. Os certificados especificos — café,
arroz parboilizado, massas secas — foram criados em
fung¢do de fatores econdmicos e ndo necessariamente
considerando o impacto destes produtos na saide
publica.

A gestdo da seguranca na cadeia produtiva de
alimentos ainda tem muito a se desenvolver, tanto
por parte dos 6rgdos reguladores que precisam se
antecipar aos problemas sanitdrios envolvidos com
estes produtos e, principalmente, por parte do setor
produtivo que precisa se conscientizar de que este é
um atributo basico e fundamental para uma relagio
justa de consumo.
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