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The ICMSF

The International Commission on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF)
is agroup of experts formed in 1962 to provide timely, science based guidance to government
and industry on appraising and controlling the microbiological safety of foods. The main
outcomes are books, scientific papers and other published documents. ICMSF is linked to
the International Union of Microbiological Societies (IUMS) and to the World Health
Organization (WHO) of the United Nations. In 2006, ICMSF has 17 members, from ten
countries, and has three active sub-commissions. LAS (Latin American Sub-commission),
SEAS (South-East Asian Sub-commission) and ChinasNEAS (China-North East Asian Sub-
commission).

La ICMSF

La Comisién Internacional de Especificaciones Microbiologicas en Alimentos (ICMSF)
es un grupo de especialistas constituido en 1962, con el objetivo de ofrecer informacion
cientifica basica para los gobiernos e industrias en asuntos relacionados con la seguridad
microbiolégica de los aimentos. Los productos principales de la Comision son los libros,
publicaciones cientificas y otros documentos. La ICMSF pertenece a la Union Internaci-
ona de Sociedades de Microbiologia (IUMS) y tiene vinculos con la Organizacion Mundial
de la Salud (OMS). En 2006, la ICMSF consta de 17 miembros, de 10 paises diferentes, y
tiene 3 subcomisiones activas; LAS (Subcomision de America Lating), SEAS (Subcomision
de sud-este de Asig) y China-NEAS (Subcomision de China e e Noreste Asidtico).

A ICMSF

A Comiss@o Internacional de Especificagbes Microbioldgicas para Alimentos (ICMSF)
€ um grupo de especialistas constituido em 1962, com o objetivo de prover informag&o
cientifica basica para governos e indUstrias em assuntos relacionados com seguranca
microbiologica de aimentos. Os produtos principais da Comisséo s os livros, publicactes
cientificas e outros documentos. A ICMSF faz parte da Uni&o Internacional das Sociedades
de Microbiologia (IUMS) e tem vinculo com Organizagdo Mundia da Saide (OMS). Em
2006, a ICMSF conta com 17 membros, de dez paises diferentes, e tem trés subcomissdes
ativas: LAS (Subcomissdo Latinoamericana), SEAS (Subcomissio da Asia do Sudeste) e
China-NEAS (Subcomissio da China e Asia do Nordeste).

L’ ICMSF

La Commission Internationale pour la Définition des Caractéristiques Microbiologiques
des Aliments (ICMSF) est un groupe de spécialistes constitué en 1962 avec pour objectif le
développement d’informations sur la sécurité microbiologique des aliments destinées aux
gouvernements et aux industriels et basées sur les connaissances scientifiques les plus
récentes. Les produits principaux de la Commission sont des livres, des publications
scientifiques et d’autres documents. L'ICMSF fait partie de I’Union Internationale des
Sociétés Microbiologiques (IUMS) et est liée a I’ Organisation Mondiae de la Santé (OMS).
En 2006 I'|CMSF comptait 17 membres de 10 pays différents et avait trois sous-commissions
actives: LAS (Sous-commission pour I’Ameérique Latine), SEAS (Sous-commission pour
I’Asie du Sud-est) et Chine-NEAS (Sous-commission Chine et Aise du Nord-Est).
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RESUMO

Objetivos de Inocuidade de Alimentos (FSO) e Objetivos de De-
sempenho (PO) podem ser utilizados por uma autoridade governa-
mental paracomunicar niveisdeinocuidade de alimentosaindustria
e aoutras autoridades governamentais. FSOs e POs sdo niveis dis-
tintos de perigos microbiol 6gicos que ndo podem ser excedidos no
momento do consumo e em uma determinada etapa da cadeia pro-
dutiva, respectivamente, e podem ser obtidos através da adogdo de
Boas Préaticas naAgricultura, Boas Préticas de Higiene e programas
deAndlisede Risco e Pontos Criticos de Controle (HACCP). FSOs,
ePOsem particular, também permitem comparar grausdeinocuidade
atingidos por diferentes técnicas de processamento de alimentos.
Os principios do uso de Boas Préticas e HACCP, visando a produ-
¢do de alimentos seguros, ndo mudam com a introducdo desses
conceitos, isto é, as Boas Préticas e o HACCP sdo ferramentas para
se atingir um FSO ou PO. Um FSO deve ser estabelecido apenas
guando h&d uma necessidade identificada, como por exemplo, quan-
do se prevé que o FSO vai melhorar a seguranga dos alimentos.
FSOs e POs tém finalidade diferente daquela de um critério
microbiol 6gico, onde se especifica a amostragem e a metodologia
analiticaparaaaceitagdo ou arejeicdo de produtos. Parase verificar
se um FSO ou um PO é atingido, a melhor opcéo € a avaliacéo dos
parémetros de processamento e conservagdo, mas, algumas vezes,
amostragem e andlise, usando um critério microbiol6gico, podem
ser também empregadas para essa finalidade.

1. Introducao

Doengas causadas por patdgenos de origem alimentar constituem um
problema de salide publica mundial e sua prevencgéo é o objetivo de todas
as sociedades. Doencas de origem alimentar de natureza microbiana séo
causadas por bactérias ou seus metabdlitos, parasitas, virus ou toxinas. A
importancia das diferentes doencas de origem alimentar varia entre paises
dependendo do alimento consumido, dos procedi mentos de processamento,
preparacdo, manuseio e armazenamento dos alimentos e da sensibilidade
da populagéo. Enquanto a completa eliminagdo das doengas de origem ali-
mentar é inatingivel, tanto os gestores governamentais de salde publica
guanto aindustria estdo comprometidos em reduzir aincidénciade doencas
causadas por alimentos contaminados. Entretanto, aredugdo do nimero de
casos tem sempre um custo paraa sociedade. O termo “ custo” compreende
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nao apenas dinheiro, mas também consideracdes em relacéo acultura, hébi-
tosalimentares, etc. Por exemplo, o banimento de um alimento em especial,
como |eite ndo pasteurizado, pode ser aceitavel em alguns paises, mas ndo
em outros. Todos os paises objetivam reduzir as doencas de origem alimen-
tar, porém muitos paises ainda néo estabeleceram o nivel para o qual dese-
jam reduzir essas doengas em seu pais. Também os paises podem ter opini-
Oes diferentes sobre como equilibrar os custos com a reducéo das doengas
deorigem aimentar.

Tradicionalmente, os paises tém tentado melhorar a seguranca de ali-
mentos através do estabel ecimento de critérios microbiol 6gicos para maté-
rias primas e produtos processados acabados. Entretanto, a freqiénciae o
tamanho da amostragem, adotados nos programeas tradicionais de andlise
de alimentos, podem n&o fornecer um grau elevado de protegdo para o
consumidor. Namaioriados casos, um critério microbiol 6gico é estabel eci-
do sem estimar seu feito na redugéo do risco de uma doenca de origem
alimentar. Algumas vezes, os critérios microbiol 6gicos estabel ecidos por
um governo paradiferentes alimentos, quando o nivel exigido é superior ao
internacionalmente aceito, sdo considerados por outros paises como bar-
reiras parao comeércio internacional. Mais de 100 paises assinaram o Acor-
do Sanitério e Fitossanitério (SPS Agreement) da Organizagdo Mundia do
Comeércio, que estabel ece que “ enquanto um paistem o direito soberano de
decidir o grau de protegéo que deseja para sua populagéo, €le deve forne-
cer, sempre que necessario, as evidéncias cientificas para o grau de prote-
¢ao desejado”. Consegiientemente, se um pais estabelece um critério
microbiol égico, ou qualquer outro limite, paraum perigo a salide em parti-
cular, eledeve ser capaz de explicar abaseracional eajustificativaparaesse
critério, utilizando dados cientificos, consideracdes de risco e considera-
¢des sociais. Outro acordo da Organiza¢do Mundial do Comércio, o Acordo
de Barreiras Técnicas ao Comércio (TBT Agreement), estabel ece também
gue “um pais ndo pode exigir dos alimentos importados um grau de prote-
¢a0 superior ao exigido parao mesmo alimento em seu pais’.

2. Boas Praticas e HACCP

Tendo em vista as muitas limitacdes da inspegédo tradiciona e da
amostragem/analise de lotes e sua incapacidade de garantir a seguranca
dosaimentos, em 1970 foi desenvolvido o conceito do HACCP, quetrouxe
uma grande contribui¢do para a producéo de alimentos seguros. Os objeti-
vos do HACCP séo focados nos perigos em um determinado alimento que
tenham alguma probabilidade de afetar a salde publica caso ndo sgjam
controlados, e no desenvolvimento de produtos alimenticios e de condi-
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¢Oes de processamento, comercializag8o, preparacdo e uso que permitam
controlar esses perigos. Para que seja bem sucedido, é necessario que o
HACCP estejaapoiado em Boas Préticas, como as BPA e BPF, queminimizam
a ocorréncia de perigos no produto e no ambiente de producéo. O HACCP
constitui-se em uma avaliagdo dos perigos em uma sequiéncia de producéo
em particular etambém define as etapas em que medidas de control e criticas
devem ser adotadas para assegurar a inocuidade do produto. O HACCP
estabel ece também limites, procedi mentos de monitoramento e medidas cor-
retivas. Entretanto, o HACCP é especifico para uma planta/fabrica e ndo
correlaciona a eficiéncia das medidas corretivas com o nivel de protegdo a
salide, como, por exemplo, areducdo daincidéncia das doencas de origem
alimentar emum pais.

3. Estabelecendo metas de saide publica — o conceito de ALOP
(Appropriate Level of Protection)

Na Ultima década, houve um crescente interesse e esforgo para o desen-
volvimento de ferramentas mai s efi cientes para correl acionar as exigéncias
de programas de alimentos seguros com o impacto esperado na salide pu-
blica. O presente documento apresenta duas novas ferramentas, os Objeti-
vos de Inocuidade de Alimentos (FSO — Food Safety Objectives) e os Obje-
tivos de Desempenho (PO — Performance Objectives). Essas ferramentas
podem ser utilizadas parainformar as exigéncias de inocuidade de alimen-
tos as indUstrias, a parceiros comerciais, a consumidores e a outros paises.
Boas préticas e HACCP continuam sendo sistemas de gerenciamento da
seguranca de alimentos essenciais para se atingir FSOs e POs.

O estabel ecimento de metas de salide publicaé um direito e umarespon-
sabilidade dos governos. Essas metas podem especificar o nlimero maximo
de uma bactéria patogénica em um alimento. Sempre que possivel, adeter-
minacdo desse nliimero deve ser baseada em fatores cientificos e sociais. Os
custos devem incluir custos industriais para reformulagéo e mudangas no
processamento, custos para o consumidor decorrentes do aumento de pre-
¢o ou reducéo da disponibilidade de certos alimentos, e custos regul atérios
emtermosdevigilancia

Em muitos paises, 0s governos baseiam-se em dados de vigilancia de
doencgas e de alimentos e em aconselhamento de especialistas em
epidemiologia, microbiologia de alimentos e tecnologia de alimentos para
avaliar ostipos e nimeros de microrgani smos patogénicos que podem cau-
sar doenca. O nivel derisco pode ser expresso de umaformaqualitativa (por
exempl o, risco alto, médio ou baixo), ou, quando possivel, quantitativa, com
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dados sobre o0 ndmero de casos de uma doenca de origem alimentar por
nimero de pessoas por ano. Em paises em desenvolvimento, os dados de
vigiléncia de doencas sdo limitados ou inexistentes. Nesses casos, as esti-
mativas de risco devem ser baseadas nas informagdes clinicas disponiveis
(por exempl o, quantas amostras de fezes s80 positivas para salmonel as) em
combinagdo com resultados de pesquisas microbioldgicas em alimentos,
avaliagdo dos tipos de alimentos produzidos e as formas de producéo,
armazenamento e utilizagdo. Alguns paises usam técnicas cientificas de
Andlise Quantitativa de Risco Microbiolégico (QMRA — Quantitative
Microbiological Risk Assessment) para estimar os riscos de doencas, em-
pregando informagdes detal hadas da relagéo entre o nimero de microrga-
nismos nos alimentos e a ocorréncia de doencas.

Independentemente do método utilizado para estimar os riscos de doen-
¢as de origem alimentar, o proximo passo é decidir se esse risco pode ser
tolerado ou deve ser reduzido. O nivel de risco que uma sociedade desgja
aceitar é definido como ALOP (Appropriate Level of Protection). Paises
importadores com exigéncias maisrigidasem relaco aum perigo em parti-
cular (por exemplo, bactérias patogénicas) podem ser solicitados adetermi-
nar o valor de ALOP que esteja de acordo com o Acordo Sanitério e
Fitossanitario. Quando um pais desgja aceitar o risco existente de doenga,
esse nivel corresponde ao ALOP. Entretanto, muitos paises podem desejar
diminuir aincidéncia de doencas de origem alimentar e podem estabel ecer
metas parafuturosAL OPs. Por exemplo, 0 nivel existente delisteriose pode
ser seis casos por um milhdo de pessoas por ano, e um pais pode desejar
reduzir esse nivel paratrés casos por um milhdo de pessoas por ano.

4. Objetivo de Inocuidade de Alimentos (FSO — Food Safety Objective)

Quando um governo determina as metas de salde publicaem relacdo a
incidéncia de doencas, esse procedimento ndo da aos processadores de
alimentos, produtores, manipuladores, comerciantes e parceiros de negoci-
os informacGes sobre o que é necessario ser feito para que essas metas
sejam atingidas. Para que tenham sentido, as metas de inocuidade de ali-
mentos estabelecidas pelos governos necessitam ser transformadas em
pardmetros que possam ser avaliados pelas agencias governamentais e
utilizados pelos produtores no processamento de alimentos. Os conceitos
de FSO e PO foram propostos com esta finalidade. A posi¢do desses con-
ceitos na cadeia produtiva de alimentos pode ser vistana Figura 1.

Um FSO é “a freqiiéncia maxima e/ou a concentragdo maxima de um
perigo em um alimento no momento do consumo que da suporte a0 ALOP
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ou que contribui paraqueele sgjaatingido”. O FSO transformaumametade
salde publica em um ndmero que expressa a concentragdo e/ou a freqiién-
cia(nivel) deum perigo em um alimento. O FSO determinaumametaque a
cadeia produtiva deve atingir, sem especificar a maneira como essa meta
deve ser atingida. Assim, o FSO daflexibilidade paraque, nacadeia produ-
tiva, sejam utilizadas técnicas de processamento mais adequadas para cada
situacdo, desde que o nivel maximo do perigo especificado ndo sgja ultra-
passado. Por exemplo, pasteurizac8o garante a seguranca do leite, mas no
futuro essa seguranca podera ser obtida através de outras tecnologias,
além da pasteurizacédo. |sso é muito importante no comércio internacional,
porque paises diferentes podem usar tecnologias diferentes. A “equivalén-
cid’ dessas tecnologias na obtencéo de um determinado nivel deve ser
avaliada para garantir a protecdo do consumidor sem aimposicéo de uma
barreiracomercial injustificavel.

5. Objetivo de Desempenho (PO - Performance Objective)

Para alguns perigos em alimentos, o0 FSO é provavel mente muito baixo,
podendo ser “auséncia em uma porcéo do alimento no momento do consu-
mo”. Paraum industrial que fabricaingredientes ou alimentos que requerem
um cozimento antes do consumo, esse nivel de FSO dificilmente pode ser
usado como uma norma de fabricag8o. Assim, € necessario que se estabele-
caum nivel a ser atingido em uma etapa na cadeia produtiva, anterior ao
consumo. Esse nivel denomina-se Objetivo de Desempenho (PO -
Performance Objective). Um PO pode ser obtido apartir de um FSO, como
explicado em seguida, mas ndo necessariamente é assim.

Alimentos que necessitam ser cozidos antes de consumidos podem
conter microrganismos patogénicos que podem contaminar outros ali-
mentos na cozinha. A reducéo da probabilidade de contaminacgéo cruza-
da causada por esses alimentos pode ser importante para que as metas
de salide publica sejam atingidas. Nessa situacéo, o PO corresponde ao
nivel de contaminac&o que ndo pode ser excedido. Por exemplo, frango
cru pode estar contaminado com Salmonella. Embora o cozimento ade-
quado transforme esse produto em um alimento seguro (auséncia de
Salmonella em uma por¢&o), o frango cru pode contaminar outros ali-
mentos durante a preparacéo de uma refeicdo. Um PO de “ndo mais do
que uma determinada porcentagem de carcagas de frango pode conter
Salmonella” pode reduzir a probabilidade de Salmonella contaminar
outros alimentos. Em produtos prontos para consumo, os POs podem
ser calculados a partir de um FSO, descontando-se a contaminag&o
bacteriana esperada e/ou a multiplicacdo entre os dois pontos.



6. Diferenca entre FSO, PO e Critérios Microbiologicos (MC -
Microbiological Criteria)

Os critérios microbiol6gicos devem incluir informagdes a respeito do
aimento em questdo, o plano de amostragem, os métodos de andlise e os
limites microbiol 6gicos aserem atingidos. Critérios microbiol dgicostradici-
onais destinam-se a andlise de uma partida ou lote de alimentos, visando
rejel ¢ao ou aprovagdo, especialmente em situagbes em que ndo hainforma:
¢Oes sobre as condi¢des de processamento. Ao contrario, FSO e PO sdo
niveis maximos permitidos e ndo especificam os detal hes necessarios para
andlise. Entretanto, em certas circunstancias, os critérios microbiol 6gicos
podem estar baseados em POs quando a analise do alimento é amaneirade
se verificar a presenca de microrgani smos especificos. A amostragem pode
ser feitade véarias formas (por exemplo, andlise de lotes, andlise dos contro-
les de processo), mas todas elas comparam os resultados obtidos com um
limite pré-estabel ecido, como por exemplo, nimero de microrganismos.

Obietivo d Objetivo de
etivo de i
Objetivo de Desim enho Objetivo de Inoc_uldade de
D h P > Alimentos,
esempenho, PO Desempenho, FSO
PO = PO
producio producio P p .
‘ primaria ‘ industrial ‘transporte‘ ‘comerclo‘ ‘ prepaérag:ao ‘ ‘ cozimento ‘ ‘ cons_umo ‘
Exposi¢ao
Medfda de Medida de Medida de Controle @
Controle Controle Meta de
ex.: Cozimento Saide Piblica
Ex:. BPA Ex:. BPH, HACCP

Figura 1. Modelo de cadeia produtiva mostrando a posi¢éo de um Objetivo de
Inocuidade de Alimentos e dos Objetivos de Desempenho derivados.

7. Responsabilidade pelo estabelecimento de um FSO

A decisfo se e quando um FSO deve ser usado é de responsabilidade dos
governos. Tradicionalmente, o papel dos governos tem sido decidir o que é
aceitavel em termos deinocuidade de alimentos, mas aexpressao do nimero €
ou fregliéncia de um perigo (por ex, bactérias e toxinas) em um aimento no
momento do consumo (o FSO) é uma novidade. Ao decidir qual deve ser um
FSO, osgovernos consultam especidistasem doencas de origem alimentar, em
microbiol ogiade alimentoseem processamento deaimentos, edemaisinteres-
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sados. Algumas vezes uma reacdo rapida pode ser necessaria e, NESse Caso,
uma decisZo depende de uma consulta imediata a um painel de especiaistas.
Nesses casos, 0 Acordo Sanitério e Fitossanitario exige que os valores de FSO
sgiam considerados provisorios.

FSOs devem ser estabelecidos apenas quando tiverem algum impacto
na salde publica e, conseqlientemente, ndo € necessario estabelecer FSOs
paratodos os alimentos. O entendimento de quais perigos sdo importantes
em quais alimentos, a previsao de problemas futuros relacionados com
inocuidade dos alimentos e, maisimportante, o desenvolvimento de proce-
dimentos para o processamento e producéo de alimentos de formaa preve-
nir aocorrénciade doencas de origem alimentar, s&o 0s principais objetivos
das pesquisas na area de microbiol ogia de alimentos realizadas nas univer-
sidades e industrias. Os especialistas nessas areas podem auxiliar os go-
vernos no estabelecimento de FSOs plausivels.

8. Estabelecimento de um PO

Estabelecido um FSO, o PO pode ser obtido voltando a cadeia produtiva,
considerando as alteragdes que podem ocorrer no nivel ou na freqiiéncia do
perigo (por exemplo, bactérias patogénicas) entre o ponto em que 0 PO é esta-
belecido e 0 momento do consumo. O PO pode ser mais rigido do que o FSO,
quando pode haver contaminagao ou multiplicacdo microbianadurante adistri-
buic8o, preparacdo, armazenamento e uso de um aimento em particular. Por
outro lado, o PO pode ser mais tolerante que o FSO quando, por exemplo, 0
alimento necessitar de cozimento antes do consumo. Os POs podem ser esta
belecidos pelo governo ou pelaindistria. Devido adiversidade das indUstrias,
0s governos podem estabel ecer 0s POs que estejam de acordo com 0s FSOs no
momento do consumo. Os governos podem também estabel ecer POs naausén-
ciade FSOs ou nos casos em que aimentos crus podem ser fontes de contami-
nacdo cruzada, como descrito anteriormente. POs podem ser estabelecidosem
uma ou mais etapas da cadeia produtiva onde medidas de controle podem e
devem ser gplicadas deformaa prevenir as doencas de origem aimentar, como
por exemplo, nas etapas em que éimportante que acontaminagdo do alimento
estgia abaixo de um determinado nivel. POs, ta como quaquer outro limite
microbiol6gico para produtos acabados, devem levar em consideracdo o nivel
inicia do perigo antes do processamento, e também o possivel aumento deste
nivel até o momento do consumo. Essas abordagens tém sido fundamentais
durante décadas para 0 processamento seguro de alimentas, e néo mudaréo
com aintroducdo e aimplementacdo de FSOs ou POs. Na verdade, FSO e PO
sdo ferramentas adicionais que a indUstria pode usar para produzir alimentos
in6cuos.
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Meta de Saiade Publica

Avaliacao
de risco

Nivel nacional

IFSO -PO - MCI

Nivel d t
ivel de processamento HACCP

BPAs, BPHs, BPFs

Figura 2. FSOs e POs sdo formas de comuni cagdo de metas de salide publicaaserem
atingidas por processadores de alimentos aplicando Boas Préticas e HACCP. A
indUstriatambém pode estabel ecer os POs paraassegurar que os FSOs sgjam atingidos.

9. Responsabilidade pelo cumprimento do FSO

Diversos negdcios ao longo da cadeia produtiva de alimentos sao res-
ponsaveis pela comerciaizacdo de alimentos que ndo causem dano ao con-
sumidor quando usados na forma recomendada. Essa responsabilidade ndo
muda com a introdug&o dos conceitos de FSO e PO. Na verdade, o uso de
FSOs e POs faz com que os profissionais da area de alimentos envolvidos
nas diferentes etapas da cadeia produtiva tenham mais conhecimento de seu
papel nessa responsabilidade. Governos ou terceiras partes podem acessar
programas, como boas préticas e HACCP, para confirmar a probabilidade
dos alimentos atenderem os FSOs. |sso pode e sera estendido para além das
fronteiras, pois alguns paises poderdo exigir que os produtos importados
sejam produzidos sob programas de gestao da inocuidade de alimentos ba-
seados em Boas Préticas e HACCP.

10. Atingindo o FSO

Considerando que 0 FSO é o nivel maximo de um perigo no momento
do consumo, esse nivel é, quase sempre, baixo e, por isso, impossivel de

—33—



mensurar na maioria dos casos. Em alguns casos, o atendimento de um
PO em algum ponto da cadeia produtiva pode ser verificado através de
andlise microbiolégica. Entretanto, na maioria dos casos, as evidéncias
confiaveis de que POs e, consequentemente FSOs, sdo atingidos seréo
obtidas através de validagcdo de medidas de controle, verificagdo dos
resultados de monitoramento dos pontos criticos de controle, além de
auditorias dos sistemas de boas praticas e HACCP. Critérios
microbiol6gicos podem ser derivados de FSOs e POs, quando esses
niveis estéo disponiveis. Quando esses niveis nao estdo estabel ecidos,
podem ser criados critérios microbiol dgicos apropriados. A |CM SF (2000)
of erece orientagdo para o estabel ecimento de critérios microbiol 6gicos.

11. Nem todos os FSO sdo possiveis

Ao estabelecer FSOs, os governos devem determinar, através de dis-
cussdes com especialistas e comerciantes, quais valores de FSO sdo razo-
aveis. Em alguns casos, pode ocorrer que um FSO estabel ecido néo € pos-
sivel de ser alcangado na pratica, e um governo podera optar pelo estabele-
cimento de um FSO menos rigoroso. Um FSO estabelecido dessa forma
deve ser temporério até que melhorias no processamento do produto tor-
nem possivel 0 estabel ecimento de um FSO maisrigoroso. Umaalternativa
€ manter o FSO mais rigoroso e estabelecer um prazo para que o
processamento seja modificado de forma a atingir esse FSO. No primeiro
caso, consumidores devem ser informados sobre o risco associado ao con-
sumo desse alimento. Uma abordagem alternativa € o banimento do produ-
to, como por exempl o, 0 banimento de tecidos bovinosdealto risco (medula
espinhal, amigdalas, ganglios) comercializados para consumo humano de-
vido a impossibilidade de se detectar e/ou eliminar a encefalopatia
espongiforme bovina (mal davacalouca).

12. Conclusoes

FSOs e POs sao conceitos novos, introduzidos com o objetivo de auxi-
liar o governo e as industrias na comunicagdo e atendimento das metas de
salide publica. Essas ferramentas s8o complementares aos programas exis-
tentes de boas préticas de higiene, boas préticas de fabricacéo e HACCR,
que sdo asvias pelas quais os niveis de POs e FSOs serdo atingidos. Assim,
FSOs e POs nédo substituem, mas apdiam-se em préaticas e conceitos exis-
tentes de inocuidade de alimentos.
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