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O PAPEL DAS INSPECOES EM GARANTIR A CONFORMIDADE COM NORMAS
INTERNACIONAIS DE EXPORTAGOES DE CARNE BOVINA

RESUMO
Este trabalho analisa os principais requisitos sanitarios, técnicos e religiosos que
impactam as exportagdes de carne bovina brasileira, com énfase nas certificagbes
exigidas pelos mercados internacionais. A pesquisa tem como objetivo
compreender como as adequacgdes sanitarias e a obtencdo de certificacbes, como
o selo Halal, influenciam na competitividade e na aceitagdo da carne bovina
brasileira no exterior. Por meio de pesquisa bibliografica e documental, foram
examinadas normas sanitarias internacionais, exigéncias especificas de paises
importadores e a importancia dos Programas de Autocontrole (PACs) adotados
pelos frigorificos. Os resultados indicam que a conformidade com as exigéncias
sanitarias, aliada a certificagcdo Halal e a sistemas rigorosos de controle de
qualidade, é fundamental para o acesso a mercados estratégicos e para a
valorizagcdo do produto brasileiro. Conclui- se que o fortalecimento das praticas
sanitarias e a busca por certificagcdes sdo essenciais para manter a posicdo do

Brasil como um dos maiores exportadores mundiais de carne bovina.

Palavras-chave: Carne bovina, exportacao, certificagao.



1 INTRODUGAO

A Associagado Brasileira das Industrias Exportadoras de Carnes (ABIEC)
projeta que as exportagdes de carne bovina possam alcangar 2,89 milhdes de
toneladas em 2025, gerando receitas superiores a US$ 12,8 bilhdes. As
exportagdes do setor frigorifico brasileiro tém papel importante na geracdo de
superavit da balanga comercial, contribuindo significativamente para a entrada de
moeda estrangeira no pais. Mesmo com a presenga de barreiras comerciais,
sanitarias e operacionais que dificultam o acesso a alguns mercados internacionais,
o setor continua sendo um dos principais responsaveis pelo desempenho positivo
do comércio exterior brasileiro (AURELIO NETO, 2018).

O Brasil passou, em um intervalo de aproximadamente meio século, da
condicdo de importador de alimentos para consolidar-se como o terceiro maior
exportador mundial de produtos agroindustriais, abrangendo alimentos, matérias-
primas agricolas e outros derivados do agronegécio (RODRIGUES,2021). Em
determinados mercados, o prego prevalece como principal vetor de aproximacao
entre o pais importador e o exportador de carne bovina. Ja em outros, o critério de
maior relevancia esta associado as condi¢des sanitarias do rebanho bovino do pais
exportador, evidenciando diferentes exigéncias conforme o perfil e as prioridades
de cada mercado (SA, 2012).

O crescimento das exportacbes brasileiras de carne bovina esta
relacionado a atuagéo dos frigorificos na padronizagdo dos produtos e no rigoroso
cumprimento dos prazos de entrega. Além disso, a expansdo de parcerias
internacionais para a distribuicao da carne e a participagdo em feiras internacionais
com acdes de promogao contribuiram significativamente para esse avanco.
Contudo, entraves sanitarios ainda representam uma limitagado, impedindo o Brasil
de comercializar carne in natura com os principais importadores, justamente os
mercados que oferecem maior valorizagao pelo produto (ELIAS, 2018).

O seguinte trabalho tem como objetivo destacar a importancia da

adequacao sanitaria para as exportagdes de carne bovina.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Comércio Internacional de Carne Bovina

O Brasil tem mantido a lideranga global nas exportacbes de carne bovina
em volume desde 2019, impulsionado principalmente pela crescente demanda da
China, que atualmente responde por mais de 50% das exportacdes brasileiras do
setor (ABIEC, 2024).

O crescimento das exportacdes brasileiras de carne bovina in natura pode
ser atribuido a diversos fatores. Entre eles, destacam-se a adequacao dos
rebanhos as normas sanitarias internacionais, a ampliacdo do acesso a novos
mercados e os problemas sanitarios enfrentados por outros paises exportadores.
Além disso, o esforgo do Brasil em atender as exigéncias de controle sanitario
estabelecidas por organismos internacionais resultou no reconhecimento do pais
como livre de febre aftosa, conferindo maior confianga ao produto nacional no
mercado externo (SABADIN, 2006). Esse cenario, aliado a reorganizagao da cadeia
produtiva da carne bovina e a uma politica cambial favoravel a partir de 1999,
contribuiu para o crescimento da participagdo brasileira no mercado internacional
de carne (SILVA, 2010).

Sacrificios bovinos, suspensdao das exportagdes por parte de alguns
paises, alegacdes de problemas sanitarios sdo exemplos de fatores que nortearam
mudangas drasticas no comércio do requerido bem em escala mundial. Esses
acontecimentos tornam-se relevantes, pois eles contribuiram para certas mudancas
na dinamica do comércio internacional de carne bovina, o qual implicou em
transformacgdes na dindmica das exportagdes brasileiras (SABADIN,2006).

Apesar do expressivo potencial do Brasil na produgédo e comercializagao de
carne bovina, o setor enfrenta diversas restricbes no mercado internacional. Muitos
paises, com o intuito de proteger suas economias internas, tém recorrido a um
conjunto de medidas conhecidas como barreiras ndo-tarifarias. No caso especifico
da carne bovina, essas barreiras podem incluir a imposicao de quotas de
importacdo, ou ainda restricdes baseadas em exigéncias sanitarias e legislagdes
especificas dos paises importadores. As exigéncias sanitarias, por sua vez, estao
geralmente relacionadas a preocupagdo dos governos com a seguranga

alimentar dos
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consumidores e a saude dos rebanhos locais. Essas preocupacgdes intensificaram-
se com o surgimento de doengas como a encefalopatia espongiforme bovina
(popularmente conhecida como “mal da vaca louca”), febre aftosa, o que levou
muitos paises a adotarem critérios mais rigidos para a importagdo de produtos de
origem animal (BELLONIA, 2000).

2.2 Barreiras Nao-Tarifarias e Normas Internacionais

As barreiras nao tarifarias (BNTs) podem ser compreendidas como
quaisquer mecanismos ou instrumentos adotados por um pais com o objetivo de
restringir, dificultar ou limitar o comércio internacional de produtos e servigos, sem
recorrer ao uso direto de tarifas alfandegarias. Essas barreiras sdo frequentemente
justificadas por questbes técnicas, sanitarias, fitossanitarias, ambientais ou
administrativas, e tém se tornado cada vez mais relevantes no contexto das
exigéncias regulatérias impostas pelos mercados importadores (CORREA, 2015).

Segundo o Ministério do Desenvolvimento, Industria e Comércio Exterior,
barreiras técnicas podem decorrer da aplicagdo de normas e regulamentos nao
transparentes ou ndo baseados em padrdes internacionalmente aceitos, bem como
de procedimentos de avaliacido de conformidade excessivamente dispendiosos ou
rigorosos (BRASIL, 2002).

De acordo com a Organizagdo Mundial do Comércio (OMC, 1995), os
paises membros podem estabelecer medidas sanitarias mais rigorosas, desde que
sejam cientificamente fundamentadas e n&o arbitrarias. Os membros séo
incentivados a adotar normas e diretrizes internacionais no estabelecimento de
requisitos para importagdes, especialmente no que se refere a segurancga sanitaria
e fitossanitaria. Ainda assim, tais medidas ndo podem ser aplicadas de forma
arbitraria ou injustificada, de modo a evitar que funcionem como barreiras
disfargadas ao comércio internacional (FLORINDO, 2015).

As exigéncias sanitarias e técnicas para a importacdo de carne bovina
variam conforme as particularidades e interesses econdmicos de cada pais ou
bloco econdmico. No caso da Unido Europeia (UE), os requisitos tendem a ser
mais rigorosos, o que pode ser interpretado, em parte, como uma estratégia de
protecdo ao mercado interno, dificultando o ingresso da carne brasileira e

favorecendo a
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producéo local. Por outro lado, paises do Oriente Médio, Asia, Europa Central e
Russia costumam apresentar exigéncias menos severas, motivados por uma maior
necessidade de importagcdo para atender a demanda interna de proteina animal, o
que resulta em uma abordagem mais flexivel quanto a entrada de produtos
estrangeiros (RANSOLIN, 2019).

3 METODOLOGIA

A presente pesquisa foi conduzida em um abatedouro frigorifico de bovinos
sob inspegado do Servico de Inspecédo Federal (SIF), situado na regido central do
estado de Rondobnia. O estabelecimento encontra-se habilitado para exportacao
para mais de 20 paises e possui uma capacidade de abate diaria de 890 bovinos,
com uma média de 120 animais por hora.

As informacgdes utilizadas no estudo foram obtidas por meio do setor de
Garantia da Qualidade da empresa, com base em documentos internos oficiais, tais
como Procedimentos de Certificagdes, Programas de Autocontrole (PACs) e
manuais operacionais. Ressalta-se que, por se tratar de uma pesquisa baseada
exclusivamente na coleta e analise de dados documentais, sem a realizacdo de
experimentagdo ou qualquer tipo de intervencdo direta com animais, ndo ha

exigéncia de aprovagao pela Comissdo de Etica no Uso de Animais (CEUA).

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

As certificagdbes desempenham um papel essencial no processo de
exportacdo de carne bovina, uma vez que funcionam como instrumentos de
garantia de conformidade com as exigéncias sanitarias, ambientais e comerciais dos
mercados internacionais. Elas atestam que os produtos atendem a padrbes
rigorosos de qualidade, segurancga alimentar, bem-estar animal e rastreabilidade,
sendo frequentemente requisitos obrigatorios para o acesso a mercados como
Unido Europeia, China, Estados Unidos e paises do Oriente Médio.

Os Programas de Autocontrole (PACs) s&o instrumentos fundamentais na
gestao da qualidade e segurancga dos alimentos produzidos em estabelecimentos
sob inspecéo federal, como frigorificos de carne bovina. Esses programas sao
elaborados
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e implementados pelas proprias empresas e tém como objetivo monitorar e garantir
o cumprimento continuo das exigéncias legais e sanitarias estabelecidas pelos
orgaos de inspecdo, como o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA). Entre os principais PACs, destacam-se os voltados ao controle de higiene
operacional, bem-estar animal, rastreabilidade, controle de residuos, temperatura e
potabilidade da agua. A importancia desses programas esta na sua capacidade de
prevenir nao conformidades, reduzir riscos de contaminagdo, assegurar a
padronizacdo dos processos e aumentar a confianga do mercado internacional
quanto a qualidade da carne brasileira. Além disso, os PACs funcionam como
instrumentos de transparéncia e comprovacéao documental, sendo frequentemente
exigidos durante auditorias internacionais e processos de certificacdo para

exportacao.

4.1 Procedimentos de Certificagoes

A certificagdo pode ser compreendida como um instrumento que assegura
que determinado produto atende a critérios técnicos e padrbes de qualidade
previamente estabelecidos e amplamente reconhecidos, tanto no ambito nacional
quanto internacional (DIGIOVANI, 2006). No setor de exportagdo de carne bovina,
a certificacdo representa ndo apenas um diferencial competitivo, mas também uma
exigéncia para o acesso a mercados estrangeiros. Ela atesta que o processo
produtivo segue normas sanitarias, ambientais e de seguranga alimentar rigorosas,
conferindo confiabilidade ao produto e garantindo ao consumidor a conformidade
com os requisitos legais e comerciais do pais importador.

Ao certificar seus produtos, uma empresa parte do pressuposto de que as
informacgdes transmitidas por meio do selo ou atestado de conformidade possuem
relevancia para os consumidores. A certificagdo torna-se, assim, um elemento
estratégico de comunicagdo, influenciando positivamente a percepcéo de
qualidade, seguranca e procedéncia do produto. A expectativa é de que, diante
dessa garantia formal, os consumidores modifiquem suas decisdes de compra,
optando por produtos certificados em detrimento de outros que nao oferecem o
mesmo nivel de confianga. Dessa forma, a certificagdo nao apenas assegura o
cumprimento de requisitos técnicos e legais, mas também atua como uma

ferramenta de diferenciacdo no mercado e de fidelizacdo do publico-alvo
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(CONCEICAO, 2005).

Considerando a relevancia das exportagdes de carne bovina brasileira para
a economia nacional, destacam-se as diversas adequacdes técnicas implementadas
no pais com o objetivo de atender as exigéncias dos mercados internacionais. Tais
medidas nao apenas viabilizam o acesso a novos mercados, como também
contribuem para a oferta de um alimento seguro e de alta qualidade. Entre as
exigéncias que se impdem aos frigorificos exportadores, incluem-se a obtengéo de
certificagdes reconhecidas internacionalmente, o cumprimento de especificacdes
técnicas rigorosas, a observancia de particularidades relacionadas a praticas
religiosas como os abates Halal e Kosher, bem como a implementacao de sistemas
de rastreabilidade em toda a cadeia produtiva. Essas demandas refletem a
crescente preocupacgdo global com a seguranga alimentar, a transparéncia nos
processos produtivos e o respeito as normas culturais e sanitarias dos paises

importadores.

4.2 Certificagao Halal

Os padrbes Halal abrangem uma complexa cadeia produtiva e comercial,
estruturada sobre os principios de garantia, confianga, qualidade e conformidade
com preceitos religiosos. Trata-se de um sistema que busca assegurar que todos
0os processos, desde a criacdo dos animais até o abate e a distribuicdo dos
produtos, estejam em conformidade com os ensinamentos da lei islamica (Sharia).
Essa certificacdo € essencial para atender as exigéncias especificas dos
consumidores mucgulmanos, que constituem um mercado expressivo e em
constante crescimento. Atualmente, paises como india, Paquistdo, Malasia, Africa
do Sul, Estados Unidos, Egito, Arabia Saudita, Marrocos, Kuwait e Russia figuram
entre os principais destinos da carne bovina certificada Halal, o que evidencia a
importancia estratégica dessa certificacdo para os frigorificos brasileiros que
desejam acessar e se consolidar nesses mercados (TEDESCO, 2016).

O termo Halal tem origem na lingua arabe e significa “permitido” ou
“autorizado”. Seu significado esta diretamente relacionado aos principios
estabelecidos no Alcordo, o livro sagrado do Isla, que orienta a conduta dos
muculmanos em diversos aspectos da vida, inclusive na alimentacdo. Os alimentos

classificados como Halal sdo aqueles cuja origem, preparo e processamento estao
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em conformidade com os preceitos da lei islamica (Sharia). Em contraposicao,
aquilo que ndo se enquadra nesses critérios € denominado Haram, que significa
“proibido” ou “n&o autorizado”.

No contexto da alimentacdo, os alimentos classificados como Halal sao
aqueles considerados permitidos por Ala e que contribuem para a saude e o bem-
estar do ser humano, conforme estabelecido no Alcoréao, livro sagrado do Isla. Para
que um produto receba a certificagdo Halal, € necessario que determinadas
diretrizes sejam rigorosamente observadas em todas as etapas da cadeia
produtiva. Isso inclui desde o abate do animal, que deve seguir um ritual especifico,
até o armazenamento, o processamento, a comercializagao e as condi¢cdes gerais
de higiene.

A certificacdo Halal consiste em um processo por meio do qual uma
organizacao islamica reconhecida atesta que uma empresa esta apta a seguir
procedimentos especificos e utilizar matérias-primas autorizadas pelo Isla. Essa
certificacdo garante que os produtos ou servigos estdo em total conformidade com
os principios e as normas estabelecidos pela religido islamica. Seu principal
objetivo é assegurar que todo o processo produtivo da origem dos insumos até a
entrega final ao consumidor esteja em plena observancia aos preceitos da Sharia,
a lei islamica. Uma vez aprovada nesse processo, a empresa esta autorizada a
utilizar o selo Halal em seus produtos, indicando ao publico consumidor mugulmano
que eles sao seguros, licitos e compativeis com sua fé (DELGADO, 2024).

O selo Halal é reconhecido internacionalmente como um indicativo de
qualidade e conformidade com os principios islamicos. Ao obter essa certificagao, a
empresa fortalece sua credibilidade e amplia a confianga dos consumidores e

parceiros comerciais em nivel global.

4.3 Programas de Autocontrole

Os Programas de Autocontrole (PAC) tém como objetivo principal
assegurar que os estabelecimentos que atuam com produtos de origem animal
adotem praticas eficazes de prevencdo e controle de riscos, garantindo a
inocuidade, qualidade e conformidade dos alimentos (BRASIL, 2024). Além disso,
visam fortalecer a responsabilidade dos agentes privados na gestdo sanitaria,

promover a rastreabilidade dos processos produtivos e facilitar o acesso a
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mercados nacionais e internacionais cada vez mais exigentes.

O Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA) estabelece as normas gerais para a inspecgao e fiscalizagdo de
produtos de origem animal, incluindo a carne bovina. O regulamento detalha os
procedimentos de inspecao ante mortem e post mortem, as exigéncias higiénico-
sanitarias das instalagdes industriais e os critérios técnicos que devem ser
seguidos para o comércio interestadual e internacional desses produtos, garantindo
a segurancga alimentar e a saude publica.

A conformidade com as normas e exigéncias internacionais é viabilizada,
em grande parte, por meio da implementacdo de Programas de Autocontrole
(PACs) nos estabelecimentos processadores de carne. Esses programas sao
obrigatérios para frigorificos registrados no SIF e tém como base legal a Norma
Interna n° 01/2017 do DIPOA/SDA, a qual estabelece diretrizes para a elaboracao,
implantacdo e monitoramento dos PACs. Dentre os principais objetivos dessa
norma, destacam-se a padronizacdo dos procedimentos internos, a melhoria
continua da qualidade e a prevengdao de nao conformidades que possam
comprometer a segurangca dos produtos e a credibilidade da empresa junto aos
mercados internacionais.

As Boas Praticas de Fabricagao (BPF) englobam um conjunto de principios
e procedimentos que visam garantir a seguranca e a qualidade dos alimentos,
sendo fundamentais para o controle higiénico-sanitario no processamento de carne
bovina. Dentre os principais aspectos das BPF destacam-se: a higiene e saude dos
manipuladores, o controle das condigdes ambientais, 0 manejo adequado das
matérias-primas, e a manutengao e higienizagdo de equipamentos e utensilios
(BRASIL, 2002). O ndao cumprimento das Boas Praticas de Fabricagao (BPF) pode
acarretar sérias consequéncias, como a deterioracdo dos produtos, a ocorréncia de
surtos de doengas de origem alimentar e prejuizos econémicos significativos. Tais
falhas comprometem a seguranca do consumidor e a credibilidade da empresa no
mercado. Dessa forma, além de constituirem uma exigéncia legal, as BPF
configuram- se como um diferencial competitivo, promovendo a confianga do
mercado consumidor e ampliando as possibilidades de insercdo em mercados
internacionais, onde os padrdes sanitarios sdo ainda mais rigorosos.

Os Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO) sao programas

fundamentais para a garantia da seguranga e qualidade dos alimentos produzidos
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em frigorificos de carne bovina. O PPHO consiste em um conjunto de acgdes
sistematicas e documentadas, que visam assegurar a adequada higienizagao das
instalagdes, equipamentos e utensilios utilizados no processo produtivo,
prevenindo a contaminagdo dos produtos de origem animal (BRASIL, 2017). O
PPHO é estruturado em nove pontos essenciais, sendo o primeiro a potabilidade da
agua e a higienizacdo de reservatorios, visto que a qualidade microbiologica
inadequada pode causar alteragdes nos alimentos, razdo pela qual devem ser
realizadas rotineiramente analises para a detec¢ao de coliformes. O segundo ponto
corresponde a limpeza e higienizagao das instalagdes, utensilios e equipamentos,
sendo importante que esses sejam constituidos por materiais que nao transmitam
odores, sabores ou substancias toxicas, além de apresentarem resisténcia as
operacoes de limpeza e desinfecgao. O terceiro aspecto refere-se a prevengao da
contaminagao cruzada, a qual deve ser realizada por meio de uma higienizacao
adequada dos equipamentos, bem como pela manutencgao rigorosa da higiene e
saude dos trabalhadores, visando evitar a transferéncia de microrganismos
patogénicos entre as diferentes etapas do processo produtivo (BRANDAO, 2023).

A Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) é uma
abordagem cientifica e sistematica para o controle de processos, elaborada com o
objetivo de prevenir a ocorréncia de problemas, assegurando que controles
especificos sejam aplicados em etapas determinadas do sistema de producéo de
alimentos, onde possam ocorrer perigos ou situacdes criticas. Esse sistema visa a
antecipacgao e a eliminagéo de riscos, promovendo a seguranga dos alimentos de
forma eficiente e estruturada, ao invés de apenas corrigir falhas apdés sua
ocorréncia (BRASIL, 1998).

O APPCC baseia-se em sete principios fundamentais: a identificacao dos
perigos, que consiste na analise dos riscos que podem comprometer a seguranca
do alimento; a identificacdo dos pontos criticos de controle, onde se aplicam
medidas preventivas; o estabelecimento de limites criticos para assegurar a
eficacia dos controles; a monitorizagao, para verificar se os limites estdo sendo
respeitados; a adogao de acdes corretivas sempre que houver desvios; a definicao
de procedimentos de verificagdo para garantir a eficiéncia do sistema; e, por fim, a
manutencdo de registros, que assegura a rastreabilidade e a comprovacdo das
acoes realizadas (BRASIL, 2017).
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4.4 Exigéncias dos Mercados Externos para a Compra da Carne in natura

Brasileira

A exportagdo de carne bovina esta sujeita a uma série de exigéncias
internacionais que visam garantir a seguranga alimentar, a rastreabilidade do
produto e o cumprimento de padrbes sanitarios e ambientais. Esses requisitos
variam conforme o pais importador, mas em geral envolvem normas rigorosas de
qualidade, controle de doengas e bem-estar animal.

Um dos principais requisitos € o controle de doengas de importancia
internacional, como a febre aftosa e a encefalopatia espongiforme bovina (BSE).
Paises importadores exigem comprovagdo de que o pais exportador possui
programas eficazes de vigilancia sanitaria e controle de zoonoses. Segundo a
Organizagdo Mundial de Saude Animal (OMSA, 2023), a certificacdo de zonas
livres de febre aftosa é condigao essencial para a exportacdo de carne bovina para
diversos mercados, especialmente a Unido Europeia e a Asia.

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA, 2022), a rastreabilidade é essencial ndo apenas para garantir a sanidade
do produto, mas também para comprovar o cumprimento de normas ambientais e
de bem-estar animal.

Estabelecimentos exportadores devem seguir as Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF) e implementar sistemas de Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC ou HACCP), que permitem monitorar e controlar possiveis
riscos a seguranca alimentar. Tais praticas sdo exigidas por normas internacionais,
como o Codex Alimentarius. Conforme, a aplicacdo dessas ferramentas é
fundamental para garantir a inocuidade dos alimentos e facilitar o comércio
internacional com base em principios cientificos reconhecidos (CODEX, 2021).

Certificado Sanitario Internacional (CSl), emitido por autoridade veterinaria
oficial do pais exportador, no caso do Brasil, 0 MAPA. Este certificado atesta que a
carne foi inspecionada e estd em conformidade com as exigéncias do pais
importador (MAPA, 2022). A Declaragao de Produtos de Origem Animal (DCPOA) é
um documento oficial exigido pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) que comprova que produtos de origem animal estdo em

conformidade com



0s requisitos legais e sanitarios exigidos para o comércio e exportagdo, € um

documento complementar ao Certificado Sanitario Internacional (BRASIL, 2020).

5 CONCLUSOES

A analise demonstrou que a conformidade com exigéncias sanitarias e
certificagdes internacionais, como o selo Halal, constitui um fator estratégico para a
competitividade da carne bovina brasileira no mercado externo. Tais requisitos
asseguram padroes de qualidade, segurancga alimentar e rastreabilidade exigidos
por paises importadores.

Nesse contexto, o fortalecimento dos sistemas de controle sanitario, a
adocao de praticas de produgao sustentaveis e a capacitagao continua dos agentes
envolvidos na cadeia produtiva sao determinantes para ampliar a presenga da

carne bovina nacional em mercados exigentes e diversificados.
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