
Aula 3 – Legislação e Inspeção Sanitária no Brasil
Imagine a cena: você está no supermercado, escolhendo um corte de carne, um queijo ou um pacote de linguiça. Você confia que esses 
produtos são seguros, saborosos e que não trarão nenhum risco à sua saúde. Mas, já parou para pensar em todo o sistema que garante essa 
confiança? Por trás de cada embalagem, existe uma complexa rede de leis, normas e fiscalizações que trabalham incansavelmente para 
proteger o consumidor e assegurar a qualidade do que chega à sua mesa.

Nesta aula, vamos desvendar essa rede, explorando os pilares que sustentam a segurança alimentar no Brasil, especialmente no que tange aos 
produtos de origem animal. Entenderemos como a legislação e a inspeção sanitária são ferramentas cruciais, não apenas para a saúde pública, 
mas também para a credibilidade da indústria e a competitividade do nosso agronegócio. É um conhecimento fundamental para quem atua ou 
pretende atuar nesse setor vital.

Objetivos de Aprendizagem: Ao final desta jornada, você será capaz de identificar a estrutura do serviço de inspeção no Brasil, 
compreender a importância do Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), reconhecer a 
rastreabilidade e a certificação como garantias de qualidade, e interpretar as normas de rotulagem de produtos de origem animal.



Fundamentos

A Base da Confiança: Por Que Precisamos de Regras?
Pense por um momento em um cenário onde não existissem regras 
para a produção e comercialização de alimentos. Cada produtor faria 
o que bem entendesse, sem padrões de higiene, sem controle de 
qualidade, sem preocupação com a origem da matéria-prima ou com 
a saúde do consumidor. O resultado seria um caos sanitário, com 
doenças transmitidas por alimentos se espalhando rapidamente e 
uma completa desconfiança em relação a tudo que se come.

É um cenário distópico, mas que nos ajuda a entender a importância 
vital da legislação e da inspeção sanitária.

Assim como um maestro é essencial para que uma 
orquestra execute uma sinfonia harmoniosa, a 
legislação e a inspeção sanitária são os maestros 
que garantem que a complexa cadeia de produção 
de alimentos de origem animal opere em sintonia.

A necessidade de um sistema robusto de controle não é apenas uma formalidade burocrática; é uma questão de saúde pública, economia e 
ética. Sem essa regência, teríamos apenas ruído e desorganização, com consequências graves para a sociedade.

É nesse contexto que o Brasil desenvolveu um sistema de inspeção sanitária que busca equilibrar a produção em larga escala com a segurança 
do consumidor. Esse sistema é a espinha dorsal da confiança que depositamos nos alimentos processados, desde o campo até a mesa. Ele não 
apenas previne problemas, mas também promove a inovação e a melhoria contínua na indústria, elevando os padrões de qualidade e 
competitividade.



Estrutura Nacional

O Tripé da Inspeção: SIF, SIE e SIM
O Brasil, com sua vasta extensão territorial e diversidade de produção, não poderia ter um sistema de inspeção 
único e centralizado para todos os tipos e escalas de produtos de origem animal. Seria como tentar usar uma 
chave mestra para abrir todas as portas de um condomínio gigantesco, cada uma com uma fechadura diferente.

SIF
Serviço de Inspeção Federal

Produtos interestaduais e exportação

SIE
Serviço de Inspeção Estadual

Produtos comercializados dentro do 
estado

SIM
Serviço de Inspeção Municipal

Produtos comercializados no município

Essa divisão estratégica permite que a fiscalização seja mais eficiente e adaptada às realidades locais e regionais, ao mesmo tempo em que 
assegura a uniformidade dos padrões sanitários onde é mais crítico. Cada um desses "pilares" tem sua jurisdição e responsabilidades 
específicas, mas todos compartilham o objetivo comum de proteger a saúde pública e garantir a qualidade dos produtos de origem animal.

💡 Importante: Compreender a atuação de cada um desses serviços é fundamental para qualquer profissional da área, pois define as 
regras e os limites para a produção e comercialização. Saber qual selo de inspeção um produto carrega é o primeiro passo para 
entender sua origem e o rigor dos controles a que foi submetido.



Nível Federal

SIF – O Selo da Qualidade Federal

Gestão

Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento (MAPA)

Abrangência

Comércio interestadual e exportação

Padrão

Nacional e internacionalmente 
reconhecido

Quando você pega um pacote de carne no supermercado, um queijo ou uma embalagem 
de ovos que pode ter vindo de outro estado, ou até mesmo de uma empresa que exporta, 
quem garante que esse produto seguiu todas as normas de segurança e qualidade? É aqui 
que entra o Serviço de Inspeção Federal (SIF).

O selo do SIF em um produto é como um passaporte de qualidade, indicando que ele foi 
produzido em um estabelecimento que cumpre rigorosas exigências de higiene, 
instalações, processos e controle de qualidade, conforme a legislação federal. É a garantia 
de que, independentemente de onde o produto foi fabricado no Brasil, ele atende a um 
padrão nacional e internacionalmente reconhecido.

Exemplo Prático: A carne bovina que você encontra em grandes redes de supermercados. Se ela foi produzida em um frigorífico no Mato 
Grosso e vendida em São Paulo, ou se foi exportada para a Europa, obrigatoriamente ela passou pela inspeção do SIF. Esse serviço 
acompanha todo o processo, desde o abate do animal até a embalagem final, assegurando que cada etapa esteja em conformidade com as 
normas, incluindo aspectos de bem-estar animal e rastreabilidade.



Nível Estadual

SIE – A Abrangência Estadual
Nem todo produto de origem animal precisa cruzar fronteiras estaduais para chegar ao consumidor. Muitos são 
produzidos e comercializados dentro dos limites de um único estado, atendendo a mercados regionais e locais. 
Para esses casos, entra em cena o Serviço de Inspeção Estadual (SIE).

01

Jurisdição Estadual
Cada estado brasileiro possui seu próprio SIE, 
que atua de forma complementar ao SIF

02

Foco Regional
Fiscaliza estabelecimentos que produzem e 
comercializam exclusivamente dentro do 
território estadual

03

Adaptação Local
Garante qualidade sem submeter pequenos e 
médios produtores a exigências federais mais 
complexas

O SIE é crucial para garantir que a qualidade e a segurança dos 
produtos regionais sejam mantidas, sem a necessidade de submeter 
pequenos e médios produtores a todas as exigências de um sistema 
federal, que muitas vezes são mais complexas e custosas para 
operações de menor escala.

🧀 Exemplos de Atuação do SIE:

Queijos artesanais produzidos em Minas Gerais e 
comercializados apenas dentro do estado

Embutidos de uma pequena agroindústria familiar no Rio 
Grande do Sul que abastece o comércio local

É como ter um guarda de trânsito local que conhece as particularidades das ruas do bairro, enquanto o guarda federal cuida das rodovias. 
Ambos são importantes, mas atuam em esferas diferentes.



Nível Municipal

SIM – A Inspeção Mais Próxima do Consumidor
Ainda mais próximo do dia a dia do consumidor, e muitas vezes invisível para a maioria, está o Serviço de 
Inspeção Municipal (SIM). Este é o nível de inspeção que fiscaliza os estabelecimentos que produzem e 
comercializam produtos de origem animal exclusivamente dentro dos limites de um único município.

Padarias Locais
Pão de queijo feito com queijo fresco 
produzido localmente

Açougues
Processamento de linguiças e espetinhos 
artesanais

Pequenos Laticínios
Leite e iogurte vendidos apenas para 
moradores da cidade

O SIM desempenha um papel fundamental na proteção da saúde pública em nível local, adaptando as normas sanitárias às realidades e 
capacidades dos pequenos produtores e comerciantes. Ele é a primeira linha de defesa contra produtos irregulares em mercados de bairro, 
feiras e pequenos estabelecimentos. Sua atuação é vital para a economia local e para a segurança alimentar da comunidade, permitindo que 
produtos frescos e artesanais cheguem à mesa com garantia de qualidade.

Comparativo dos Três Níveis de Inspeção

Conceito Âmbito/Aplicação Base/Origem Exemplo

SIF Nacional e Internacional MAPA (Federal) Carnes, laticínios para 
exportação ou venda 
interestadual

SIE Estadual Órgão Estadual (Secretaria de 
Agricultura)

Queijos artesanais, embutidos 
vendidos apenas dentro do 
estado

SIM Municipal Órgão Municipal (Secretaria de 
Agricultura/Saúde)

Produtos de açougues, 
padarias, pequenos laticínios 
locais



Marco Regulatório

RIISPOA – A Bíblia da Inspeção Animal

Origem

Publicado pela primeira vez em 1952

Evolução

Atualizado diversas vezes ao longo das décadas

Natureza

Principal instrumento legal do setor

Com um sistema de inspeção tão ramificado, com SIF, SIE e SIM atuando em 
diferentes esferas, é natural que surja a pergunta: existe uma base comum, um 
conjunto de regras mestras que todos devem seguir? A resposta é sim, e essa base 
é o Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal 
(RIISPOA).

Pense no RIISPOA como o manual de instruções mais completo e detalhado 
para a indústria de produtos de origem animal.

Assim como um engenheiro consulta o manual técnico de uma máquina complexa para operá-la corretamente, os profissionais do setor e os 
fiscais utilizam o RIISPOA como guia para garantir que todas as etapas, desde a recepção da matéria-prima até a expedição do produto final, 
estejam em conformidade. Ele é a referência máxima para a higiene, as instalações, os equipamentos, os processos e o controle de qualidade.

🎯 Importância Estratégica: A importância do RIISPOA transcende a mera conformidade legal; ele é a garantia de que o Brasil mantém 
um padrão elevado de segurança alimentar, reconhecido internacionalmente. É por meio dele que se estabelecem as condições para 
que nossos produtos de origem animal sejam competitivos e confiáveis, tanto no mercado interno quanto no externo.



RIISPOA em Detalhes: Estrutura e Princípios 
Fundamentais
O RIISPOA não é apenas um documento extenso; é uma estrutura lógica que abrange todos os aspectos da 
produção de produtos de origem animal. Ele é dividido em capítulos que tratam desde a inspeção ante mortem e 
post mortem dos animais, passando pelas condições higiênico-sanitárias das instalações, equipamentos e 
utensílios, até os requisitos para a rotulagem, embalagem e transporte dos produtos.

Princípios Fundamentais do RIISPOA

Inspeção Obrigatória
Inspeção permanente ou periódica em todos os estabelecimentos

Boas Práticas
Exigência de Boas Práticas de Fabricação (BPF) em todas as 
etapas

Controle de Qualidade
Implementação de sistemas como APPCC (Análise de Perigos e 
Pontos Críticos de Controle)

Rastreabilidade
Garantia da rastreabilidade completa dos produtos

Especificações Técnicas Detalhadas

O RIISPOA detalha:

Temperatura ideal para armazenamento de carnes

Materiais permitidos para superfícies de contato com alimentos

Procedimentos para desinfecção e higienização

Requisitos de infraestrutura e equipamentos

Exemplo Prático: Todo frigorífico deve possuir um médico 
veterinário oficial ou credenciado pelo MAPA, responsável por 
toda a inspeção sanitária. Esse profissional atua diretamente na 
linha de produção, verificando a saúde dos animais antes do 
abate, inspecionando as carcaças e garantindo que os processos 
sigam as normas para evitar contaminações.



Transparência na Cadeia

Rastreabilidade: Do Campo à Mesa com Transparência
Você já se perguntou de onde veio o pedaço de carne que está no seu prato? Ou qual a fazenda de origem do leite 
que deu origem ao seu queijo? Em um mundo cada vez mais conectado e preocupado com a segurança alimentar, 
a resposta a essas perguntas se tornou fundamental. É aí que entra a rastreabilidade, um conceito que permite 
acompanhar todo o percurso de um produto, desde sua origem na fazenda até o consumidor final.

Origem
Fazenda, animal, ração, vacinas

Processamento
Frigorífico, abate, processamento

Embalagem
Lote, data, identificação

Distribuição
Transporte, armazenamento, destino

Consumidor
Ponto de venda, rastreamento completo

Benefícios da Rastreabilidade
Segurança: Identificação rápida da origem em caso de 
problemas

Confiança: Transparência na relação com o consumidor

Gestão: Otimização de processos e identificação de gargalos

Valor: Diferencial competitivo no mercado

💡 Analogia: A rastreabilidade é como o GPS de um 
produto. Ela permite registrar e acessar informações sobre 
cada etapa da cadeia produtiva, criando um histórico 
completo e verificável que pode ser consultado a qualquer 
momento.



Valor Agregado

Certificação: O Selo de Garantia Adicional
Enquanto a inspeção sanitária, regida pelo SIF, SIE e SIM, é uma exigência legal para a comercialização de 
produtos de origem animal, a certificação representa um passo além. Ela é uma garantia adicional, voluntária, de 
que um produto ou processo atende a padrões específicos que vão além do mínimo exigido pela legislação.

Orgânico
Produção sem agrotóxicos ou 

hormônios sintéticos

Bem-Estar Animal
Práticas que garantem 
conforto e minimizam 

sofrimento

Sustentabilidade
Produção ambientalmente 

responsável

ISO
Conformidade com normas 
internacionais de qualidade

É como ter uma carteira de motorista (inspeção) e, além disso, um certificado de direção defensiva (certificação) – ambos importantes, 
mas o segundo demonstra um nível extra de compromisso e habilidade.

Inspeção vs. Certificação: Entendendo as Diferenças

Conceito Natureza Objetivo Principal Exemplo

Inspeção Obrigatória (Legal) Garantir segurança e higiene 
mínimas

Selo SIF/SIE/SIM

Certificação Voluntária (Mercado) Agregar valor, diferenciar, 
atender nichos

Selo Orgânico, Bem-Estar 
Animal, Halal

A certificação muitas vezes se apoia na rastreabilidade para verificar a origem e as práticas ao longo da cadeia. Por exemplo, um selo de 
"carne sustentável" exigirá rastreabilidade para comprovar as práticas de manejo na fazenda.



Comunicação com o Consumidor

Rotulagem de Produtos de Origem Animal: O RG do 
Alimento
A embalagem de um produto de origem animal não é apenas um 
invólucro para protegê-lo; ela é uma poderosa ferramenta de 
comunicação, um verdadeiro "RG" do alimento. A rotulagem é o 
conjunto de informações impressas ou gravadas na embalagem, 
que servem para informar o consumidor sobre o que ele está 
comprando, como deve armazenar e consumir, e quais são as 
características nutricionais e de segurança do produto.

A legislação brasileira, especialmente o RIISPOA e normas da ANVISA, estabelece 
rigorosas diretrizes sobre o que deve constar obrigatoriamente nos rótulos de 
produtos de origem animal. Isso inclui desde a identificação do produto e do 
produtor até informações sobre ingredientes, validade e condições de conservação.

🏷️ Função do Rótulo:

É a ponte entre o produtor e o consumidor, 
garantindo transparência e auxiliando na 
tomada de decisões. A clareza e a 
veracidade dessas informações são cruciais 
para a saúde pública e para evitar fraudes ou 
enganos.

Pense no rótulo como um currículo do produto. Ele deve apresentar de forma clara e legível todos os dados essenciais para que o 
consumidor possa fazer uma escolha consciente. Um rótulo bem elaborado e em conformidade com a lei não só protege o consumidor, mas 
também valoriza o produto e a marca, transmitindo confiança e profissionalismo.



Desvendando o Rótulo: O Que Não Pode Faltar
Ao pegar um produto de origem animal na prateleira, você se depara com uma série de informações no rótulo. 
Mas, quais delas são realmente essenciais e obrigatórias? A legislação é clara quanto a isso, garantindo que o 
consumidor tenha acesso aos dados fundamentais para sua segurança e para uma escolha informada.

Informações Obrigatórias no Rótulo

1 Nome do Produto
Deve ser claro e preciso, identificando exatamente o que é o produto

2 Lista de Ingredientes
Em ordem decrescente de quantidade, do maior para o menor

3 Peso Líquido
Quantidade exata do produto na embalagem

4 Identificação do Fabricante
Nome completo e endereço do fabricante ou produtor

5 Registro de Inspeção
Número do SIF, SIE ou SIM, conforme aplicável

6 Datas
Data de fabricação e prazo de validade claramente indicados

7 Número do Lote
Para fins de rastreabilidade e controle de qualidade

8 Instruções de Conservação
Como armazenar corretamente o produto (ex: "Manter refrigerado")

9 Tabela Nutricional
Informações sobre calorias, gorduras, proteínas, carboidratos, sódio, etc.

Exemplo Prático: Rótulo de Salsichas

Informações Principais

Nome: Salsicha Tipo Viena

Ingredientes: Carne suína, carne bovina, água, sal, especiarias...

Peso: 500g

Fabricante: Empresa XYZ Ltda. - Endereço completo

Informações de Segurança

SIF: Carimbo com número de registro

Fabricação: 15/01/2025

Validade: 15/04/2025

Lote: L2025015A

Conservação: Manter refrigerado entre 0°C e 4°C

Cada um desses itens é um pedaço do quebra-cabeça da segurança e da informação, permitindo que o consumidor faça escolhas conscientes 
e que, em caso de problemas, a origem seja rapidamente identificada.



Evolução do Setor

Bem-Estar Animal e Segurança de Alimentos: 
Tendências e Impactos
O cenário da produção de alimentos de origem animal está em constante evolução, impulsionado por novas 
pesquisas, demandas dos consumidores e avanços tecnológicos. Duas tendências que ganham cada vez mais 
destaque e que se interligam diretamente com a segurança e a qualidade são o Bem-Estar Animal e a abordagem 
aprofundada da Segurança de Alimentos.

Bem-Estar Animal
Práticas éticas que minimizam o 
estresse e o sofrimento dos animais

Impacto na Qualidade
Animais menos estressados 
produzem carne de melhor qualidade

Segurança Alimentar
Abordagem preventiva e proativa em 
toda a cadeia produtiva

Bem-Estar Animal
A preocupação com o bem-estar animal, especialmente nas etapas 
de manejo pré-abate, deixou de ser um nicho e se tornou uma 
demanda crescente dos consumidores e do mercado global.

📊 Evidência Científica: Estudos demonstram que animais 
submetidos a estresse excessivo antes do abate podem ter 
a qualidade de sua carne comprometida, afetando cor, 
maciez e durabilidade.

Práticas que garantem o conforto e minimizam o sofrimento não são 
apenas éticas, mas também impactam diretamente a qualidade final 
do produto. É uma via de mão dupla onde ética e eficiência se 
encontram.

Segurança de Alimentos
A segurança de alimentos evoluiu de uma abordagem reativa 
(corrigir problemas após ocorrerem) para uma abordagem proativa e 
preventiva.

Sistemas como a Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle 
(APPCC/HACCP) e as Boas Práticas de Fabricação (BPF) são 
exemplos dessa mudança.

Eles buscam identificar e controlar os riscos em cada etapa da 
produção, antes que se tornem um problema, garantindo que o 
alimento seja seguro desde a origem até o consumo.



A Revolução da Qualidade: APPCC e Boas Práticas
Para atender às crescentes demandas por segurança e qualidade, a indústria de produtos de origem animal adotou 
metodologias que revolucionaram a forma como os alimentos são produzidos e controlados. Duas dessas 
ferramentas são a Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC ou HACCP) e as Boas Práticas de 
Fabricação (BPF).

Boas Práticas de Fabricação (BPF)
Conjunto de normas e procedimentos que abrangem desde a 
higiene pessoal dos manipuladores até a limpeza das instalações 
e equipamentos, o controle de pragas e a qualidade da água. São 
a base, o alicerce sobre o qual qualquer sistema de segurança 
alimentar deve ser construído.

Análise de Perigos e Pontos Críticos de 
Controle (APPCC)
Sistema mais avançado e sistemático que envolve a identificação 
de todos os perigos potenciais (biológicos, químicos e físicos) em 
cada etapa do processo produtivo, a determinação dos Pontos 
Críticos de Controle (PCCs) onde esses perigos podem ser 
prevenidos, eliminados ou reduzidos a níveis aceitáveis.

Componentes do Sistema APPCC

01

Identificação de Perigos
Análise de todos os riscos biológicos, químicos e físicos

02

Determinação de PCCs
Pontos onde os perigos podem ser controlados

03

Estabelecimento de Limites
Definição de parâmetros críticos (ex: temperatura, tempo)

04

Monitoramento
Acompanhamento contínuo dos PCCs

05

Ações Corretivas
Procedimentos quando limites são ultrapassados

06

Verificação e Registro
Documentação e validação do sistema

Exemplo Prático: Em um frigorífico, a temperatura de cozimento de um embutido é um PCC, onde um limite crítico (ex: 72°C por X minutos) 
deve ser monitorado para eliminar bactérias patogênicas. É uma abordagem preventiva que minimiza riscos e aumenta a confiança.



Síntese e Avaliação

Consolidação e Próximos Passos
Chegamos ao fim de nossa jornada pela legislação e inspeção sanitária no Brasil, um tema complexo, mas 
fundamental para a segurança e a qualidade dos produtos de origem animal. Vimos que a confiança em cada 
alimento que consumimos é construída sobre um tripé robusto de inspeção (SIF, SIE, SIM), regido pelo abrangente 
RIISPOA.

💼 Em Prática: Compreender esses sistemas permite a você, como profissional, garantir a conformidade legal, otimizar processos 
para maior segurança, agregar valor aos produtos por meio de certificações e rastreabilidade, e interpretar corretamente as 
informações que chegam ao consumidor. É o conhecimento que transforma a teoria em ação e a conformidade em excelência.

Autoavaliação
Qual dos serviços de inspeção é responsável por fiscalizar produtos de origem animal que serão comercializados entre diferentes 
estados ou exportados?
a) SIM
b) SIE
c) SIF
d) ANVISA

1.

O RIISPOA é o principal regulamento que estabelece diretrizes para a inspeção industrial e sanitária de produtos de origem animal no 
Brasil. Qual das alternativas melhor descreve sua função?
a) Regular apenas a rotulagem de produtos lácteos.
b) Estabelecer padrões para todas as etapas da produção de produtos de origem animal, do abate à expedição.
c) Fiscalizar exclusivamente o bem-estar animal em pequenas propriedades rurais.
d) Conceder certificações voluntárias de qualidade para produtos orgânicos.

2.

A rastreabilidade e a certificação são ferramentas importantes na cadeia produtiva de alimentos. Qual a principal diferença entre elas?
a) A rastreabilidade é voluntária e a certificação é obrigatória.
b) A rastreabilidade acompanha o percurso do produto, enquanto a certificação atesta conformidade com padrões adicionais.
c) Ambas são sinônimos e se referem apenas à origem geográfica do produto.
d) A certificação é emitida pelo MAPA e a rastreabilidade por órgãos estaduais.

3.

Um sistema APPCC (Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle) é uma abordagem preventiva para a segurança de alimentos. Qual 
é o seu foco principal?
a) Corrigir problemas de contaminação após a reclamação do consumidor.
b) Identificar e controlar perigos em pontos críticos da produção antes que ocorram.
c) Apenas garantir a higiene pessoal dos manipuladores de alimentos.
d) Certificar produtos com selos de bem-estar animal.

4.

Gabarito: 1. c) | 2. b) | 3. b) | 4. b)

Questão Discursiva

Explique como a inter-relação entre o bem-estar animal no manejo pré-abate e a implementação de Boas Práticas de Fabricação (BPF) 
contribui para a segurança e a qualidade final dos produtos de origem animal, citando um exemplo prático dessa conexão.

Próxima Aula

Na Aula 4, daremos um passo adiante, explorando a "Matéria-Prima Carne: Da Produção ao Abate", onde 
aprofundaremos os conhecimentos sobre a origem e o processamento inicial que dão vida aos produtos que 
inspecionamos hoje.

Recursos Adicionais

Site do MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento): Para consultar a íntegra do RIISPOA e outras legislações atualizadas.

Site da ANVISA (Agência Nacional de Vigilância Sanitária): Para normas de rotulagem e segurança alimentar que complementam o MAPA.

Publicações da Embrapa (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária): Para estudos e artigos sobre bem-estar animal e tecnologias de 
produção.

⚠️ NOTA IMPORTANTE: As informações regulatórias/legais/técnicas desta aula estão atualizadas até 2025. Consulte sempre fontes 
oficiais para verificar alterações.

Estrutura de Inspeção
SIF, SIE e SIM trabalhando em diferentes 

níveis

RIISPOA
Base regulatória para toda a indústria

Rastreabilidade
Transparência do campo à mesa

Certificação
Valor agregado além do mínimo legal

Rotulagem
Comunicação clara com o consumidor

APPCC e BPF
Ferramentas proativas de segurança


