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Geréncia de Agc")gs de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - GACTA

RELATORIO DE ATIVIDADES - 2004

1. INTRODUCAO

Tendo por base as metas e objetivos da Geréncia-Geral de Alimentos

para o ano de 2004 e as politicas definidas para o controle sanitario de

alimentos no Brasil, com foco na analise de risco e no fortalecimento das

acOes descentralizadas, a GACTA deu seqliéncia as agdes programaticas

de sua area de competéncia no periodo aqui relatado, registrando-se

como principais:

Avaliagao de risco de novos usos ou novos aditivos alimentares e
coadjuvantes de tecnologia e de novos usos ou novos aditivos para
embalagens em contato com alimentos, com vistas a atualizacao de
legislacao especifica;

Coordenacao geral de programas de monitoramento e controle de
residuos quimicos e bioldgicos em alimentos de origem animal
expostos ao consumo humano (Programa de Anadlise de Residuos de
Medicamentos Veterindrios em Alimentos de Origem Animal -
PAMVet e Programa Nacional de Monitoramento da Prevaléncia e da
Resisténcia Bacteriana em Frango - PREBAF), ambos desenvolvidos
pela ANVISA em parceria com o INCQS/FIOCRUZ e com os Estados
através de VISAs e LACENSs;

Treinamento de agentes do Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria
(SNVS);

Envolvimento nas discussdes sobre normas internacionais para
alimentos, no ambito do Codex Alimentarius e Mercosul;
Coordenacao de grupos técnicos tematicos (GT - Aditivos e
Contaminantes; GT - Embalagens em Contato com Alimentos);
Producdo de material técnico e de procedimentos operacionais

padroes, tais como: guias, manuais e diretrizes;
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- Pareceres, Informes, Notas e Alertas Técnicos sobre assuntos

especificos de sua competéncia.

Todas essas acdes tém relagdo com o campo da producao,
processamento e uso de novas tecnologias por parte do setor produtivo,
responsavel primario pela qualidade sanitaria dos alimentos. A atuacao da
GACTA ocorreu de forma articulada com gestores governamentais e
privados envolvidos no controle oficial de alimentos, tanto dentro quanto
fora da ANVISA, destacando-se como principais interagbes: Geréncia-
Geral de Toxicologia; Geréncia-Geral de Portos, Aeroportos e Fronteiras;
Geréncia-Geral de Relagdes Internacionais; Vigilancias Sanitarias
Estaduais (VISAs); Laboratérios Centrais de Saude Publica (LACENSs);
Camara Técnica de Alimentos (CTA); Ministérios; Laboratorios e Institutos

de Pesquisa; Universidades; Associacoes; etc.).

Tal como registrado nos ultimos trés anos, o presente relatério traz
um demonstrativo das metas realizadas em 2004, bem como um
panorama dos resultados acumulados no periodo 2001-2004. Ao final é

apresentado um plano de metas para o ano de 2005.
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2. DESEMPENHO EM RELAGCAO COM AS METAS PREVISTAS
PARA 2004

Tabela 1 - Acao programatica: Avaliagao de risco de novos usos ou novos
aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia.

Metas: Alcance | Comentarios:

1. Avaliar e dar parecer em 80% | 67% |Avaliados 2 de 3 novos
dos pedidos de inclusdao e/ou pedidos recebidos em
extensdao de uso. 2004, além de 17 pedidos

pendentes do ano anterior,

de um total de 18.

2. Elaborar 01 documento de base| 100%
“Diretrizes para Avaliacao de 1 documento elaborado e
Aditivos e Coadjuvantes de em fase de testes.
Tecnologia em Alimentos ".

3. Elaborar 01 documento de base| 100%

“Guia de Procedimentos para 1 documento elaborado e
Inclusao e Extensao de Uso de em fase de testes.
Aditivos Alimentares e

Coadjuvantes de Tecnologia”.

4, Realizar 5 reunides do Grupo| 100%
Técnico de Aditivos e 8 reuniodes realizadas.
Contaminantes.

100%

5. Atualizar a legislagao especifica. 1 RDC e 3 Consultas

Publicas publicadas.

Tabela 2 - Acao programatica: Avaliagao de risco de novos usos ou novos
aditivos para embalagens em contato com alimentos.

Metas: Alcance | Comentarios:

1. Avaliar e dar parecer em 80% | 100% |Avaliados em 2004 os 3
dos pedidos de inclusao e/ou pedidos pendentes do ano
extensao de uso. anterior. Todos sao para

autorizacao de uso de nova
tecnologia sobre PET- RPC,
cuja definicao depende de
consulta a ser feita a
Comissao de Alimentos/
Mercosul.
2. Elaborar 01 documento de base| 100%
“Guia de Procedimentos para
Inclusdo de Substancias em 1 documento elaborado e
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Listas Positivas de Embalagens
e Equipamentos em Contato
com Alimentos".

3. Realizar 5 reunides do GT
Embalagens.

4. Atualizar a legislacao especifica.

100%

em fase de testes.

- 8 reunioes realizadas.

Iniciada a discussao para
revisdo de 2 normas no
Mercosul (Res. GMC no©
27/93 e 48/93).

Tabela 3 - Acao programatica: Programas de monitoramento e controle
de uso de medicamentos veterindrios em alimentos.

Metas: Alcance

Comentarios:

1. Implementagao do 3°| 100%
ano do Programa de
Analise de Residuos de
Medicamentos
Veterinarios em
Alimentos de Origem
Animal (PAMVet).

100%
2. Implantacao do
Programa Nacional de
Monitoramento da
Prevaléncia e da

Resisténcia  Bacteriana
em Frango, PREBAF -
Salmonella e
Enterococcos.

30 ano do PAMVet - Leite
implementado, com ampliagao
dos estados de cobertura pela
inclusdo de Goias. Com isso o
programa passou a atuar em 8
estados das regides sudeste, sul
e centro-oeste.

Meta: colheita no comercio de
300 amostras/ano de leite, para
analise por método de triagem e
de confirmacdo sobre residuos
de antimicrobianos e de
antiparasitarios.

O PREBAF foi iniciado em
agosto/04 em 14 Estados (AL,
AP, CE, DF, ES, GO, MG, MS, PR,
RJ, RN, RS, SC e SP).

Meta: colheita no comercio de
10 amostras/estado/més de
frango congelado, para analise
de isolamento, contagem e
identificacao de genes de
resisténcia de Salmonella sp e
Enterococcos sp, além da
verificacao de dizeres de
rotulagem (RDC n© 13/2001).
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Tabela 4 - Acao programatica: Capacitacao de agentes do SNVS.

Metas:

Alcance

Comentarios:

1.

Realizar um  Curso sobre
aplicacao e interpretacao da
RDC 175/2003 “RT de Avaliacao
de Matérias Macroscopicas e
Microscépicas Prejudiciais a
Saude Humana em Alimentos
Embalados”.

Realizar um Workshop sobre
Propaganda e Publicidade de
Alimentos.

Realizar treinamento de LACENs
sobre métodos de triagem para
residuos de medicamentos
veterinarios no PAMVet.

100%

100%

100%

Realizado em agosto/04, P.
Alegre/RS e Fortaleza/CE,
num total de 54
participantes de LACENs de
27 Estados.

Realizado em Brasilia/DF,
09/09/04, num total de 35
participantes (ANVISA,
CTA, CTCAF e Ministério
Publico).

2 treinamentos realizados

pelo INCQS para (o]
seguintes laboratorios:
FUNED/MG, IAL/SP,
LACEN/PR, LACEN/GO,

LACEN/RJ e LACEN/RS.

Tabela 5 - Acao programatica: Envolvimento nas discussdes sobre normas

internacionais para alimentos, no ambito do Codex Alimentarius

e Mercosul.
Metas: Alcance | Comentarios:
1. Codex Alimentarius:

a) Coordenar o Grupo Técnico| 100% |8 reunides realizadas, 146
sobre Aditivos e mensagens enviadas e 17
Contaminantes em documentos analisados.
Alimentos - GTFAC-

CCAB/INMETRO;
100% |A delegacao brasileira foi

b) Chefiar a delegacao composta por 9 pessoas,
brasileira na 362 reunidao do sendo 1 da GACTA/ANVISA.
Codex Committee on Food
Additives and Contaminants-

CCFAC, Rotterdan, Holanda,
19 - 26/03/04; 100% |-Comparecimento em 6
reunides preparatérias do

c) Participar do Grupo Técnico GTPR;
sobre Residuos de Pesticidas
(GTPR -CCAB/INMETRO) e -Comparecimento em 3
do Grupo Técnico sobre reunides preparatorias do

Residuos de Medicamentos

GTRMV.
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d)

Veterinarios (GTRMV)

Integrar a delegacao
brasileira na 362 reuniao do
Codex Committee on
Pesticide Redidues - CCPR,
New Delhi, India, 19-
24/04/04;

Integrar a delegacao
brasileira na 152 reuniao do
Codex Committee on
Redidues of  Veterinary
Drugs in Foods- CCRVDF,
Washington, DC, 26-
29/10/04.

Mercosul:

a)

b)

Integrar a delegacao
brasileira nas reunides da
Comissao de Alimentos -
SGT/3, nos assuntos:
aditivos alimentares,
embalagens em contato com
alimentos e residuos de
pesticidas;

Elaborar propostas do Brasil

para discussao e
harmonizagao com 0s
demais Estados Parte,

visando a revisao de
regulamentos técnicos sobre
aditivos, embalagens e
residuos de pesticidas.

100%

100%

100%

100%

A delegacao brasileira foi
composta por 8 pessoas,
sendo 2 da ANVISA
(GGALI/GGTOX).

A delegacao brasileira foi
composta por 5 pessoas,
sendo 1 da GACTA/ANVISA.

Participacao da GACTA em
3 reunides da Comissao de
Alimentos (Buenos Aires e
Rio de Janeiro) e 1 reuniao
do GHASF -  Acordo
Mercosul x Unido Européia,
em Assuncgao.

- Revisao dos Projetos de
Resolucao 11/98, 12/98,
13/98, 14/98, 27/93,
48/93 e 74/94.

- Apresentacao do Plano de
Agao Mercosul x Uniado
Européia.
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3. RESULTADOS COMPARATIVOS

Tabela 6 - Resultados de 2004 e acumulado 2001-2004.

Atividade 2004 Acumulado
2001-2004

1. Atualizacao de legislacao:
» Pedidos de inclusao/extensao de uso para 03 45

aditivos e coadjuvantes de tecnologia.
» Pedidos de inclusao em listas positivas e 01 21

novas tecnologias — embalagens.
= Resolugdes em Consulta Publica. 06 14
» Resolugdes Publicadas. 01 19
2. Programas de Monitoramento:
2.1. PAMVet - Leite

Inicio do Programa (2002)

N© de Estados (abrangéncia) 8 8

N° de amostras de leite analisadas 308 1058
2.2. PREBAF- Salmonella e Enterococcos

Inicio do Programa (2004)

NO de Estados (abrangéncia) 14 14

N° de amostras de frango analisadas 480 480
3 Capacitagao:
= Cursos para técnicos da GACTA/GGALI 02 26
= Cursos para VISAs e LACENs (Estados) 03 06
= Congressos, Simpdsios, Workshops 07 21
» Reunido preparatoria - Codex Alimentarius 16 55
= Reunido internacional - Codex Alimentarius 03 12
= Reuniao internacional - Mercosul 04 04
3. Outras Atividades:
= Pareceres e Notas Técnicas 29 155
= Palestras Técnicas em eventos diversos 10 34
» Expedientes externos (oficio, fax, outros) 89 369
» Expedientes internos (memo., despachos) 36 194
= Resposta a consulta externa (e-mail) 703 2388
= Agendamentos no Parlatério da ANVISA

para atendimento a empresas................. 14 21

17



4. PALESTRAS PROFERIDAS POR TECNICOS DA GACTA

EM 2004
Tabela 7 - Tema, evento, local e data das palestras proferidas pela
GACTA - 2004.
Tema da Palestra Evento Local, data
Historico da RDC 175/03 | Curso sobre “Interpretacao e Aplicagao | Porto
da Resolugao - RDC n°, 175/03 - |Alegre,
Regulamento Técnico de Matérias |24/08/04
Macroscopicas e Microscépicas | Fortaleza,
Prejudiciais a Saude Humana em |01/09/04
Alimentos Embalados”
Aditivos Realcadores de | Reunido da Geréncia de Produtos | Brasilia,
Sabor Especiais - GPESP 27/08/04
Aditivos Edulcorantes, | Seminario Atualidades sobre | Sao Paulo,
Aspectos Regulatérios - | Edulcorantes - Aspectos de Uso, | 30/08/04
Legislacao Brasileira e | Seguranca e Legislagao (ILSI)
Mercosul
A Geréncia de Acdes de | Reunidao de Avaliacao e Planejamento | Brasilia,
Ciéncia e Tecnologia de | das VISAs 23/09/04

Alimentos - GACTA

Critérios para Avaliacdo
de Aditivos Alimentares

I Simpdsio Internacional de Seguranca
de Aditivos Alimentares (USP)

Sao Paulo,
usp

no Brasil 10/11/04
Programa de Anadlise de |I Seminario Estadual de Residuos |-Foz do
Residuos de | Quimicos em Alimentos (SES/PR) Iguacgu/PR,
Medicamentos 22-
Veterinarios em | Reunido do PAMVet-Parana 24/09/04
Alimentos (PAMVet) -Francisco
Beltrao/PR,
16/03/04
Control Oficial de | "Curso sobre Control Oficial de Antigua
Alimentos en Brasil Productos Alimenticios” (Governo da Guatemala,
Espanha - Ministério de Sanidad y 22/03 a
Consumo) 02/04/04
Embalagens para | 92 reunido da Cémara Técnica de | Brasilia,
alimentos Alimentos (CTA) 05/08/04
Oleos e Gorduras | 92 reuniao da CTA Brasilia,
utilizados para frituras 05/08/04

18




5. OUTRAS ACOES E PARTICIPACOES DA GACTA EM 2004

5.1.

5.2.

Recebeu a incumbéncia de se integrar com a Camara Técnica de
Alimentos (CTA), estrutura de suporte técnico a Geréncia-Geral
de Alimentos da ANVISA. Com isso, a GACTA passou a
acompanhar os trabalhos da CTA a partir da sua 82 reuniao
ordinaria, em 17/06/04, fazendo toda a articulagdo com os seus
membros, incluindo o planejamento das reunides e a minuta das

respectivas atas.

Participou da elaboracao de proposta para projetos de pesquisa
cientifica, mediante convénio a ser firmado entre ANVISA e CNPq
com o objetivo de implementar "Acbes de Saude Publica na
Reducdo da Contaminacao Microbioldgica e Quimica de Alimentos
e em Informacao ao Consumidor sobre a Rotulagem Nutricional”.
Em dezembro/04 foi concluida a minuta de Edital para

apresentacdo de propostas sobre os seguintes temas especificos:

a) Aflatoxinas na cadeia produtiva do amendoim e derivados

b) Compostos polares totais e acidos graxos livres em alimentos prontos

para o consumo, apods serem preparados em Oleos de fritura

descontinua

c) Formas de difusao e elaboracao de material educativo aos
consumidores, tendo em vista a Resolugao ANVISA RDC 259/02
(Rotulagem Geral) e as Resolugdoes ANVISA RDC 359 e 360/03

(Rotulagem Nutricional).
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5.3.

5.4.

5.5.

5.6.

Mantém estreita articulagdo com a Geréncia-Geral de Toxicologia
(GGTOX), em especial nas questdes relacionadas com residuos
de agrotéxico-pesticidas em alimentos, com participagdo na
Comissdo de Assessoramento do Programa de Andlise de

Residuos de Agrotdxicos em Alimentos — PARA.

Concluido, em margo/2004, o relatério do Grupo de Trabalho
designado pela Portaria/MAPA n© 808/2003, por solicitacao do
Ministério Publico, para analisar os riscos a saude representados
pelo uso dos seguintes antimicrobianos utilizados como aditivos
em racao para animais: Carbadox, Olaquindox, Bacitracina de

Zinco, Espiramicina, Virginiamicina e Fosfato de Tilosina.

Representou o Ministério da Saude na Camara Setorial da Cadeia
Produtiva de Leite e Derivados, do Ministério da Agricultura,

Pecuaria e Abastecimento.

Um técnico da GACTA participou do “Curso sobre Control Oficial
de Productos Alimenticios”, promovido pelo Minsterio de Asuntos
Exteriores da Espanha/ Agencia Espafola de Seguridad
Alimentaria/Organizacion Panamericana de la Salud, realizado em

Antigua, Guatemala, de 22 de marco a 2 de abril de 2004.

6. ANALISE E COMENTARIOS SOBRE AS PRINCIPAIS

ACOES EM 2004

6.1. Avaliacao de Risco e regulamentacao

6.1.1. Andlise de Pedidos de inclusdo e/ou extensdao de novos usos ou

novos aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia.

Em 2004 cabe destacar a conclusao de dois documentos de base

pela geréncia, na forma de um Guia e uma Diretriz Geral com o objetivo
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de uniformizar os procedimentos de avaliacao de risco em relagao aos
pedidos de inclusao e/ou extensao de novos usos ou novos aditivos
alimentares e coadjuvantes de tecnologia. Tais documentos de referéncia
foram mencionados anteriormente como agdes programaticas (Tabela 1),
com os seguintes titulos:

a) “"Diretrizes para Avaliacao de Aditivos e Coadjuvantes de

Tecnologia em Alimentos “;
b) “"Guia de Procedimentos para Inclusdao e Extensao de Uso de

Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia”.

Os documentos acima foram analisados pelo Grupo Técnico sobre
Aditivos e Contaminantes em Alimentos (GTFAC), coordenado pela
GGALI/ANVISA e vinculado ao Comité do Codex Alimentarius do Brasil
(CCAB/INMETRO). Em seguida foram testados e aplicados em 95% dos
pedidos de inclusao e/ou extensao de uso de aditivos
alimentares/coadjuvantes existentes na GACTA (20 pedidos de um total

de 21 existentes).

Em relacao a analise de pedidos sobre aditivos e coadjuvantes de
tecnologia, os resultados das avaliacdes realizadas foram agrupados em
dois tipos: 1. pedidos concluidos com deferimento e/ou indeferimento; 2.
pedidos analisados e nao analisados. Com isso, a situacao existente em
dezembro/04 era a seguinte (tabela 8):

a) Pedidos deferidos - 5

b) Pedidos indeferidos — 3

c) Pedidos analisados - 12 (2 com implicacao no Mercosul + 10

aguardando informagbes complementares por parte do
interessado)

d) Pedidos nao analisados - 1

e) Total de pedidos - 21
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Quanto a regulamentagao para atualizacdo da legislacdo que dispde

sobre aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia, o resultado em

2004

a)

b)

foi conforme abaixo:

publicada 1 Resolugao (RDC n° 02, de 08/01/04) que “Aprova 0 uso
do ACIDO PERACETICO como coadjuvante de tecnologia na funcdo
de agente de controle de microrganismos na lavagem de ovos,
carcagas e ou partes de animais de agougue, peixes e crustaceos e
hortifruticolas em quantidade suficiente para obter o efeito
desejado, sem deixar residuos no produto final”;

publicadas 3 Consultas Publicas (CP n° 12/2004, CP n© 13/2004 e
CP n© 63/2004) dispondo, respectivamente, sobre propostas de
Regulamentos Técnicos que aprovam o uso de Aditivos Alimentares,
estabelecendo suas funcdes e seus limites maximos para as
seguintes categorias/subcategorias de alimentos: Oleos e
Gorduras/Creme Vegetal e Margarinas, Suplementos Vitaminicos e
ou Minerais e, Produtos protéicos/Bebidas nao alcodlicas a base de
soja ouAlimentos com soja liquidos;

Publicadas 3 Consultas Internas no ambito do Mercosul (CI n° 11, CI
n°® 44 e CI n© 45) sobre projetos de resolugao GMC dispondo,
respectivamente, de atribuicdo de aditivos para as seguintes
categorias de alimentos: Gelados Comestiveis, Bebidas nao

Alcoodlicas e Molhos e Condimentos.

22



Tabela 8 - Posigcdo sobre a analise de pedidos de inclusdo e/ou extensao

de novos usos ou novos aditivos alimentares e coadjuvantes de

tecnologia.

o Situagao
Nom(_a do aditivo/ o . Categoria de (31 dez
coadjuvante de Funcao solicitada .

) . alimento 04)
tecnologia solicitado %
Ce_lulosg . Estabilizante Margarinas 1
microcristalina

Suplementos
Hidréxido de potassio |Regulador de acidez |vitaminico-minerais |1
sdlidos
Produtos Protéicos-
Tabela de aditivos Varias fungoes Beb'fj‘?s nao 1
alcodlicas a base de
soja
Tabela de aditivos e .
. L ~ Margarina e creme
coadjuvantes de Varias funcoes 1
: vegetal
tecnologia
Produtos
Acido Peracético Agen!:e de conFroIe Hortifruti 1
de microorganismo Crus
Reavaliacao da tabela |Realcador de sabor |RDC 01/2001 2
Propileno glicol Umectante Coco ralado 2
Fermento -
Dioxido de silicio Antiumectante bicarbonato de 2
amonio
Dioxido de silicio Agente d~e Cerveja 3
clarificacao
Cera de abelha glaceante Alimentos em geral |3
Propgsta de Tabela de coadjuvante de Oleo e gordura
coadjuvantes de : 3

: tecnologia vegetal
tecnologia
Policloreto de Aluminio |Clarificante Acucar 3
Nisina conservador Ovo liquido 3
Dioxido de enxofre Conservante Pure e _polpa de 3

vegetais
Clorito de sddio CoadJuvgnte de .
e tecnologia controle |Produtos carneos 3
acidificado . )
de microorganismos
Perdxido de hidrogénio (;Ianﬂ(N:ante € Acucar 3
filtracao
Beta glucanase Filtracao Cerveja 3
Goma acacia/arabica estabilizante Cerveja 3
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Edulcorante e

Neotame Diversos 3

realcador de sabor

Goma tara

Espessante e

estabilizante Diversos 3

Tetrafluoretano

Coadjuvante de
tecnologia- Alimentos em geral |4
Gas propelente

1,1,1,2,

* 1 - Deferido; 2 - Indeferido; 3 - Analisado; 4 - Nao analisado.

6.1.2. Pedidos de novos usos ou novos aditivos para embalagens em

contato com alimentos.

Um documento de referéncia para avaliagdo de risco em relagao
embalagens em contato com alimentos foi elaborado em 2004 com o titulo
de “Guia de Procedimentos para Inclusdao de Substancias em Listas
Positivas de Embalagens e Equipamentos em Contato com Alimentos”.
Como proposta do Brasil, este documento foi encaminhado para andlise
pela Comissdo de Alimentos do Mercosul com vistas a harmonizacao de
um protocolo unificado de analise de risco, para aplicagao por todos os

Estados Parte (Argentina, Brasil, Paraguai e Uruguai).

No que tange aos pedidos de novos usos ou novos aditivos para
embalagens em contato com alimentos, em 2004 houve uma demanda de
3 pedidos sobre autorizacao de processos tecnoldgicos para reciclar o PET-
pos-consumo (PET-RPC), todos eles com tecnologias semelhantes, porém
nao idénticas, que "limpam" o PET ja usado (processo de reciclagem),
permitindo que a resina reciclada entre em contato com o alimento. Estes
pedidos foram avaliados quanto a seguranca de uso dessa nova tecnologia
para o consumidor, ou seja, a verificacdo de que estara assegurado que

nao havera migracao de contaminantes para os alimentos e/ou bebidas.

Contudo, a conclusdo é a de que o Brasil ndo poderad legislar
unilateralmente sobre o assunto uma vez que a tecnologia PET-RPC tem
vinculagdo com regulamentos técnicos harmonizados no ambito do

Mercosul, os quais foram internalizados através da Resolucdo/ANVISA n©°
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105, de 19 de maio de 1999 (Aprova os Regulamentos Técnicos:
DisposicOes Gerais para Embalagens e Equipamentos Plasticos em contato
com Alimentos e seus Anexos). Com isso, um encaminhamento estd
sendo preparado a Comissao de Alimentos do SGT-3 / Mercosul solicitando
a inclusao desse assunto na pauta da préxima reunido da Comissdo,

prevista para abril de 2005, em Assuncao/Paraguai.

Com isso, nenhum Regulamento Técnico sobre embalagens em
contato com alimentos foi publicado pela ANVISA em 2004, tendo em
vista que as demais propostas relacionadas com a atualizacdo da
legislacdo especifica, além da demanda sobre a tecnologia de PET-RPC,
sao relativas a Regulamentos Técnicos Mercosul internalizados pela
ANVISA, necessitando remeté-las para avaliacdao naquele férum. No
momento, somente encontram-se em discussao no Mercosul as
Resolugdbes GMC n© 27/93 e 48/93 (ENVASES Y EQUIPAMIENTOS
METALICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS).

6.1.3. Programas em andamento

A GACTA considerou ainda como atuagao no campo da avaliagao de
risco a implementacdao de programas de monitoramento de residuos
quimicos e de contaminagao microbiolégica em alimentos de origem
animal, objetivando subsidiar a analise de risco do uso de medicamentos
veterinarios em animais produtores de alimentos visando fortalecer os
mecanismos de controle sanitario. Com isso deu-se continuidade a
implementacao de dois programas nessa area de conhecimento sob a
coordenacao geral da GGALI / GACTA, cujo estagio de desenvolvimento é

relatado abaixo:
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6.1.3.1. Programa de Analise de Residuos de Medicamentos Veterinarios

em Alimentos de Origem Animal (PAMVet-Leite).

Em seu terceiro ano de implantacao o PAMVet-Leite foi expandido
em 2004 para o estado de Goids, alcancando uma cobertura em 8 estados
das regides Sudeste, Sul e Centro-Oeste (ES, MG, R], SP, GO, PR, SC e
RS), como resultado de um esforco compartilhado com o Instituto
Nacional de Controle de Qualidade em Saude (INCQS/FIOCRUZ), as
Vigilancias Sanitarias Estaduais (VISAs) e os Laboratérios Centrais de
Saude Publica (LACENSs).

Foi mantida a meta de colheita pelas VISAs de 300 amostras de
leite por ano (amostras de orientagao e nao fiscal), caracterizadas
conforme abaixo:

a) amostras  colhidas  aleatoriamente no comercio  com
preenchimento do respectivo Termo de Colheita de Amostra
(TCA);

b) amostras contendo uma unidade amostral (um litro de leite
envasado em embalagem longa vida por marca ou uma
embalagem de leite em pdé por marca), todas contendo em seus
rotulos a data de validade e o lote;

c) marcas de leite produzidas no préprio estado, cobrindo todas as

existentes.

Houve dificuldades na conclusao do desenvolvimento e validagao de
metodologias reconhecidas internacionalmente. Portanto, dentre os
medicamentos veterinarios selecionados para serem pesquisados desde o
inicio do Programa, s6 foi possivel analisar em 2004 parte dos
medicamentos veterinarios previstos por métodos de triagem e/ou de
confirmacao, quais sejam: Beta-lactamicos (Benzilpenicilina/
Benzilpenicilina  Procaina, @ Ampicilina, = Amoxicilina e  Ceftiofur),

Tetraciclina/Oxitetraciclina/ Clortetraciclina, Diidroestreptomicina/
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Estreptomicina, Neomicina e Cloranfenicol. @ Adotou-se o Mercosul como
primeira opcao de referéncia para os resultados dos laudos de analise

(Tabela 9), seguido do Codex Alimentarius, Unido Européia e FDA/USA.

Tabela 9 - Valores de IDA e de LMR harmonizados no Mercosul (Res. GMC
n° 54/2000).

Grupo Principio Ativo IDA3 LMR*
(na/kg | (ng/kg)
p.c.)
Antimicrobianos | Benzilpenicilina/benzilpenicilina 0-30 4
procaina
Diidroestreptomicina/Estreptomicina 0-50 200
Neomicina 0-60 500
Eritromicina NE 40
Tetraciclina/Oxitetraciclina/ 0-30 100
Clortetraciclina
Ampicilina NE 4
Amoxicilina NE 4
Ceftiofur NE 100
Cloranfenicol NE 0
Sulfametazina/ Sulfadimetoxina/| 0 - 50 100
Sulfatiazol
Antiparasitarios | Abamectina/Ivermectina/Doramectina 0-1 NE

Legenda: NE - Nao Estabelecido.

Um relatério detalhado com os resultados acumulados nos dois
primeiros anos (2002/2003) sera apresentado em uma reuniao geral do
PAMVet-Leite prevista para ser realizada em fevereiro/05. Em resumo, os

resultados acumulados no periodo 2002/2003 s3o os seguintes:

Nos dois primeiros anos do PAMVet-Leite foram colhidas 750
amostras de leite, superando a meta de 651 (Tabela 10). Deste total, o

leite longa vida (UHT) representou 87% das amostras e o leite em pé

a) * IDA (ingestdo diaria admissivel), € a quantidade de uma substéncia (expressa em ug/kg ou
mg/kg de peso corpdreo por dia) que pode ser ingerida diariamente, durante toda a vida, sem
oferecer risco apreciavel para a saide humana.

b) *LMR (limite maximo de residuos), € a concentragdo maxima de residuos resultante do uso de
um medicamento veterinario (expressa em ug/kg ou mg/kg de alimento) que se permita
legalmente ou se reconhega como aceitavel no alimento.

27




13% (Tabela 11). O niumero de marcas colhidas em 2003 foi de 67 e teve

um acréscimo de 18% em relacao a 2002 (Tabela 12).

Os resultados acumulados revelam que na fase de triagem houve

indicagdo de presenca de antibidticos da classe dos beta-lactamicos e das

tetraciclinas em percentual inferior a 3%, cujos residuos nao foram

detectados na etapa confirmatéria, ou seja, os resultados foram 100%

satisfatorios.

Quanto aos antiparasitarios pesquisados foram detectados

residuos acima do LMR em 9% das analises (Tabela 13).

Tabela 10: Numero de amostras programadas e realizadas -
2002/2003.
ANO PROGRAMADO REALIZADO ALCANCE (%)
2002 336 326 97
2003 315 424 138
TOTAL 651 750 115

Amostras Programadas x Realizadas

800

600 |
400-
200

O Programado
Wl Realizado

2002

2003 total

Tabela 11: Proporcao de Leite UHT colhido em relacdo a Leite em po.

ANO AMOSTRAS LEITE UHT LEITE EM PO

COLHIDAS | TOTAL % TOTAL %

2002 326 282 87 44 13

2003 424 369 87 55 13

TOTAL 750 651 87 99 13
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Tabela 12: NUmero de marcas de leite colhidas

ESTADO 2002 2003
Total Do Estado Total Do Estado

ES 06 04 09 03

MG 18 13 14 14

PR 11 08 14 07

RJ] 04 04 33 06

RS 08 08 14 14

SC 05 05 06 06

SP 12 12 12 12
TOTAL 57 marcas diferentes 67 marcas diferentes

Tabela 13: Resultados das analises de triagem e confirmacgdo — 2002/2003

Medicamento Método de Triagem Método de Confirmacao

Veterinario Total N P % N | Total S I % S

Benzilpenicilina/
Benzilpenicilina
procaina, Ampicilina,| 730 | 722 8 98,9 8 8 0 100
Amoxicilina

Diidroestreptomicina/| - - - - - - - -
Estreptomicina

Neomicina - - - - - - - -

Eritromicina - - - - - - - _

Oxitetraciclina/ 750 | 730 | 20 | 97,3 20 20 0 100
Clortetraciclina/
Tetraciclina

Cloranfenicol - - - - - - - _

Sulfametazina/ - - - - 244 NA NA NA
Sulfadimetoxina/
Sulfatiazol

Abamectina/ - - - - 312 | 285 | 27 91
Ivermectina/
Doramectina

Legenda: N - Negativo; P - Positivo; S - Satisfatorio; I - Insatisfatorio;

NA - Amostra Nao Analisada.

A seguir sao apresentadas as metas realizadas em 2004, cujos

resultados serao disponibilizados no primeiro semestre/2005:

- 251 analises de residuos de beta-lactamicos por kits de triagem;

— 251 analises de residuos de tetraciclinas por kits de triagem;
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— 223 analises de residuos de abamectina, ivermectina e doramectina
realizadas (80 em fase de analise);

- 308 andlises de residuos de cloranfenicol, neomicina e
estreptomicinas por kits de triagem;

- Os treinamentos programados para o periodo foram realizados pelo
INCQS em outubro/2004, tendo participado o0s seguintes
laboratorios: LACEN-PR, FUNED/MG, IAL/SP, LACEN-GO, LACEN-R]
e LACEN-RS.

6.1.3.2. Programa Nacional de Monitoramento da Prevaléncia e da

Resisténcia Bacteriana em Frango - PREBAF (Salmonella sp e Enterococcos

sp).

O PREBAF foi iniciado em agosto/04 e tem por objetivo elaborar um
diagndstico sobre aspectos microbioldgicos e de rotulagem da carne de
frango comercializada no Brasil com vistas a definicdo de medidas de
intervencao. Visa, ainda, avaliar a prevaléncia, o nUmero de organismos e
o perfil de sensibilidade a antimicrobianos de Salmonella sp e de
Enterococcos sp isoladas a partir de carcacas congeladas de frango
expostas ao consumo, assim como verificar a adequacaio dos dizeres de
rotulagem do produto quanto as exigéncias legais, com destaque para a
Resolugcao RDC/ANVISA n© 13/2001.

Em 2004 foi aprovado o Manual de Procedimentos do PREBAF, com
um total de 7 Procedimentos Operacionais Padrao (POPs), discutidos e

aprovados pela coordenacao técnica sob a responsabilidade do INCQS.

Para a definicado do plano de amostragem desse programa de
monitoramento tomou-se por base o modelo estatistico da referéncia
internacional (OIE - 2000) e para determinar o nimero de amostras a
serem testadas, a fim de obter uma prevaléncia estatisticamente
confidvel, atribuiu-se como parametros uma prevaléncia esperada de
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10%, um nivel de confianca de 90% e uma margem de erro admitido de
1%. Isso significaria processar, no minimo, 2.429 amostras de carcacas

congeladas de frango.

As amostras foram colhidas no comércio pelos érgaos de vigilancias
sanitarias (VISAs) de Alagoas, Amapa, Ceara, Distrito Federal, Espirito
Santo, Goias, Minas Gerais, Mato Grosso do Sul, Parana, Rio de Janeiro,
Rio Grande do Norte, Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Sao Paulo
(Capital e Ribeirdao Preto), e analisadas pelos laboratérios centrais de
saude publica (LACENs) numa primeira etapa, ou seja, isolamento e
contagem de bactérias. As cepas isoladas de Salmonella e Enterococcos
foram encaminhadas, respectivamente, ao Instituto Osvaldo Cruz -
IOC/FIOCRUZ e ao Instituto Adolfo Lutz - IAL/SP para identificacao de
genes de resisténcia ou da sensibilidade a antimicrobianos, de acordo com

os respectivos POPs.

Foram selecionados 15 laboratérios para participar do PREBAF e
definida uma meta de 10 amostras de carcaga congela de frango por més.
Como o numero minimo de amostras deveria ser de 2.429, optou-se por
trabalhar com um numero um pouco maior (margem de 10% ou mais),
resultando numa meta global de 2.700 amostras a serem colhidas e

analisadas durante 18 meses, com a seguinte distribuicao:

- 10 amostras/estado/més x 15 cidades de colheita (*) = 150

amostras/meés

(*) Sdo 14 estados, mas em SP abrange Sdo Paulo (capital) e

Ribeirao Preto

- meta total do Programa = 150 amostras/més x 18 meses =

2.700 amostras

- meta de 2004 (programado) = 150 amostras/més x 5 meses =
750 amostras até dezembro/04 uma vez que o PREBAF foi
iniciado em agosto/04.

31



- meta de 2004 (realizado) = uma média de 96 amostras/més

foram colhidas e analisadas (64% de alcance), totalizando 480

amostras até dezembro/04 (Tabela 14).

Nao foram obtidos

informacdes ou laudos de anadlise dos estados de AL, DF e RS,

ressaltando-se que parte dos laudos recebidos dos estados de

ES, GO e MG foram devolvidos para corregao.

Tabela 14 - N° de amostras de frango colhidas/analisadas no PREBAF, por

més e total

Estado ago/04 set/04 out/04 nov/04 dez/04 Total

AL - - - - - 0

AP 10 10 10 10 10 50

CE 10 10 10 10 10 50

DF - - - - - 0

ES 10 10 10 10 - 40
GO - 5 5 10 10 30
MG 10 5 5 - - 20
MS 10 10 10 10 10 50

PR 10 10 10 5 10 45

RJ 10 10 10 10 - 40

RN 10 10 10 10 5 45

RS - - - - - 0
SC 10 10 10 10 10 50

SP -
Capital - 10 10 10 - 30
SP

Rib. Preto - 10 10 10 ] 30
Total 90 110 110 105 65 480
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N° de amostras programadas e realizadas - ago a dez/04

N° de amostras
N
o
o
L

YR e S e S
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@ Programado

W Realizado

6.1.3.3. Convénios e Contratos para o PAMVet e PREBAF, sob

acompanhamento técnico da GACTA.
Convenente Programa |Valor - R$ Vigéncia
INCQS/FIOCRUZ (Convénio 014/2002) |PAMVet 726.000,00 |Julho/05
FUNED/MG (Convénio 07/2002) PAMVet 590.097,50 | Novembro/05
CIENTEC/RS (Contrato 04/2004) PAMVet 91.016,00| Dezembro/04
Subtotal PAMVet 1.407.113,50
FIOTEC/FIOCRUZ (Convénio 016/2003) | PREBAF 527.189,13 | Dezembro/05
IAL/SP (Convénio 015/2003) PREBAF 448.000,00 | Setembro/05
Subtotal PREBAF 975.189,13

Total

2.382.302,63

Informes e Alertas Técnicos elaborados e disponibilizados na

Internet

Informe Técnico n° 12, de 7 de outubro de 2004

Relatério final dos cursos de “Interpretacdo e Aplicacdao da Resolucao -

RDC n° 175/03 - Regulamento Técnico de Matérias Macroscopicas e

Microscépicas Prejudiciais a Saude Humana em Alimentos Embalados”,

ocorrido em agosto de 2004 em Porto Alegre e Fortaleza.

http://www.anvisa.gov.br/alimentos/informes/index.htm

Informe Técnico n° 11, de 5 de outubro de 2004

Em dezembro de 2003, a Anvisa recebeu documentagao de uma

Associacdo de Defesa do Consumidor, fazendo requerimento a

participacao nas acdes para criacao de Norma Brasileira que disponha
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sobre a utilizacdo e descarte de 6leos e gorduras utilizados para fritura, no
sentido de determinar que:

http://www.anvisa.gov.br/alimentos/informes/11 051004.htm

Brasilia, 7 de outubro de 2004 - 14h55

Alerta Técnico - Anvisa exige laudo laudo de analise na importacao

para embalagens de garrafas PET

A Geréncia-Geral de Alimentos e a Geréncia-Geral de Portos, Aeroportos e
Fronteiras informam que, a partir de 6 de novembro, a entrada no Brasil
de embalagens prontas para o uso ou preformas de garrafas PET
(Polietileno Tereftalato) estara condicionada a apresentacao de um laudo
de andlise emitido pelo pais de origem. O documento deve ser
apresentado a autoridade sanitdria no local onde a mercadoria
desembarcar. No laudo deverd constar o nimero do lote, a data de
producdo/fabricacao, além de informar que o material utilizado é virgem,
ou de primeiro uso, ou ainda, que nao é& material reciclado.
http://www.anvisa.gov.br/divulga/alertas/2004/071004.htm

Brasilia, 11 de junho de 2004 - 16h

Informacoes sobre o uso de bromato de potassio em alimentos

Devido a freqlentes consultas, desconfiancas e até mesmo denuncias de
consumidores quanto a utilizacdo indevida de bromato de potassio em

farinhas de panificacdo, a Anvisa divulga nota técnica (PDF) para

esclarecer o fato. O bromato de potassio € um aditivo alimentar proibido
no Brasil, desde 1970, pela Resolucdo n° 15/70 e pela Lei n® 10.273 de
2001. http://www.anvisa.gov.br/divulga/alertas/2004/110604.htm

7. ACOES E METAS PARA 2005

» Finalizar e aplicar mecanismos de uniformizacao e agilizagao de
procedimentos de avaliacdo de risco em relacdo aos pedidos de
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inclusao e/ou extensao de uso de aditivos alimentares/coadjuvantes de
tecnologia, assim como de aditivos e novas tecnologias para
embalagens que entram em contato com alimentos;

Analisar e dar parecer técnico em 80% dos pedidos sobre aditivos e
embalagens, mediante a aplicacdo de guias e diretrizes ja elaborados
com essa finalidade;

Identificar novos trabalhos no campo da cooperacao técnica e pesquisa
cientifica, integrando temas de vigilancia sanitaria com Universidades,
Institutos de Pesquisa, CTA;

Retomar os entendimentos com o CNPqg para a assinatura de Convénio
com a ANVISA visando a publicacdao de Edital para apresentacdao de
propostas sobre temas especificos discutidos em 2004, quais sejam: a)
Aflatoxinas na cadeia produtiva do amendoim e derivados, b)
Compostos polares totais e acidos graxos livres em alimentos prontos
para 0 consumo, apos serem preparados em Oleos de fritura
descontinua, c) Formas de difusao e elaboracao de material educativo
aos consumidores, tendo em vista a Resolugao ANVISA RDC 259/02
(Rotulagem Geral) e as Resolucdoes ANVISA RDC 359 e 360/03
(Rotulagem Nutricional).

Consolidar e propor avangos nos programas de monitoramento em
andamento (PAMVet e PREBAF);

Ampliar e melhorar a participacao da geréncia nas discussdes de
ambito nacional e internacional (Mercosul e Codex Alimentarius);
Treinar a nova equipe que sera agregada a geréncia em funcao do

concurso publico da Agéncia.
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Relatorio de Atividades 2004

Geréncia de Inspecao e Controle de Riscos de
Alimentos

Brasilia, maio de 2004
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1 - APRESENTACAO

Em 2004 a Geréncia de Inspecao e Controle de Riscos de
Alimentos- GICRA direcionou suas atividades nas mesmas linhas dos
anos anteriores destacando a continuidade aos programas de ambito
nacional, atendimento a demanda técnico-cientifica e também por
vezes administrativa procedente dos d6rgaos de vigilancia sanitaria
estaduais, dos érgdos afins, dos setores representativos da sociedade
e prestando atendimento direto aos cidaddos e consumidores. Além
disso, colaborou na capacitacdo de legislacdes de interesse da area
dirigida aos profissionais dos laboratérios centrais de saude publica,
elaborou propostas de regulamentos técnicos para estabelecimentos
processadores de alimentos e participou ativamente em reunides
técnicas, de carater peridédico e eventual em fdéruns nacionais e
internacionais. Ha que se ressaltar como atividades inéditas o
Regulamento Técnico sobre Boas Praticas em Servicos de
Alimentacao que teve ampla divulgacao, a elaboragao de orientagoes
ao consumidor e a pactuacdo de atividades com os dérgaos de

vigilancia sanitaria estaduais.

2 — ESTRUTURA DO RELATORIO

A divisao dos tépicos foi pautada pelas seguintes temas:

+ Programas nacionais da area de alimentos;

+ Apuracdo de irregularidades sanitarias em produtos alimenticios
e afins;

+ AcoOes demandadas por entidades civis organizadas;

+ AcOes fiscais;

+ Regulamentagdes para controle do processamento de produtos
alimenticios;

+ Participacao no Comité do Codex Alimentarius e em eventos;

+ Interagdo com o publico;
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+« Edicao do Cddigo de Praticas: Principios Gerais de Higiene
dos Alimentos da Comissao do Codex Alimentarius;

« Perspectivas futuras.

3- PROGRAMAS NACIONAIS DA AREA DE ALIMENTOS

3.1 - Apresentacao

Os programas nacionais da &rea de alimentos da Anvisa,
coordenados pela GICRA, foram planejados com o objetivo de reduzir
os riscos de agravos a salde dos consumidores, por meio de inspecao
sanitaria nos estabelecimentos produtores de alimentos considerados
de risco e pela analise de parametros sanitarios em certas categorias
de alimentos expostos ao consumo. Em consonancia com o principio
de descentralizacdo do Sistema Unico de Salde -SUS, os programas
sao planejados em parceria com os érgaos de vigilancia sanitaria dos
estados e Distrito Federal, que sdo responsaveis pela execucao das
acSes de fiscalizacdo e realizacdo de coleta e andlise de alimentos. A
Anvisa cabe o papel de coordenacao, compilacao de dados e adogao

de medidas de abrangéncia nacionais, quando pertinente.

O primeiro programa nacional de inspecdo em industrias de
alimentos coordenado pela Anvisa com a participacdo dos érgaos de
vigilancia sanitaria estaduais e do Distrito Federal iniciou-se em
meados de 1999, tendo como alvo os estabelecimentos
processadores de palmito em conserva. Estes estabelecimentos foram
submetidos a inspecao sanitaria para verificagdo do cumprimento das
condicdes  higiénico-sanitarias necessarias a prevencao da

transmissao de Botulismo aos consumidores de palmito.

No ano subseqiliente, foram instituidos outros dois programas
nacionais, a saber:
- Programa Nacional da Qualidade Sanitaria dos Alimentos, que

objetiva diagnosticar a qualidade sanitaria de diferentes categorias de
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produtos alimenticios de comercializagdo nacional, por meio de
analises laboratoriais dos parametros sanitarios e dos dizeres de
rotulagem;

- Programa Nacional de Inspecao Sanitaria nos
Estabelecimentos Industrializadores de Sal Destinado ao Consumo
Humano, com a finalidade de inspecionar todo o universo de
indUstrias salineiras, para averiguar o cumprimento das Boas Praticas

de Fabricacao a fim de garantir a correta iodacao do sal.

Esses programas influenciaram positivamente na organizacao
das atividades de rotina da area de alimentos dos érgaos de vigilancia
sanitaria estaduais e distrital, pois permitiram sistematizar
informacdes sobre as indUstrias e produtos alimenticios que foram

objetos de atencao.

Em 2001, iniciou-se o delineamento de um programa destinado
ao monitoramento de Salmonella spp. em carcagas de frango
congelado, que devido a limitacdo da capacidade laboratorial de
alguns estados em realizar as analises requeridas, contou com a
participacdao voluntaria dos 6rgdos de vigilancia sanitaria que tinha

estrutura para tal.

No ano de 2004 as atividades anteriormente previstas nos
programas nacionais foram inseridas na repactuacao do Termo de
Ajuste e Metas-TAM com os orgaos de vigilancia sanitaria das
secretarias de saude dos estados e do Distrito Federal, que resultou
na formalizacao do estabelecimento de metas e definicao de

cronograma de execugao anual, para cumprimento das mesmas.
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3.2 - Programa Nacional de Inspecao Sanitaria de
Alimentos - Palmito em conserva

3.2.1 - Apresentacao

Em decorréncia dos surtos de botulismo veiculado por palmito
em conserva ocorridos no Estado de Sao Paulo entre meados de 1997
e 1999, foi instituido o Programa Nacional de Inspecdo de Alimentos
- Palmito em Conserva, coordenado pela Anvisa, mediante a
aprovacao da Resolugao — RDC Anvisa n° 18, de 19/11/99, que torna
obrigatoria a inspecdo sanitaria e formaliza o Roteiro de Inspecao e o
recadastramento de estabelecimentos produtores, distribuidores e de
importadores de palmito em conserva. Este instrumento de inspegao
avalia os aspectos sanitarios e o controle das etapas criticas do
processamento, que visam garantir a qualidade sanitaria do produto

final.

No inicio do programa foram inspecionados todos os
estabelecimentos por equipes compostas por técnicos da Anvisa e dos
orgaos de vigilancia sanitaria estaduais. Esses técnicos foram
previamente capacitados em Boas Praticas de Fabricacdo e no
Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle e nas
praticas especificas de fabricacgdo de conservas de alimentos
acidificados. Todos o0s estabelecimentos que se adequaram as
exigéncias estabelecidas na Resolucdo - RDC Anvisa n° 18/99,
comprovadas durante a inspecao, foram recadastrados enquanto para
as demais procedeu-se o cancelamento do registro e a proibicao da

comercializagao dos produtos.
Posteriormente, as inspecdes sanitarias nos estabelecimentos

produtores de palmito em conserva passaram a ser executadas

anualmente pelos 6rgaos de vigilancia sanitaria estaduais e os
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roteiros de inspegao preenchidos encaminhados a Anvisa para

acompanhamento do programa.

3.2.2 - Resultados
3.2.2.1 - Resultados das Inspecoes Sanitarias

No ano de 2004, foi pactuado no Termo de Ajuste e Metas -
TAM a realizagao de 100% das inspecdes nos estabelecimentos
produtores de palmito em conserva, e que os resultados das
inspecdes sanitarias realizadas deveriam ser enviados a Assessoria de
Descentralizacao das Acodes de Vigilancia Sanitaria — ADAVS, por meio
do SISTAM, sistema de informagao criado especificamente para esse
fim. Durante a fase de implantacdo desse sistema os 6rgdos de
vigilancia sanitaria deveriam preencher a planilha de Consolidacao
dos Resultados das Inspecdes em Indlstrias de Alimentos e
encaminhar diretamente para a Geréncia de Inspecao e Controle de
Riscos de Alimentos, conforme acordado nas duas reunides com o0s

orgaos de vigilancia sanitaria realizadas em setembro de 2004.

Neste ano, foram recebidos roteiros de inspecdo dos érgdos de
vigilancia sanitaria dos Estados da Bahia, Espirito Santo, Goias, Minas
Gerais, Para, Parana, Rondonia, Rio Grande do Sul, Santa Catarina,
Sao Paulo e Tocantins, totalizando 11 unidades federadas. Esses
orgaos de vigilancia sanitaria estaduais inspecionaram, com aplicacao
do Roteiro de Inspecgao, 122 estabelecimentos produtores de palmito

em conserva e 1 distribuidora, conforme Quadro 1.

Deste quantitativo de estabelecimentos, 12 unidades fabris
foram inspecionadas em vistas ao atendimento das exigéncias para
peticao de registro do produto, estando situadas nos seguintes
Estados: Minas Gerais (2), Para (1), Parana(1l), Rio Grande do Sul
(1), Santa Catarina (5), Sao Paulo (1), Tocantins (1).
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No decorrer do ano de 2004 nao foi possivel viabilizar um sistema
para acompanhamento do cumprimento das metas, que dificultou o
acompanhamento dos resultados das inspecOes realizadas pelos
orgaos de vigilancia sanitaria estaduais, como nos anos anteriores.
Das 18 unidades federadas que possuem estabelecimentos
produtores de palmito em conserva, 11 encaminharam roteiros ou
relatorios de inspecao para fins de controle do programa nacional. Os
roteiros de inspecao ou a planilha de consolidacao dos Estados do
Acre, Amazonas, Amapa, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul,

Pernambuco e Rio de Janeiro nao foram recebidos.

Quadro 1 - DISTRIBUICAO DOS ESTABELECIMENTOS PRODUTORES POR UNIDADE
FEDERADA DE PALMITO EM CONSERVA INSPECIONADQOS EM 2004

UF N° de Inspegdes por
Estado
BA 2
ES 1
GO 5
MG 4
PA* 46
PR 13
RO 9
RS 1
SC 38
SP 3
TO 1
Total 123

(*) Esta incluido 1 (um) estabelecimento distribuidor.
Fonte: Anvisa/ Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas.

No Roteiro de Inspecao, os estabelecimentos produtores e
distribuidores sao classificados de acordo com os critérios de baixo,
médio e alto risco. Um total de 4 estabelecimentos produtores, dos
Estados do Parana (1) e Rondonia (3), foram classificados como

meédio risco.

Os 5 estabelecimentos classificados como alto risco foram

autuados pelos respectivos 6rgaos de vigildncia sanitaria estaduais,
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sendo estes distribuidos nos Estados de Goias (2) e Parana (3),

conforme ilustrado na Figura 1.

Em 9 estabelecimentos visitados, em que as atividades estavam
desativadas ou paralisadas por estarem sem registro do Ibama, nao foi
aplicado o Roteiro de Inspecao, conforme Figura 2. Dos 122
estabelecimentos inspecionados e com registro para palmito em conserva,
2 encontravam-se desativados.

89%

6% O%

O Alto Risco H Baixo Risco 1 Médio Risco

Fonte: Anvisa/ Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas.
Figura 1 - Distribuicdo da classificagdo dos estabelecimentos produtores de

palmito em conserva inspecionados — Ano 2004.

3%

61%

4%

[ Alto Risco M Baixo Risco [1Médio Risco [1Nao Aplicado M Nao Classificado

Fonte: Anvisa/ Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas.
Figura 2 - Distribuicdo da aplicacdo do roteiro de inspecdo em estabelecimentos

produtores de palmito em conserva vistoriados — Ano 2004.

Em 2004, do total de roteiros de inspecao de estabelecimentos

produtores e distribuidores de palmito em conserva recebidos, 69%
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foram encaminhados devidamente classificados de acordo com os

critérios de risco e 25% deles ndo continham tal classificagao.

Para efeito do programa nacional, o wuniverso atual de
estabelecimentos produtores de palmito em conserva com registro

constitui-se 221 unidades, conforme Figura 3.

Para construcao do grafico foram incluidos apenas os

estabelecimentos produtores, sem considerar filiais e distribuidoras.

el il

2000 2001 2002 2003 2004

Fonte: Anvisa/ Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas.

Figura 3 — Distribuicao dos estabelecimentos produtores de palmito em
conserva nos anos de 2000 a 2004.

3.2.2.2 - Resultados das Acoes Fiscais

Durante o ano de 2004, foram geradas 5 notificagcbes para
estabelecimentos produtores localizados em Bahia (1), Mato Grosso
(2) e Para (2), provenientes de denuncias encaminhadas pelos 6rgdos
de vigilancia sanitdria estaduais sobre a comercializagao irregular de
palmito em conserva sem a devida regularizacao das marcas pela
Anvisa e auséncia de litografia com a identificacao do fabricante.
Foram publicadas, o total de 4 resolugdes referentes ao produto
palmito em conserva, sendo 3 delas determinando apreensao do
produto, uma interdicao de produto e 1 interdicdo de estabelecimento

produtor. Os produtos envolvidos na determinacao de apreensao, 1
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ndo apresentava registro no Ministério da Saude e o pH estava
acima do limite maximo permitido na Resolugao - RDC Anvisa n° 17,
de 19/11/99, e 4 estavam sem registro no Ministério da Saude. Os
produtos interditados estavam com irregularidade nas Boas Praticas
de Fabricacao, no pH acima do limite permitido ou na rotulagem

quanto a litografia da identificacao do fabricante.

3.2.2.3 - Reunidao com as Entidades Representativas do Setor -
Palmito em Conserva

Os representantes dos 6rgaos de vigilancia sanitaria dos
Estados de Amapa, Bahia, Espirito Santo, Mato Grosso, Para, Santa
Catarina e Sao Paulo, responsaveis pelas inspecdes nos
estabelecimentos produtores e distribuidores de palmito em conserva
e entidades do setor regulado participaram de uma reunidao em Belém
no auditorio da CEASA, em 14/06/04.

A reunido foi solicitada pelo setor produtivo para reivindicar
flexibilizagdo de exigéncias para facilitar a comercializacdo de
produtos destinados originalmente a exportacao e que por motivo de
desisténcia ou cancelamento de pedidos possam ser comercializados
no mercado interno. Nesta reuniao foram ainda destacadas as
denuncias de comercializacdo de produtos irregulares e a importancia
de garantir a seguranca para consumo dos produtos. Os drgaos de
vigilancia sanitaria estaduais relataram as dificuldades que enfrentam

para realizar inspecdes nos estabelecimentos produtores.

3.2.3 - Consideracoes finais

Nos ultimos anos a maioria dos estabelecimentos produtores
de palmito em conserva esta classificada como sendo de baixo risco,
ressalta-se também o papel atuante dos drgaos de vigilancia sanitaria
estaduais na busca de parceiros para coibir a fabricagdao clandestina

do produto. Por fim, verifica-se que as irregularidades do produto
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palmito em conserva estao relacionadas com a comercializagao de
marcas que nao possuem registro ou nao conformidades nos dizeres
de rotulagem. Em geral houve um avanco significativo no andamento
do programa em relacdo aos anos anteriores, levando-se em

consideracao o aumento do numero de inspecoes.

A inclusao das atividades dos estados no Termo de Ajustes de
Metas, com o objetivo de que os 6rgaos de vigilancia sanitaria
estaduais inspecionem o0os estabelecimentos produtores e
distribuidores em sua totalidade nas unidades federadas, visa
garantir a qualidade sanitaria do produto palmito em conserva ao
consumidor. Destaca-se que este instrumento de gestao tem como
compromisso o repasse de recursos financeiros a serem aplicados
nesses 6rgaos, visando agilizar o cumprimento das metas através do
planejamento das acdes. Face a implementacdo dessa nova
estratégia, o Programa Nacional de Inspecdo Sanitaria de Alimentos -

Palmito em Conserva foi dado por encerrado.

3.3 - Programa Nacional de Monitoramento da
Qualidade Sanitaria de Alimentos - PNMQSA

3.3 - Apresentacao

Desde a criagao do Programa Nacional de Monitoramento da
Qualidade Sanitaria de Alimentos - PNMQSA, em outubro de 2000,
até o término da terceira etapa, foram analisadas 24 categorias de
alimentos, perfazendo um total de 12.512 amostras de produtos.
Conforme demonstrado no Quadro 2, as categorias de alimentos
monitoradas foram: Alimento Congelado, Café, Doce, Especiarias e
Temperos, Gelado Comestivel, Massa, Agua Mineral, Agua Purificada
Adicionada de Sais, Biscoitos com Recheio, Farinha de Mandioca,
Fubd, Leite em P96, Leite UHT/UAT, Palmito em Conserva, Produtos de
Coco, Polpa de Fruta, Sal, Formula Infantil a Base de Leite, Alimento

Infantil a Base de Cereais, Sobremesa para Dietas com Restricao de
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Acucares, Queijo Minas Frescal, Gelo, Hamburguer Congelado e
Charque Embalado. De forma geral, do total dos laudos expedidos,
73% apresentaram resultados satisfatorios. As categorias de
alimentos que apresentaram maiores indices de amostras reprovadas
guanto ao padrao sanitario em ordem decrescente foram: Especiarias

e Temperos, Queijo Minas Frescal, Gelados Comestiveis, Gelo e Sal.

A quarta etapa do PNMQSA teve inicio em abril de 2004,
conforme acordado na reunidao anual para apresentacao dos
resultados da terceira etapa realizada em 2003, a qual aconteceu no
Estado do Rio de Janeiro-R], de 10 a 11/04/03; em Maceid-AL, de 24
a 25/04/03; em Goiania-GO, de 05 a 06/05/03 e em Manaus-AM, de
08 a 09/05/03, onde estiverem presentes: Instituto Nacional de
Controle de Qualidade em Saude - INCQS, Laboratérios Oficiais de
Saude Publica - LACENSs e Vigilancias Sanitarias - VISAs dos Estados e
Distrito Federal. As categorias de alimentos acordadas para a quarta
etapa foram: Massa Alimenticia Umida ou Fresca, Ovo de Galinha

Inteiro e Cru e Linglica Suina Fresca.

O Quadro 3 apresenta a relacdo dos parametros a serem
analisados e as legislagcbes sanitarias pertinentes as categorias
selecionadas. Foi solicitado aos estados que enviassem para a GICRA
uma lista com o quantitativo de amostras que pretendiam monitorar

referente as categorias citadas.
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Quadro 2 - RESULTADOS ANALITICOS REFERENTES A PRIMEIRA,

SEGUNDA E TERCEIRA ETAPAS DO PNMQSA - ANO 2004.

Categoria Total de Laudos Laudos Base legal
9 amostras |[satisfatorios|insatisfatorios 9
- . Resolugcao- RDC Anvisa n° 54, de
’Agua mineral 714 639 75 15/06/00
Agua purificada ~ .
. . Resolucao Anvisa n° 309, de
adlcwn?da de 49 49 0 16/07/99
sais
Portaria SVS/MS n° 36, de
. 13/01/98, Portaria SVS/MS n©°
__ Alimento 29, de 13/01/98 Resolucio-RDC
infantil a base 374 269 105 ; o
de cereais Anwsa_ n° 222, de 05/08/02,
Portaria n® 2051/GM/MS, de
08/11/01
. Resolugdo CNNPA n© 35, de
Alimentos 1618 1162 456 27/10/77
congelados
Biscoito Resolugdao CNNPA n° 12, de
recheado 476 476 0 24/07/78
. Portaria SVS/MS n© 377, de
Café 1005 793 212 26/04/99
Charaue Decreto n© 30.691, de 29-03-52
q 261 208 53 — RIISPOA
embalado
Resolugao Normativa CTA n©
Doce 423 269 154 09/78, de 11/12/78
Especiarias e Resolugdo CNNPA n© 12, de
p 688 231 457 24/07/78
temperos
Farinha de Resolugdo CNNPA n° 12, de
mandioca 371 368 3 24/07/78
. Resolugao CNNPA n° 12, de
Fuba 420 317 103 24/07/78
Portaria SVS/MS n© 977, de
05/12/98, Portaria SVS/MS n©
Formula infantil 324 280 44 29, de 13/01/98, Resolucdo-RDC
a base de leite Anvisa n® 222, de 05/08/02,
Portaria n® 2051/GM/MS, de
08/11/01
Gelados Portaria SVS/MS n° 379, de
comestiveis 863 510 353 26/04/99
Resolugao CNNPA n° 12, de
Gelo 209 63 146 24/07/78.
Hamburguer Instrucao Normativa n° 20
conaelado 333 205 128 SDA/MAA,
9 de 31/07/00
. . Portaria MAA n© 146, de
Leite em po 282 281 1 07/03/96
. Portaria MAA n© 146 de
Leite UHT/UAT 405 389 16 07/03/96
Massa Resolugao- RDC Anvisa n° 93,
alimenticia 1051 888 163 de 31/10/00
Palmito em Resolugdao RDC n° 17, de
conserva 657 638 19 19/11/99
Resolugao-CNNPA n° 12, de
Polpa de frutas 289 285 4 24/07/78
Produtos de Resolugao- RDC Anvisa n° 84, de
374 373 1 15/09/00 e Resolugao- RDC n°

CoCo

83, de 15/09/00
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Queijo minas Portaria MAA n© 352, de
frescal 301 105 196 04/09/97
Decreto n® 75697, de 06/05/75,
Resolugdo- RDC Anvisa n° 130,
sal 695 581 114 de 26/05/03 e Resolucdo RDC
Anvisa n° 28, de 28/03/00
s°';::g:ii;ara Resolucio CNNPA n° 12/78, de
recthoas e 330 179 151 24/07/78 e Portaria SVS/MS n®
< 29, de 13/01/98.
acucares

Fonte: Anvisa, 6rgdos de Vigilancia Sanitaria e Laboratdrios de Salude Publica dos Estados e

do Distrito Federal

Quadro 3

RELACAO DAS

CATEGORIAS DE ALIMENTOS

SELECIONADAS PARA O PNMQSA PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
E LEGISLACOES SANITARIAS PERTINENTES - ANO 2004

Categorias de
Alimentos

Parametros

LegislacOes Sanitarias

Linglica Suina

MB: Est.coag.positiva,

Instrucao Normativa n° 04 de

Fresca Coliformes a 45°C, 31/03/00, Resolugao-RDC ANVISA n©
Salmonella sp e 12, de 02/01/01, Resolugao-RDC
C.Sulfito redutor. ANVISA n© 259, de 20/09/02 e
Rotulagem. Portaria INMETRO n° 157, de
19/08/02.
Massa MB: B.cereus, Decreto n° 30691, de 29/03/52,
Ajimenticia Coliformes a 45°C, Decreto n° 56585, de 20/06/65,
Umida ou Estaf.coag.positiva e Resolucdo-RDC ANVISA n© 12, de
Fresca Salmonella 02/01/01, Portaria n® 2051/GM/MS,
Rotulagem. de 08/11/01,Resolucao-RDC ANVISA

n° 259, de 20/09/02 e Portaria
INMETRO n° 157, de 19/08/02.

Ovo de Galinha
Inteiro e Cru

MB: Salmonella
Rotulagem

Portaria SIPA/MAPA n© 01, de
21/02/90, Decreto n© 30691, de
29/03/52, Decreto n° 56585, de
20/06/65, Resolucao-RDC ANVISA n©°
12, de 02/01/01, Resolugao-RDC
ANVISA n© 259, de 20/09/02 e
Portaria INMETRO n° 157, de
19/08/02.

Legenda: MB- Microbioldgico.
Fonte: ANVISA, Vigilancias Sanitarias e Laboratorios de Saude Publica dos Estados

e do Distrito Fed

eral.

A partir de 2004, foi pactuado que o quantitativo de amostras a

ser realizado para o PNMQSA deveria seguir a meta programada para

as acdes de monitoramento de produtos, prevista e acordada no

Termo de Ajuste de Metas - TAM. Conforme anunciado, o ano letivo
do TAM seria de junho de 2004 a junho de 2005. Esse acordo foi
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ratificado na reunido sobre Avaliagdao e Planejamento GGALI/VISA
que ocorreu em Brasilia, nos periodos 16 e 17/09/2004 e 23 e
24/09/2004, onde estiveram presentes os representantes dos 6rgaos

de vigilancia sanitaria estadual e distrital.

Nessa reuniao, foi combinado que o envio dos resultados das
amostras analisadas deveria ser feito junto a Assessoria de
Descentralizacao das Agles de Vigilancia Sanitaria-ADAVS, por meio

do Sistema de Informacao do Termo de Ajuste e Metas- SISTAM.

Ao estado coube definir a rotina para a alimentacdo dos dados
do SISTAM. Porém, como esse sistema ainda nao estava totalmente
implantado, os dados dos resultados das amostras analisadas e
acordadas relativas a quarta etapa do programa poderiam ser
enviados para a Geréncia de Inspecao e Controle de Riscos de
Alimentos- GICRA.

O tipo de analise a ser realizada deveria ser, preferencialmente,
a analise fiscal, conforme estipulado, desde o inicio do programa.
Deveria, preferencialmente, colher as amostras de produtos
fabricados na unidade federada. Dentro das 150 amostras pactuadas
pelos Estados no TAM, estariam incluidos os produtos selecionados
para a quarta etapa do PNMQSA, além dos alimentos pertencentes

aos programas regionais dos estados e Distrito Federal.

Foram sugeridas, pelos LACENS, algumas categorias a serem
monitoradas a luz da Resolucdao-RDC ANVISA 175/03, tais como:
acucar, alimentos da cesta basica, alimentos importados, alimentos
lacteos, café, pimenta do reino, cominho, colorau, conservas
vegetais, doces em conserva, farinhas de mandioca, hortalicas
sanitizadas, alface, couve, salsa, coentro, picolé de frutas, polpas de

frutas regionais, mel de abelha.
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Foi solicitado aos Estados do Maranhdo, Tocantins e Mato Grosso
a inclusao do sal no PNMQSA, devido aos resultados do programa
Thyromobil. O Estado do Maranhdo informou que ndo possui indUstria
de sal, mas iria monitorar o sal no comércio. Tocantins e Mato Grosso

informaram que iriam incluir o sal no monitoramento.

3.3.2 - Resultados

Cinqlienta e cinco por cento das unidades da federacao enviaram
os dados para a GICRA, relativos as categorias de alimentos: Massa
Alimenticia Umida ou Fresca, Ovo de Galinha Inteiro e Cru e Lingiica

Suina Fresca, conforme demonstrado no Quadro 4.

Os Estados que encaminharam resultados referentes a quarta
etapa do PNMQSA para a GICRA, na forma de planilha, foram: Santa
Catarina, Rio Grande do Sul, Rio de Janeiro, Alagoas, Sergipe,
Pernambuco, Piaui, Rio Grande do Norte, Distrito Federal, Goias, Mato

Grosso, Amazonas, Amapa, Para e Roraima.

Segundo os dados enviados pelos referidos drgaos de vigilancia
sanitaria para a GICRA, foram analisadas 469 amostras de alimentos,
no conjunto das 3 categorias de alimentos eleitas para a quarta
etapa, sendo 171 de Massa Alimenticia Umida ou Fresca, 159 de
Lingliica Suina Fresca ou Fresca e 116 de Ovo de Galinha Inteiro e

Cru, segundo exposto no Quadro 4.
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Quadro 4 - QUANTITATIVO DE AMOSTRAS ANALISADAS POR
CATEGORIA E POR UNIDADE FEDERADA E REGIAO DO
PAIS - ANO 2004

. Massa | Ovo de
. n L|ng’u|<;a Alimenticia| Galinha Uel] el
Regiao UF Suina o : por | por
Fresca Umida ou | Inteiro UF |RegiZio
Fresca e Cru
PR 0 0 0 0
Sul SC 43 22 19 84 | 117
RS 12 11 0 33
RJ 22 27 16 65
Sudeste o 0 0 0 0 65
MG 0 0 0 0
ES 0 0 0 0
AL 0 15 7 22
BA 0 0 0 0
SE 0 5 2 7
PE 3 4 9 16
Nordeste CE 0 0 0 0 93
MA 0 0 0 0
PI 1 7 9 16
PB 0 0 0 0
RN 10 13 9 32
DF 0 0 0 0
GO 10 4 0 14
Centrooeste MT 33 33 5> 93 121
MS 0 0 0 0
AC 0 0 0 0 73
AM 3 3 3 9
AP 9 9 9 27
Norte PA 10 9 7 26
RO 0 0 0 0
RR 3 4 4 11
TO 0 0 0 0
Total 159 171 116 |469 0

Fonte: ANVISA, Vigilancias Sanitarias e Laboratorios de Saude Pablica dos Estados
e do Distrito Federal.

A categoria de Lingilica Suina Fresca foi a que apresentou o
maior indice de resultados insatisfatérios por padrao sanitario, 17%
das amostras apresentaram contaminacao por Coliformes a 45°C e

ou Staphylococcus coagulase positiva acima do limite aceitavel na
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legislacdo sanitria. A categoria de Massa Alimenticia Umida ou
Fresca obteve 5% dos resultados em desacordo por padrao sanitario,
devido a presenca de Salmonella sp e a categoria de Ovo de Galinha
Inteiro e Cru ndo apresentou laudos em insatisfatérios por

parametros sanitarios, conforme Figura 4.

no/
U/

5%

B Linglica Suina Fresca
O Massa Alimenticia Umida ou Fresca
B Ovo de Galinha Inteiro e Cru

Fonte: ANVISA, Vigilancias Sanitarias e Laboratorios de Saude Publica dos Estados
e do Distrito Federal.

Figura 4 - Percentual dos resultados laboratoriais insatisfatorios por padrdo
sanitario - Ano 2004.

Quanto a analise do rotulo, 32% das amostras da categoria de
Ovos de Galinha Inteiros e Crus apresentaram resultados
insatisfatérios por rotulagem, 30% da Massa Alimenticia Umida ou

Fresca e 16% da Linglica Suina Fresca, conforme Figura 5.

30%

@ Linglica Suina Fresca
B Massa Alimenticia Umida ou Fresca
0 Ovo de Galinha Inteiro e Cru

Fonte: ANVISA, Vigilancias Sanitarias e Laboratérios de Salude Publica dos Estados e do
Distrito Federal.

Figura 5 - Percentual dos resultados laboratoriais insatisfatorios por padrdo
sanitario - Ano 2004.
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Conforme previsto no TAM, de junho de 2004 a junho de 2005,
de acordo com os dados enviados pelos estados e Distrito Federal a
ADAVS e encaminhados posteriormente por essa Assessoria a GICRA,
os estados e Distrito Federal planejaram que seriam analisadas 2516

amostras.

Contudo, foram realizadas 5057 amostras (resultado
consolidado até a data de conclusdao desse relatério). Esse
guantitativo de amostras analisadas somente foi menor que o numero
de amostras (5648) realizadas na primeira etapa do programa
nacional de monitoramento, sendo que na segunda etapa a
quantidade foi de 4312 e na terceira etapa foram 2252 amostras de

alimentos.

Cabe ressaltar que essas 5057 amostras de produtos, incluem
as categorias acordadas para a quarta etapa do PNMQSA: Massa
Alimenticia Umida ou Fresca, Ovo de Galinha Inteiro e Cru e Lingtiica
Suina Fresca além dos produtos alimenticios selecionados nos
programas regionais. Este dado significa que houve cumprimento de
201% da meta acordada com as unidades federadas quanto ao
nimero de amostras a serem analisadas, segundo apresentado no
Quadro 5. Esse foi o maior indice alcancado de cumprimento de
meta em um programa de monitoramento. O melhor percentual havia
sido conseguido na primeira etapa do programa nacional que foi de
78%.

Frisa-se que a época da primeira etapa foi acordado um
quantitativo maior de amostras (7212) e realizado um quantitativo
menor (5648). Nessa quarta etapa foi o contrario, pactuou-se um
nimero menor (3450) e realizou-se um quantitativo maior de
amostras (5057).
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Avaliando os resultados, verifica-se que a maioria dos
estados cumpriram a meta acordada no TAM, com excecao do Estado
do Maranhdao que cumpriu 58,67% e da Paraiba com 6,67%. No
entanto, alguns estados, acordaram no TAM, que nao iriam monitorar
nenhum tipo de alimento, foram eles: Amazonas, Distrito Federal,

Pernambuco, Rondonia e Sao Paulo.

Apesar do Estado de Sao Paulo nao ter acordado nenhuma
amostra de alimento do programa de monitoramento, a regidao que
apresentou o maior percentual de cumprimento das metas foi a regiao

sudeste, de acordo com o Quadro 6.

Cabe ressaltar que essa Geréncia ndao recebeu justificativa, por
parte dos citados estados que nao acordaram nenhuma amostra no TAM
referente ao programa de monitoramento, sobre o por qué da

impossibilidade de monitorar 150 amostras de alimentos por ano.

Entretanto, dois dos citados estados que nao acordaram
nenhuma amostra do programa de monitoramento no TAM: Amazonas
e Pernambuco, enviaram dados para a GICRA, relativos a quarta etapa
do PNMQSA. Esse fato também foi evidenciado na tabela do TAM, pois
esses estados nao planejaram colher amostras para o programa, mas
acabaram realizando a analise de alguns alimentos, conforme exposto

no Quadro 7.
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Quadro 5 - QUANTITATIVO E PERCENTUAL DE AMOSTRAS
PROGRAMADAS E REALIZADAS POR UNIDADE FEDERADA - ANO 2004

Monitoramento de Alimentos
UF N° de Programad Realizad e Reillzado
Amostras o o
Programado
AC 150 88 111 126,14%
AL 150 150 150 100,00%
AM 150 0 4 *okx
AP 150 45 104 231,11%
BA 150 160 194 121,25%
CE 150 200 419 209,50%
DF 0 0 0 *okx
ES 150 38 38 100,00%
GO 150 120 225 187,50%
MA 150 150 88 58,67%
MG 150 113 806 713,27%
MS 150 113 375 331,86%
MT 150 135 150 111,11%
PA 150 50 234 468,00%
PB 150 150 10 6,67%
PE 150 0 482 Hokx
150 186 161 86,56%
PR 150 94 451 479,79%
R] 150 135 169 125,19%
RN 150 150 329 219,33%
RO 0 0 0 Hokx
RR 150 11 18 163,64%
RS 150 150 196 130,67%
SC 150 178 243 136,52%
SE 0 12 12 100,00%
SP 0 0 0 Hokx
TO 150 88 88 100,00%
BRASIL 3450 2516 5057 200,99%

Fonte: ANVISA, Vigilancias Sanitarias e Laboratérios de Salde Publica dos Estados e do
Distrito Federal.
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Quadro 6 - QUANTITATIVO E PERCENTUAL DE AMOSTRAS
PROGRAMADAS E REALIZADAS POR REGIAO DO PAIS - ANO 2004

Totais por Regiao
. %0 Realizado x
UF N° de Programado @ Realizado Programado
amostras
N 900 282 559 198,23%
NE 1200 1158 1845 159,33%
SE 450 286 1013 354,20%
S 450 422 890 210,90%
(of0) 450 368 750 203,80%

Fonte: ANVISA, Vigilancias Sanitarias e Laboratoérios de Saude Publica dos
Estados e do Distrito Federal.

Os Estados de Santa Catarina, Piaui, Rio de Janeiro, Par3,
Roraima e Sergipe encaminharam planilhas para a GICRA contendo a
relacao dos alimentos monitorados, incluindo os produtos regionais,
segundo disposto no Quadro 8. Destaca-se que os dados
encaminhados pela ADAVS nao continham a relagao dos alimentos
monitorados pelas unidades federadas, apenas informavam sobre o

guantitativo de amostras do programa.

Avaliando os resultados enviados diretamente para a GICRA
observa-se que foram monitorados nos programas regionais o0s
seguintes alimentos: Café, Mel, Agua Mineral, Embutidos, Derivados
do Leite, Picolé de Frutas, Condimentos, Polpa de Frutas Regionais,
Doces em Conserva, Pao, Morangos in Natura, Sal, Macarrao,
Especiarias, Molho de Tomate, Charque bovino, Farinha de Trigo
Integral, Almondegas, Biscoitos, Chourico Bovino, Sorvetes, Feijao em
P, Doce, Polpa de Frutas, Palmito em Conserva, Mistura para Preparo
de Alimentos, Arroz, Leite em P9, Oleo Vegetal, Iogurte, Xaropes,
Frango ao Molho, Milho em Conserva, Tempero Industrial, Charque,
Pacoca de Carne Bovina, Farinha de Mandioca, Pdo Francés, Presunto e

Farinha de Trigo.

Os alimentos: Especiarias e Agua Mineral foram os preferidos

pelos Estados, visto que aparecem mais vezes na lista dos produtos
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monitorados nos programas regionais, conforme Quadro 7 e
Quadro 8. Destaca-se que esses alimentos foram monitorados anos
atras pelo PNMQSA, sendo que as Especiarias apresentaram o maior
indice de resultados insatisfatérios por padrao sanitario na primeira
etapa do programa, equivalente a 44% das amostras analisadas e a
Agua Mineral foi o segundo alimento dentre os monitorados na
segunda etapa com maior indice de resultados em desacordo com o
padrao sanitario, com percentual de 11% de laudos insatisfatérios,
enguanto o sal, na segunda etapa, ficou em primeiro lugar, com 16%

de resultados insatisfatérios por parametros sanitarios.
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UNIDADE FEDERADA,

Quadro 7-QUANTITATIVO DE AMOSTRAS DE ALIMENTOS POR
RESULTADOS ANALITICOS E ACOES FISCAIS
REALIZADAS - ANO 2004

. Tot . Insat Motivos dos laudos @ Acoes fiscais
Alimentos Satis. . . - .
UF al insatisfatorios realizadas
Chourico 3 3 0 1-Rotulagem Notificacao da
Bovino empresa
Sorvetes 2 2 0 NA NA
Fe|]a9 em 5 5 0 NA NA
po
Doce 3 3 0 NA NA
Polpa de 14 14 0 NA NA
Frutas
Palmito em 23 23 0 NA NA
Copserva
I-\gua 4 4 0 NA NA
Mineral
Mistura p/ 1-Rotulagem Notificacao da
Prep. de 8 7 1 empresa
Alimentos
PA Arroz 8 8 0 NA NA
Leite em P6 4 4 0 NA NA
Oleo NA NA
Vegetal 3 3 0
Iogurte 9 9 0 NA NA
Xaropes 2 2 0 NA NA
Frango ao NA NA
Molho 1 1 0
Milho em 1 1 0 NA NA
Conserva
4-Rotulagem Inspecao
1-Padrdo Sanitario sanitaria na
4- -Padrao Sanitario e industria e
Tempero Rotulagem orientacao
.12 3 9 X
Industrial quanto a
rotulagem.
Notificacao da
empresa.
Charque 3 3 0 NA NI
1-Rotulagem Orientar o
1- Padrdo Sanitario e proprietario
Pelgeie el Rotulagem uanto
Carne 3 1 2 9 qt ~
. legislacao
Bovina e
sanitaria de
RR rotulagem
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1-Rotulagem Inspegao
1-Padrdo Sanitario sanitaria na
2- -Padrdo Sanitario e industria e
Iogurte 5 1 4 ; ~
Rotulagem orientacao
quanto a
rotulagem
1-Rotulagem Orientar o
1- -Padrdo Sanitario e proprietario
Farinha de Rotulagem quanto
. 3 1 2 : ~
Mandioca legislagao
sanitaria de
rotulagem
Pao >3 23 | 0 NA NI
Frances
SE Presunto 01 01 NA NI
Farln_ha de 11 11 0 NA NI
Trigo

Legenda : NA - Nao se aplica, NI - Nao informado

Quadro 8 - QUANTITATIVO DE AMOSTRAS DE ALIMENTOS POR
UNIDADE FEDERADA, RESULTADOS ANALITICOS E ACOES FISCAIS
REALIZADAS - ANO 2004

Alimentos Total Insat Motivos dos,laudos Acoes fiscais
UF Satis. insatisfatorios realizadas
11- Fisico- quimica e NI
rotulagem
Café 35 7 28 09- Microscopia e
rotulagem
07- Rotulagem
01- Microbiologia
SC Mel 13 1 12 |12- Rotulagem NI
12- Microbiolégico e NI
z . rotulagem
Agua Mineral 35 16 19 04- Rotulagem
03- Microscopia
Embutidos 38 23 15 11- Microbiologia NI
04- Rotulagem
Derivados do 09- Microbiologia NI
Leite 27 16 11 02- Microscopia
Informaram os
. ez orgaos
i el 16 9 7 07- Microbiologia competentes e
Fruta
aguardam
providéncias.
PI | Condimentos 9 9 0 NA NA
Polpa de NA
Frutas 16 16 0 NA
Regionais
Doces em 10 10 NA NA
Conserva
RJ Pao 10 10 0 NA Nao se aplica
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01-Termo de
Notificacao n©°
000033/ Auto de
Agua Mineral 37 35 02 02- Microbiologia [Infracdo n©
001177.
02-Notificado
pela SMS/RJ.
Morangos 32 32 0 NA NA
em Natura
20-Pesquisa de iodo Notificacao da
Sal 44 23 21 [1-Pesquisa de iodo e empresa
rotulagem
Macarrao 5 5 0 NA NA
Especiarias 3 3 0 NA NA
Molho de NA NA
1 1 0
PA Tomate
Charque NA NA
. 6 6 0
bovino
Farinha de NA NA
Trigo 1 1 0
Integral
Almondegas 2 2 0 NA NA
Biscoitos 7 7 0 NA NA

Legenda : NA - Nao se aplica , NI - Nao informado

Atualmente, na quarta etapa do programa, a Agua Mineral
ainda é motivo de preocupacdo no Estado de Santa Catarina, visto que
46% das amostras analisadas nos programas regionais tiveram
resultados em desacordo com o padrao sanitario. No Estado do Rio de
Janeiro foram 5% e no Estado do Pard ndo houve amostras com
laudos insatisfatdrios. Ademais, 11% das amostras analisadas de Agua
Mineral no Estado de Santa Catarina tiveram os dizeres de rotulagem

em desacordo com a legislacdo sanitaria.

Esse resultado reforca que faz-se necessario publicar, o mais
breve possivel, o Regulamento Técnico da Boas Praticas de Fabricacao
de Agua Mineral Natural e Agua Natural para que se proceda a
realizacdo de inspecdo sanitaria nos estabelecimentos fabricantes de
todo o pais para verificacdo das condicOes de fabricacdo deste produto
observa-se ainda, que alguns alimentos escolhidos pelas unidades
federadas para o programa regional de monitoramento constavam do

programa nacional nas etapas anteriores, tais como: Gelados
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Comestiveis (sorvete e picolés), Doces e Polpa de Frutas. De
acordo com o Quadro 8, no Estado do Piaui, 43% dos Gelados
Comestiveis apresentaram laudos insatisfatérios por padrao sanitario.
A época do monitoramento nacional deste produto, que ocorreu na
segunda etapa do programa, de outubro de 2000 a abril de 2001, 27%
dos resultados estavam em desacordo. Ressalta-se que ha um
Regulamento Técnico de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Industrializadores de Gelados Comestiveis em vigor,
datado de 25/09/03. Cabe acrescentar que consta como meta
acordada pelas unidades federadas no TAM, a realizacao de inspecao
sanitaria em pelo menos 30% dos estabelecimentos fabricantes de
gelados comestiveis. Espera-se que com o aumento da fiscalizagao
nessas industrias haja melhoria na qualidade sanitaria dos produtos

fabricados em todo o Brasil.

Conforme dito anteriormente, o sal foi o produto com maior
indice de irregularidades por padrao sanitario, dentre as categorias de
alimentos analisadas a época da segunda etapa do programa nacional
(em maio de 2002 a dezembro de 2002) e o resultado desse tipo de
produto analisado pelo Para aponta que 48% do sal comercializado no
estado, em 2004, apresenta teor de iodo em desacordo com a

legislagao sanitaria.

Diante do exposto, constata-se que deve-se averiguar o
cumprimento das Boas Praticas de Fabricagdo em estabelecimentos
beneficiadores de sal destinado ao consumo humano a fim de garantir
a correta iodacao do sal e continuar o monitoramento desse alimento

Nno comercio.

De acordo com as planilhas enviadas a GICRA pelas unidades
federadas, somente o Estado do Para realizou monitoramento de
Palmito em Conserva e os resultados das analises foram satisfatorios.

Em geral, como houve um aumento do numero de inspecdes nas

63



indUstrias de palmito em todo o pais, no ano de 2004, sendo o
Estado do Para o que realizou maior nUmero de inspegodes, certamente

isso deve ter contribuido para obtencao deste resultado.
3.3.3 - Consideracgoes finais

Como o programa de monitoramento fornece um diagndstico
amplo sobre a situacao do alimento no Brasil e acerca dos riscos
envolvidos nos alimentos alvos de monitoramento, € imprescindivel
que haja continuidade desse trabalho pelas unidades federadas. E
preciso estimular o interesse dos 6rgdos de vigilancia sanitaria e dos
Laboratérios Centrais de Saude Publica para a realizagcdo desse
programa, haja vista que alguns estados nao acordaram nenhuma

amostra do programa no respectivo Termo.

Ressalta-se que houve apoio técnico e financeiro da Anvisa
para continuidade desse trabalho e houve flexibilidade para a inclusao
dos alimentos selecionados nos programas regionais nas 150
amostras acordadas, por ano, no TAM. Assim, foi possibilitado as
unidades federadas incluir no TAM o monitoramento de alimentos de
interesse local, além daqueles selecionados para o programa

nacional.

E essencial que a esfera federal seja informada sobre os
produtos selecionados, seus laudos de anadlise, os motivos da
condenacgao, quando for o caso, e sobre as medidas adotadas em
funcao do resultado insatisfatério para que se possa ter conhecimento
do perfil de risco dos alimentos e estabelecer as medidas necessarias
de ambito nacional. Para tanto, os dados das unidades federadas
enviados a ADAVS ndao podem se restringir a informacdo da

quantidade de amostras de produtos monitorados.
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4 - ACOES PROGRAMATICAS DA AREA DE ALIMENTOS

Em 2003, deu-se inicio a discussao e definicdo das novas bases
para repactuacao do Termo de Ajuste e Metas - TAM firmado entre a
Anvisa e as unidades federadas, com o objetivo de aprimorar as
condicdes de gestao da vigilancia sanitaria nas trés instancias de
governo. A inovacdao ocorrida na darea de alimentos referiu-se a
incorporacao de todas as atividades que anteriormente integravam os
programas nacionais de monitoramento de alimentos e de inspegao
sanitaria de industrias de alimentos e a inclusdo de novas atividades
em atendimento as demandas internas e do Conselho Nacional de
Salude. Essas mudancas fizeram parte do desenho do Plano de
Atividades para o Ano de 2004. As metas estipuladas para negociacao

foram as descritas no Quadro 9.

Quadro 9 - TERMO DE AJUSTE E METAS - REPACTUACA0/2004 -
PRODUCAO E CONSUMO DE ALIMENTOS - ANO 2004.

Meta anual de
Descricdao das Acdes cobertura
(%)

1 - Industrias Processadoras de Palmito em conserva 100,0
2 - Industrias Beneficiadoras de Sal para consumo humano 100,0
3 - Industrias Processadoras de Gelados Comestiveis 30,0
4 - Industrias de Amendoins Processados e

i 100,0
Derivados
5 - Industrias Processadoras de Frutas e ou Hortalicas em 50.0
conserva '
6 - Cozinha Industrial 10,0
7- Demais Industrias de Alimentos 10,0
8 - MONITORAMENTO:
Monitoramento de Alimentos 150 amostras /ano/
(Identificacdo nos estados dos produtos prioritarios Estado
considerando o perfil epidemioldgico dos agravos a eles
relacionados)

Fonte: Bases para Pactuacdo do Termo de Ajuste e Metas, Anvisa - 2004
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4.1 - Reuniao de Avaliacao e Planejamento

GGALI/VISA

A Geréncia-Geral de Alimentos promoveu uma reunidao com os
orgaos de vigilancia sanitaria/VISA de todo o pais, realizada nos dias
16 e 17 e 23 e 24/09/2004, em Brasilia, com a participagao dos
representantes das vigilancias sanitarias das unidades federadas do
AC, AL, AM, BA, DF, ES, MA, MS, MT, MG, PA, PB, PE, PI, PR, RJ, RN,
RO, RR, RS, SC, SP, SE e TO.

A reunido contou, no primeiro dia, com a presenca do Nucleo de
Assessoramento a Gestao Estratégica - NAEST, que apresentou o
Projeto de Melhoria de Gestdo. A Geréncia de Inspecdo e Controle de
Riscos de Alimentos- GICRA apresentou o processo de redesenho da
Geréncia. A Geréncia de Produtos Especiais - GPESP fez uma
apresentacao voltada para o processo de registro de alimentos,
enquanto que a Geréncia de Qualificacdo Técnica em Seguranca de
Alimentos - GQTSA e a Geréncia de Acoes de Ciéncias e Tecnologia
de Alimentos - GACTA apresentaram as capacitagdes de cursos

oferecidos na area de alimentos.

No segundo dia de reunidao a GICRA apresentou 0s programas
nacionais referentes ao ano de 2003, as acdes da area de alimentos
pactuadas no Termo de Ajuste de Metas (TAM) e o planejamento e a
avaliacdo das acOes. A reunidao foi encerrada pelo Gerente-Geral de
Alimentos que definiu os compromissos a serem cumpridos pelos

gestores das VISA.

No que tange a GICRA, as principais deliberagbes foram
relacionadas ao monitoramento dos alimentos e as inspegbes em
indUstrias e cozinhas industriais. Quanto ao monitoramento dos
alimentos foi informado que a 4@ etapa do Programa Nacional de

Monitoramento da Qualidade Sanitaria de Alimentos - PNMQSA teve
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inicio em abril de 2004, conforme acordado com as VISAS na
reuniao da 32 etapa realizada em 2003, sendo que o quantitativo de
amostras a ser realizado deve seguir a meta programada para as

acoes de monitoramento de produtos previstas e acordadas no TAM.

Além disso, acordou-se que a colheita de amostras de produtos
deve ser feita preferencialmente na unidade federada onde o mesmo
foi fabricado. Caso nao haja industria no estado que fabrique os
produtos mencionados no PNMQSA, deverao ser colhidas amostras
dos produtos expostos a comercializacdo. Os alimentos monitorados
em programas estaduais podem compor a programacao das agoes de

monitoramento de alimentos acordadas no TAM.

Em relacdo a inspecdao em industria de alimentos e cozinhas
industriais, o tipo de industria e o quantitativo de inspegdes devem
seguir as metas programadas e acordadas no TAM, sendo que as
inspecdes deveriam ter sido iniciadas em abril de 2004. As inspegoes
devem ser baseadas nos Regulamentos Técnicos especificos para
cada tipo de atividade produtiva, de acordo com o Quadro 10 a

seqguir:

Quadro 10 - REGULAMENTOS TECNICOS POR TIPO DE
ATIVIDADE PRODUTIVA - ANO 2004.

Tipo Regulamentos Técnicos
Resolucao- RDC Anvisa n° 18/99
InddGstria de Palmito Resolugcao-RDC Anvisan® 81/03

Portaria SVS/MS n© 326/97
Resolucao-RDC Anvisa n°® 275/02

Resolucdao-RDC Anvisa n° 28/00

Portaria SVS/MS n© 326/97
Resolugao-RDC Anvisa n® 275/02

Indastria de Sal

Resolugao-RDC Anvisa n° 172/03

Portaria SVS/MS n© 326/97
Resolugcao-RDC Anvisa n°® 275/02

Indastria de Amendoins
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Resolucao-RDC Anvisa n°® 267/03

Portaria SVS/MS n© 326/97
Resolugao-RDC Anvisa n® 275/02

Induastrias de Gelados

Resolucao-RDC Anvisa n°® 352/02

Portaria SVS/MS n© 326/97
Resolugcao-RDC Anvisa n°® 275/02

Indastrias de Frutas e ou
Hortalicas

Cozinha Industrial

Resolugdao-RDC Anvisa n.° 216/04

As inspecoes deverao ser efetuadas utilizando a lista de
verificacdo das Boas Praticas de Fabricacao especifica e realizando o
enquadrando do estabelecimento em uma das classificacbes. Apos o
preenchimento, as listas de verificacdo deverdo ser arquivadas, até o
término da vigéncia do TAM, para posterior supervisdao. Os estados
quando julgarem necessario podem solicitar a GICRA/GGALI a adogao
de medidas de intervencdo em ambito nacional, desde que as
irregularidades identificadas nas indUstrias constituam risco sanitario

e os produtos por elas fabricados sejam de circulagao nacional.

O envio dos resultados das inspecoes realizadas devera ser feito
junto a Assessoria de Descentralizacdo das Agdes de Vigilancia
Sanitaria - ADAVS, por meio do SISTAM. Enquanto esse sistema nao
estiver totalmente implantado, os dados das inspecOes realizadas
deverao ser enviados para a Geréncia de Inspecdo e Controle de
Riscos de Alimentos/Anvisa. A programacao anual pactuada de
inspecdes e monitoramento de alimentos pelos estados junto a

Anvisa esta demonstrada no Quadro 11.

5-PROGRAI§/\IA NACIONAL DE . MONITORAMENTO DA
PREVALENCIA E DA RESISTENCIA BACTERIANA EM
FRANGOS - PREBAF

5.1 - Apresentacao

O Programa Nacional de Monitoramento da Prevaléncia e da
Resisténcia Bacteriana em Frangos, conhecido pela sigla PREBAF, tem

como objetivo geral elaborar um diagndstico sobre aspectos
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microbioldgicos e de rotulagem da carne de frango comercializada

no Brasil com vistas a definicao de medidas de intervengao.

Entre os objetivos especificos desse programa, a Geréncia de
Inspecdo e Controle de Riscos de Alimentos - GICRA estd
diretamente vinculada a avaliacdo da prevaléncia e do nimero de
organismos de Salmonella sp. isoladas a partir de carcagcas
congeladas de frango expostas ao consumo humano e a verificagao
da adequacdo dos dizeres de rotulagem desses produtos as
disposicoes da Resolugdao-RDC Anvisa n© 13/01. Para atendimento
desses objetivos e considerando os procedimentos definidos no

Manual do PREBAF a GICRA recebeu como atribuicoes:

- Consolidar os resultados da analise qualitativa e quantitativa

de Salmonella sp. isoladas a partir de carcacgas congeladas de frango;

- Consolidar os resultados da analise de rotulagem das carcacas
congeladas de frango;

- Notificar as empresas que apresentaram irregularidades nos

dizeres de rotulagem dos produtos;
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Quadro 11: PROGRAMAGCAO ANUAL PACTUADA DE INSPECOES SANITARIAS E MONITORAMENTO DE ALIMENTOS PELOS

ESTADOS DA FEDERACAO- ANO 2004.

INSPECOES SANITARIAS

sal

ESTADO cozinha | demais | frutase amendoins | gelados e |palmito em MONITORAMENTO

. . e Pt - consumo . Py TOTAL

industrial (industrias| hortalicas humano |€ derivados|comestiveis| conserva
Acre 8 102 0 0 0 30 3 143 150
Alagoas 1 13 4 0 1 3 0 22 0
Amazonas 100 0 0 0 0 36 2 138 0
Amapa 5 5 0 0 0 13 9 32 150
Bahia 2 9 3 0 0 4 7 25 150
Ceara 5 36 2 9 3 0 0 55 150
Distrito
Federal 0 0 0 0 0 5 0 5 0
Espirito Santo 1 5 3 1 0 3 1 14 0
Goias 3 51 21 0 0 9 3 87 150
Maranhao 21 141 0 4 0 1 1 168 150
Minas Gerais 31 254 38 1 43 126 6 499 150
Mato G. do Sul 5 4 2 0 0 48 0 59 150
Mato Grosso 11 34 0 0 0 4 25 74 150
Para 63 35 10 0 0 46 76 230 150
Paraiba 12 0 13 0 0 10 0 35 150
Pernambuco 1 53 10 1 1 11 4 81 0
Piaui 5 7 0 0 0 10 0 22 150
Parana 140 988 108 5 55 244 15 1555 283
Rio de Janeiro 45 62 1 3 2 8 3 124 150
Ry (€. ¢l 4 14 5 40 0 15 0 78 150
Norte
Rondénia 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Roraima 2 10 2 0 0 5 0 19 11
Rio G. do Sul 48 390 245 5 111 43 2 844 150
Santa Catarina 4 186 25 1 5 5 40 266 150
Sao Paulo 98 0 0 0 0 0 0 98 0
Sergipe 11 33 0 0 1 23 0 68 50
Tocantins 1 4 6 0 0 7 2 20 75
TOTAL 627 2436 498 70 222 709 199 4761 2819
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- Comunicar ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA
sobre as empresas que apresentaram irregularidades nos dizeres de rotulagem
dos produtos.

Conforme indicado no relatério de 2003, havia a perspectiva de inicio do
PREBAF no ano de 2004, fato que se concretizou no segundo semestre desse
ano. Os resultados parciais do programa estao consolidados no Quadro 12 a

seqguir.

5.2 - Resultados parciais

Quadro 12: RESULTADOS DAS ANALISES DE ROTULAGEM E SALMONELLA SP.
EM FRANGOS CONGELADOS - ANO 2004.

Pesquisa de
i Rotulagem
Unidade —_— Salmonella sp. * Contagem
ota
Federada Insa Salmonella sp.
Sat . Ausente | Presente
Amapa 4 4 0 19 1 1) (NMP)Lic 4,6
Ceara 6 5 1 30 0 -
Parana 6 6 0 30 0 -
Rio Grande do 2) 300/g NMP
8 8 0 36 4
Norte 2) <0,03/g NMP
Santa Catarina 4 4 0 20 0 -
Rio de Janeiro 5 5 0 22 3 3) 0,36 NMP/g
Minas Gerais 3 2 1 14 1 1) 260 NMP
Sao Paulo 2) 0,036 NMP/g
. 10 10 0 47 3
(Ribeirao Preto) 1) 0,03 NMP/g
Mato Grosso Sul 5 5 0 25 0 -
Total 51 49 2 243 12

Fonte: Anvisa, 6rgdos de Vigildncia Sanitaria, Laboratérios de Saude Publica dos Estados,
Instituto Nacional de Controle e Qualidade em Saude

Legenda: (sat) satisfatdrio; (insat) insatisfatério

(*) Foram colhidas 5 unidades de cada amostra

Conforme estabelecido no PREBAF, serao colhidas 2700 unidades de
carcacas de frango congelado. Pode-se observar que até o momento foram
colhidas 51 unidades, perfazendo 1,9% do total acordado. Dentre os érgdos de

vigilancia sanitaria que estao participando do programa somente os Estados de
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Alagoas, Espirito Santo, Goias, Rio Grande do Sul, Sao Paulo e o Distrito Federal

nao enviaram resultados.

As empresas que apresentaram irregularidades nos dizeres de rotulagem
dos produtos foram notificadas, conforme estabelecido no programa. Até o
momento 2 empresas foram notificadas, uma no Estado de Minas gerais e a

outra no Ceara.

6 - ACOES DEMANDADAS POR ENTIDADES CIVIS ORGANIZADAS

6.1 — Monitoramento de Alimentos Infantis - IBFAN

6.1.1 - Introducao

A International Baby Food Action Network - IBFAN constitui uma rede
internacional composta por representantes da sociedade civil de 95 paises e tem
como objetivo melhorar a saude e nutricdo das criangas por meio da promogcao
do aleitamento materno e da eliminacdao do marketing irresponsavel de alimentos
infantis, mamadeiras e chupetas. Para tanto, essa organizacdo mantém
programas regulares de monitoramento de produtos destinados a alimentacao

infantil, bem como de seus materiais promocionais.

No ano de 2004, os produtos e materiais promocionais foram monitorados
no periodo entre 18 a 23 de marco, sendo as amostras obtidas na Internet e em
pontos de venda nas cidades de Carapicuiba, Curitiba, Floriandpolis, Joinville,
Jundiai, Maceid, Salvador, Sdo Paulo e Sao Sebastidao. As amostras coletadas
foram avaliadas em observancia as disposicdes do Regulamento Técnico para
Promogao Comercial dos Alimentos para Lactentes e Criancas de Primeira
Infancia, aprovado por meio da Resolugdao-RDC Anvisa n° 222, de 05 de agosto
de 2002.

Depois de recebido o relatério desse monitoramento, a Geréncia de

Inspecdo e Controle de Riscos de Alimentos — GICRA procedeu com a analise dos
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resultados seguindo os topicos: a) Promocao Comercial e b) Rotulagem. As acdes
adotadas por esta GICRA estdao descritas a seguir. O relatério foi analisado a luz
da Resolucdao-RDC Anvisa n® 222/02, do Decreto-Lei n® 986/69, da Resolugao-
RDC Anvisa n® 19/99 e da Resolucdao-RDC Anvisa n° 259/02.

6.1.2 - AcOes Adotadas

6.1.2.1 - Promogao Comercial

A andlise dos resultados do monitoramento indicou a ocorréncia de
uma mesma irregularidade: a promocdo de produtos em sitios na Internet sem
as adverténcias previstas na Resolugdo-RDC Anvisa n© 222/02. Essa

irregularidade foi observada em produtos das categorias Férmula de Seguimento

para Criancas de 12 Infancia, Leite em P96, Alimentos de Transicao e Alimentos a

Base de Cereais.

Face ao exposto, foram notificadas duas empresas, as quais acataram

as exigéncias e promoveram as adequacdes necessarias.

6.1.2.2 - Rotulagem

a) Formulas Infantis e de Seguimento para Lactentes

No que se refere aos rétulos de produtos da categoria Formulas
Infantis e de Seguimento para Lactentes, foram identificadas as seguintes
irregularidades: presenca da frase de adverténcia diferente da exigida e ou sem o
destaque necessario, apresentacdo de ilustracdo além daquela destinada a
orientagao sobre a preparacao do produto e declaragao de expressao que indique
condicao de saude.

Constatadas as irregularidades, a GICRA notificou 4 empresas, tendo
todas elas se manifestado sobre a questdao. As empresas notificadas por
irregularidade na ilustracdo apresentaram defesa argumentando que as figuras
constituiam logomarcas. A Resolugao-RDC Anvisa n° 222/02 permite o uso de
marca ou logomarca na rotulagem de Formulas Infantis e de Seguimento para

Lactentes. A empresa notificada por declarar expressao que indica condicao de
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saude procedeu com a regularizacdo por meio de sua exclusdo. Quanto as
empresas notificadas por irregularidades na frase de adverténcia, foram

encaminhadas cdpias das rotulagens devidamente regularizadas.

b) Leites Fluidos, Leites em PO, Leites em P6 Modificados

A analise do relatério indicou a presenca de um tipo de irregularidade entre
os produtos dessa categoria, a saber: presenca da frase de adverténcia sem o
destaque definido na Resolugao-RDC Anvisa n© 222/02. Nesse sentido, foram
notificadas 5 empresas tendo 3 delas respondido aos expedientes informando
gue as adequacOes estdao sendo promovidas. Outra empresa informou que a
irregularidade identificada no relatério da IBFAN nao procedia e o produto
disponivel encontra-se em acordo com a legislacdo, a afirmacdo foi demonstrada

por meio de copia da embalagem.

Uma das empresas ndo respondeu a notificagdo, tendo esta GICRA
comunicado a irregularidade ao Ministério da Agricultura, Pecuédria e
Abastecimento, 6rgdo responsavel pela fiscalizacdo da unidade fabril e pela

concessao do registro do produto.

c) Alimentos de transicido e a Base de Cereais, bem como outros
alimentos ou bebidas a base de leite ou nao, comercializados ou
apresentados apropriados para lactantes ou criangcas de primeira
infancia.

Nessas categorias de produtos, o relatério indicou a presenca de varios
tipos de irregularidades: auséncia da frase de adverténcia; presenca da frase de
adverténcia diferente da exigida e ou sem o destaque necessario; auséncia da
declaracao, no painel principal, da idade a partir do qual o produto pode ser
consumido; presenca de informagdes que induzem o uso do produto baseado em
falso conceito de vantagem; apresentacao de informacdes que podem gerar
dlvidas ou induzir o consumidor a erro; uso de informacdao nutricional
complementar nao prevista na legislacao; indicagao para menores de 6 meses e

declaracdo de alegagdes de propriedades funcional e ou de salde ndo aprovadas.
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Os 12 alimentos que apresentaram as irregularidades acima foram
agrupados em 4 grupos: farinha de cereais, cha, alimento adicionado de

nutrientes essenciais e produto a base de maltodextrina.

O primeiro desses grupos engloba 67% dos casos, o que corresponde a 8
produtos cujas empresas fabricantes foram notificadas. A ocorréncia das
irregularidades mencionadas no primeiro paragrafo entre as farinhas de cereais
apresentou a seguinte distribuicdao: 4 ocorréncias da auséncia de declaracao no
painel principal da idade a partir do qual o produto pode ser consumido; 3
ocorréncias da declaracao de alegacdes de propriedades funcional e ou de saude
ndo aprovadas; 2 ocorréncias da presenca da frase de adverténcia diferente da
exigida e ou sem o destaque necessario. No caso do uso de informacao
nutricional complementar nao prevista na legislacdo, da auséncia da frase de
adverténcia e da apresentacao de informacdes que podem gerar duvidas ou
induzir o consumidor a erro, cada uma dessas irregularidades apresentou uma

ocorréncia.

Dos 8 produtos do grupo farinha de cereais cujas empresas fabricantes
foram notificadas, 1 respondeu que a producao foi encerrada e 6 empresas
informaram que os produtos estdao sendo regularizados. Uma empresa nao
respondeu a notificacdo, tendo esta GICRA comunicado o fato ao drgao de

vigilancia sanitaria responsavel pela fiscalizacdo da unidade fabril.

O segundo grupo de alimentos, correspondente ao cha, englobou dois
produtos cujas empresas fabricantes foram notificadas. Nos 2 produtos foi
observada a ocorréncia das seguintes irregularidades: auséncia da declaracao, no
painel principal, da idade a partir da qual o produto pode ser consumido e
presenca de informagdes que induzem o uso do produto baseado em falso
conceito de vantagem. Um dos produtos da categoria chda, além dessas

irregularidades, ndo apresentava a frase de adverténcia. Nas duas situacles, as
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empresas responsaveis atenderam as exigéncias e promoveram a adequacao dos

produtos.

No que se refere ao produto do grupo alimento adicionado de nutrientes
essenciais, foi constatada a apresentacao de informagdes que podem gerar
duvidas ou induzir o consumidor a erro. Na defesa apresentada, a empresa

esclareceu que a adequacao foi providenciada.

Dentre os produtos abrangidos no monitoramento, observou-se um
alimento do grupo: produto a base de maltodextrina. Nesse caso, foram
constadas as seguintes irregularidades: presenca de informacdes que induzem o
uso do produto baseado em falso conceito de vantagem e indicacao para
menores de 6 meses. A empresa responsavel pelo produto apresentou defesa e

informou que as alteragdes necessarias seriam promovidas.

6.1.3 - Conclusao

Com excecao dos casos em que foi constatada a ndo-procedéncia da
irregularidade identificada no monitoramento e onde nao houve manifestagao do
notificado, todas as empresas atenderam as exigéncias contidas na notificacdo e
promoveram a regularizacdo de seus produtos. Como mencionado, esta Geréncia
contatou o d&rgao responsavel pela fiscalizacdo da unidade fabril naquelas
situagcbes onde a empresa notificada nao apresentou defesa no prazo

estabelecido.

Como estratégia para coibir as irregularidades identificadas na promocgao
comercial de alimentos para lactentes e criancas de primeira infancia em
estabelecimentos comerciais varejistas, pretende-se promover reunides entre os
orgaos de vigilancia sanitaria e as associacdes representativas do setor, como a

Associacao Brasileira de Supermercados — ABRAS.
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6.2 — Monitoramento de Alimentos - Pro Teste

6.2.1 - Introducao

A Associacdao Brasileira de Defesa do Consumidor - Pro Teste € uma
associacao civil sem fins lucrativos, independente de governos e empresas,
grupos politicos ou religiosos, cuja finalidade estatutaria esta contemplada na Lei
n° 8078/1990 e no Decreto n® 2181/1997.

A Associacao conta com 130.000 associados em todo o Brasil e tem como
missao informar, orientar, representar e defender os interesses dos
consumidores. Para tanto, é editada mensalmente a revista Pro Teste, por meio
da qual sao divulgados os resultados de testes comparativos que a entidade

realiza com uma série de produtos e servigos.

Para a realizacao dos testes comparativos, os produtos sao adquiridos de
forma aleatdria pela Pro Teste nos mercados, agindo como consumidor anénimo,
e sao analisados em laboratério idoneo previamente contratado, avaliando a

qualidade dos produtos por meio de analises fisico-quimicas e microbiolégicas.

6.2.2 - Testes Comparativos

a) Salsichas

Foi realizado teste comparativo em 10 salsichas frescas, sendo 8 mistas
(mistura de carne de porco, ave e boi) e 2 de frango. Foram pesquisadas
salsichas embaladas na fabrica (frango e mistas), vendidas a granel e pré-
embaladas (mistas) pelo estabelecimento de venda. No teste comparativo foram
realizadas anadlises de rotulagem, andlise fisico-quimica, aditivos, analise

microbioldgica e degustacao.

Dentre os problemas encontrados destacam-se a temperatura de
conservacao nhas gondolas, que estava acima do Ilimite de 4° Celsius,
contribuindo para a proliferagdao de microrganismos. A Pro Teste requisitou a

esta Agéncia que seja determinada a fiscalizacdo nos postos de venda, com a
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medicao das temperaturas, a fim de assegurar a correta estocagem dos

produtos.

Em relacdao as analises microbioldgicas, todas as amostras encontravam-se
dentro dos limites estipulados pela Resolugao-RDC Anvisa n° 12 de 02/01/2001.
A Pro Teste sugeriu ainda a inclusao de parametros nessa Resolucdao para a
salsicha de 1 x 102 UFC/g para E. Coli e de auséncia de Listeria Monocytogenes

em 25q.

Na analise de sal, todas as amostras foram enquadradas como “ruim”, uma
vez que os fabricantes utilizam o sal como ingrediente para melhorar a
conservagao do produto. A Pro Teste sugeriu a revisao do Padrao de Identidade e
Qualidade da Salsicha para que o nivel de sal neste produto ndo ultrapasse o
limite de 1,5 %.

Quanto as analises de nitrato e nitrito, das 10 amostras de salsicha, 9
apresentaram resultado “muito bom” e 1 apresentava “ruim” na analise de

III

nitrato. Para nitrito, 7 amostras apresentaram “aceitavel” e 3 amostras
apresentavam “ruim”. A Pro Teste sugeriu a modificagao da legislacao, que hoje
limita a quantidade de nitratos em 300 mg/Kg e a de nitrito em 150 mg/Kg, para

150 mg/Kg para nitratos e 75 mg/Kg para nitritos.

Na andlise de rotulagem, das 10 amostras analisadas, 3 apresentaram

|II

resultado “bom”, 3 apresentaram resultado “aceitavel” e 4 tiveram resultado
“ruim”. A Pro Teste sugeriu a modificagao da Resolugao-RDC Anvisa n© 259 de
20/09/2002, uma vez que a mesma hao exige a data de fabricacao e a
identificacdo do lote ao mesmo tempo, ndo exige um numero de telefone para o
contato com o fabricante e ndo inclui os produtos pré-embalados pelo

estabelecimento de venda ou vendidos a granel.

A Geréncia de Inspecdo e Controle de Riscos de Alimentos informou aos

orgaos de vigilancia sanitaria de Sao Paulo e do Rio de Janeiro sobre o fato e
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solicitou monitorar as temperaturas das gbéndolas utilizadas na conservacao das
salsichas em estabelecimentos que comercializam esses produtos. Quanto ao
aperfeicoamento dos regulamentos referentes ao padrdao de identidade e
qualidade da salsicha, a Pro Teste foi informada que o assunto é de competéncia
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, sendo o mesmo

contatado para analise e pronunciamento.

Em relagao as propostas para aperfeicoamento da Resolugao—-RDC Anvisa n°
12, de 02/01/2003, as sugestdes serao apreciadas na ocasiao de sua revisao. As
demandas relativas a utilizacdo dos aditivos em salsichas e a rotulagem do
referido produto foram encaminhadas, respectivamente, a Geréncia de Acgdes de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e a Geréncia de Produtos Especiais da Anvisa,

para avaliacao.

b) Pacocas de amendoim

Foi realizado teste comparativo com pacocas de amendoim em formato de
rolha ou tablete. Foram avaliados produtos de 14 marcas diferentes. No teste
comparativo foram realizadas analises para avaliar a presenca de micotoxinas,
fraude/contaminacdo microbioldgica, além de analise de rotulagem e teste de

degustacao.

Dentre os problemas encontrados destacam-se a analise de micotoxinas,
onde do total dos produtos envolvidos, 2 produtos de marcas diferentes foram
eliminados no teste, por apresentar valores acima do limite estipulado na
legislacdo e 12 apresentaram resultado “aceitavel”. A Pro Teste solicitou a
retirada desses dois produtos do mercado, por acarretarem risco a saude do

consumidor.

Em relacao as analises microbioldgicas, todas as amostras encontravam-se
dentro dos limites estipulados pela Resolugao-RDC Anvisa n° 12 de 02/01/2001.
A Pro Teste sugeriu ainda a inclusdo dos seguintes parametros nessa Resolucdo

para a pacoca: B. cereus (10° UFC/g), Bolores e leveduras (10° UFC/q),
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Clostridios (2 x 10 UFC/g), S. aureus (auséncia em 0,1g), Aflatoxina B1 (5 ppb),
soma das aflatoxinas B1, B2, G1 e G2 (10 ppb).

Na analise de rotulagem, das 14 amostras analisadas, 6 apresentaram
resultado “bom”, 4 apresentaram resultado “aceitavel”, 3 tiveram resultado
“ruim” e 1 marca apresentou resultado “muito bom”. A Pro Teste solicitou a
participacdo desta Agéncia nas acdes que determinem a apresentacdo de rotulos

com informagdes essenciais aos consumidores.

A Geréncia de Inspecdo e Controle de Riscos de Alimentos informou aos
orgaos de vigilancia sanitaria de Sao Paulo e do Parand sobre o fato e esses
foram acionados para realizar analise fiscal dos produtos que apresentaram
teores de aflatoxinas acima do permitido pela legislacao e para proceder inspegao
sanitaria nos respectivos estabelecimentos fabricantes. Além disso, foi ressaltado
a Pro Teste que a Resolugao - RDC Anvisa n° 74, de 15/10/02, estabelece os
limites maximos de até 20,0 pg/kg de aflatoxinas admissiveis no leite, no
amendoim e no milho. Em relacdo as propostas para aperfeicoamento da
Resolugao-RDC Anvisa n° 12, de 02/01/2003, as sugestdes serao apreciadas na
ocasido de sua revisdo. Foi informado também que o laudo laboratorial
apresentado nao apresenta carater fiscal pois nao foram cumpridos os
procedimentos legais, tais como a realizagdo da analise por Laboratério Central
de Saude Publica e outros previstos na Lei Federal 6.437/77 que configura as
infracdes sanitarias, condicdo necessaria para iniciar qualquer processo
administrativo. Além disso, em vista do prazo de validade haver expirado ndo ha

como adotar medidas cautelares sobre os lotes dos produtos amostrados.
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c) Manteiga

Foi realizado teste comparativo em 16 manteigas, sendo 8 com sal e 8 sem
sal. Foram testadas ainda 2 marcas de manteigas light e 2 marcas de misturas
de manteigas adicionadas as margarinas. No teste comparativo foram realizadas
andlises de rotulagem, quantidade de sal, andlise microbioldgica, frescor e

degustacao.

Quanto as analises microbioldgicas, todas as amostras encontravam-se
dentro dos limites estipulados pela Resolugao-RDC Anvisa n® 12 de 02/01/2001.
A Pr6 Teste sugeriu ainda a inclusdo de parametro nessa Resolucdao para a

manteiga de 1 x 10?2 UFC/g para E. coli.

A Pro Teste informou sobre a propaganda enganosa, onde sao usadas
manteigas adicionadas de margarinas (blends). Estes produtos informam conter
50% menos colesterol e nao deixam claro a que outros produtos estao sendo
comparados. Depois de realizada analise, constatou-se que a informacao ndo era
verdadeira, sendo a maior diferenca encontrada de 38%, quando comparada a
manteiga tradicional. A Pro Teste solicitou a participacao desta Agéncia nas acoes

para o melhoramento da legislacao que dispde sobre a rotulagem das manteigas.

A Geréncia de Inspecao e Controle de Riscos de Alimentos informou a Pro
Teste que a criacao de regra sobre padrao de identidade e qualidade de manteiga
light e blend é de competéncia do Ministério da Agricultura, Pecuaria e

Abastecimento, sendo o0 mesmo contatado para analise e pronunciamento.

Em relacdo as propostas para aperfeicoamento da Resolugdo-RDC Anvisa
n°® 12, de 02/01/2003, as sugestdes serao apreciadas na ocasiao de sua revisao.
Quanto a rotulagem da manteiga light, foi informada a Pro Teste que o assunto
esta regulamentado na Portaria SVS/MS n° 27 de 13/01/1998 que dispde sobre o

Regulamento Técnico Referente a Informacdo Nutricional Complementar.
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d) Saladas embaladas e prontas para o consumo

Foi realizado teste comparativo com saladas embaladas e prontas para o
consumo de 6 marcas de saladas de alface, de 3 marcas de mini-cenouras, de 1
marca de cenoura ralada e de 3 marcas de saladas mistas (cenoura + alface +
agriao + cenoura + beterraba). As quantidades de saladas por embalagem
variaram entre 180g a 500g. No teste comparativo foram realizadas analises de

rotulagem, analise microbioldgica, microscopia, pesticidas e frescor.

Quanto as analises microbioldgicas, todas as amostras encontravam-se
dentro dos limites estipulados pela Resolugao-RDC Anvisa n° 12 de 02/01/2001.
A Pro Teste sugeriu ainda a inclusao dos seguintes pardmetros nessa Resolucgao:
E. coli. (1 x 102 UFC/g), auséncia de Listeria monocytogenes em 25g, bolores e
leveduras (1 x 10° UFC/q) e clostrideos sulfito-redutores (1 x 10 UFC/qg).

Na analise microscopica foi verificada a presenca, em todas as saladas que
continham alface, de pulgdes (afideos), alguns deles ainda vivos. Os pulgdes nao
causam nenhum dano a saude dos seres humanos, porém podem ser vetores
para bactérias e fungos. A Pro Teste solicitou a esta Agéncia que seja
determinada a fiscalizagao nas unidades fabris para verificar se a lavagem dos

produtos esta sendo feita de forma adequada.

Na analise de rotulagem, das 13 amostras analisadas, 8 apresentaram
resultado “bom”, 4 apresentaram resultado “muito bom” e 1 apresentou
resultado “ruim”. A Pro Teste sugeriu a elaboracdo de um Regulamento Técnico
especifico para esse tipo de produto, tornando a denominacao de venda mais

precisa.

A Geréncia de Inspecao e Controle de Riscos de Alimentos informou a Pro
Teste que a competéncia para a elaboracdo do Padrao de Identidade e Qualidade
e saladas prontas para o consumo e para a fiscalizacdao dos estabelecimentos
produtores é do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, devido a

natureza do mesmo.
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Em relagdo as propostas para aperfeicoamento da Resolugao—-RDC Anvisa
n® 12, de 02/01/2003, as sugestdes serao apreciadas na ocasidao de sua revisao.
Quanto aos comentarios relativos aos parametros microscépicos, foi anexada a
Nota Técnica n © 12, de 07 de outubro de 2004, de autoria da Geréncia de Acdes
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, que se refere a interpretacdo e aplicacao
da Resolucdo-RDC Anvisa n° 175/03 - Regulamento Técnico de Matérias
acroscopicas e MicroscOpicas Prejudiciais a Saude Humana em Alimentos

Embalados.

e) Fast Food

Foi realizado teste comparativo com sanduiches e batatas fritas feitos em
fast-foods. Para melhor explicacao dos resultados dos testes, foram separados os
resultados dos sanduiches dos resultados das batatas fritas.

Os sanduiches foram divididos em duas categorias, os de carne bovina e os
feitos com frango. Os sanduiches de carne bovina tinham composicao bastante
parecida, variando somente a quantidade/tipo de queijo, de salada e de molho.
Continham além do pdo, dois hamburgueres de carne bovina, queijo e salada. Os
sanduiches de carne de frango continham composicdao bastante parecida,
variando somente o tipo de queijo e de salada. No teste comparativo dos
sanduiches foram realizadas analises de ingrediente, analise microbiolégica e

verificagao de fraude/contaminacao.

Quanto as analises microbioldgicas nos sanduiches, as amostras foram
analisadas a luz da Resolucao-RDC Anvisa n© 12 de 02/01/2001. Do total de 24
amostras analisadas, 15 apresentaram resultado "muito bom” e 9 apresentaram
resultado “ruim”. A Pro Teste sugeriu a inclusdao dos seguintes parametros nessa
Resolugdo: auséncia de Listeria Monocytogenes em 25g, clostrideos sulfito-
redutores (< 100 UFC/g) e estafilococos coagulase positiva (< 100 UFC/qg).
Solicitou ainda a participacdo desta Agéncia nas acdes para o aperfeicoamento da
legislacdo que disponha sobre o padrdao de qualidade microbioldgica para

sanduiches quentes.
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Na anadlise de degradacao de oleos de fritura utilizados em batatas fritas,
trés das doze lojas de fast-food testadas foram eliminadas. Metade das lojas

|II

receberam conceitos piores do que “aceitavel” nesse item, o que mostra que o
quadro continua bastante negativo. No teste comparativo das batatas fritas

foram realizadas analises de composicao, adequacao do éleo e degradacdo.

A Pro Teste informou que no Brasil ndao existe legislacdao que regule a
utilizacao adequada dos d6leos que passem por processo de fritura. A Pro Teste
solicitou a participacdo desta Agéncia nas acdes para criacdo da legislacao que
disponha sobre a utilizacdo e o descarte de dleos e gorduras utilizados para
fritura, determinando a quantidade de acidos graxos livres nao superior a 0,9%,
teor de compostos polares ndo seja maior que 25% e os valores de &cido

linolénico nao ultrapasse o limite de 2%.

A Geréncia de Inspecao e Controle de Riscos de Alimentos informou a Pro
Teste que o fato da Resolucdo-RDC Anvisa n° 12, de 02/01/01 nao exigir a
pesquisa em sanduiches quentes de outros microrganismos patogénicos como a
Listeria monocytogenes nao a torna incompleta, pois o item 1 do Anexo I desta
Resolucdao estabelece que os critérios para o estabelecimento de padrdes
microbioldgicos sanitarios em alimentos podem ser complementados quando do
estabelecimento de programas de vigilancia e rastreamento de microrganismos
patogénicos e de qualidade higiénica e sanitaria de produtos. Além disso, o item
1.2.2 do Anexo II define que os produtos em condicdes sanitarias insatisfatorias
sao aqueles cujos resultados analiticos demonstram a presenca ou a
quantificacdo de outros microrganismos patogénicos ou toxinas que representem
risco a saude do consumidor. Por fim, o item 2.3 do Anexo II dispde que ao
evidenciar a presenca de microrganismo patogénico ou toxina que represente
perigo severo a salde do consumidor no produto (ou lote), esse deve ser
considerado improprio para o consumo humano, devendo constar essa
informacdao na conclusao da analise. Logo se conclui que a referida Resolucao
atende ao objetivo de verificar a seguranca para o consumo humano dos

alimentos analisados.
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Quanto a sugestao de publicacdo de regulamentacao sobre a utilizacao e
descarte de dleos e gorduras utilizados para fritura, verificou-se que a mesma foi
analisada pela Geréncia de AcbOes de Ciéncias e Tecnologia de Alimentos
constituiu um Grupo Técnico de trabalho para uma avaliacdo mais profunda do
assunto com a participacao de técnicos da Geréncia de Inspecao e Controle de

Riscos de Alimentos.

6.3 — Monitoramento de Alimento - IDEC

6.3.1 - Introducao

O Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor - IDEC € uma
instituicao sem fins lucrativos que, desde a sua criacao em 1987, vem realizando
trabalhos que vao de testes de produtos a formulagcao de acdes judiciais
coletivas. O Instituto publica a Revista do IDEC, distribuida aos seus 25.000
associados, na qual sdo divulgadas noticias de interesse do consumidor
brasileiro, resultados dos testes realizados com produtos e servigos presentes no
mercado, bem como acompanhamento de legislacdes pertinentes as relagoes de

consumo.

6.3.2 - Teste

a) Aves congeladas

Durante o més de dezembro de 2004, foi realizada uma pesquisa com 8
amostras de frangos congelados de marcas comerciais distintas, disponiveis ao
consumidor em supermercados de Sao Paulo, com o objetivo de averiguar a
rotulagem e a qualidade microbioldgica.

Na andlise de rotulagem, das 8 empresas estudadas, apenas 1 estava em
desacordo com a Resolugao-RDC Anvisa n© 13, de 02/01/2001. Quanto a anélise
microbiolégica, todas as empresas estavam de acordo com a Resolugdo-RDC
Anvisa n° 12,de 02/01/2001. O IDEC solicitou a colaboracdo desta Agéncia para

adocgao das providéncias cabiveis.
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A Geréncia de Inspecgao e Controle de Riscos de Alimentos informou ao IDEC
gue esta em curso o Programa de Monitoramento da Prevaléncia e da Resisténcia
Bacteriana em Frango - PREBAF, coordenado por esta Agéncia e com a
colaboracdo do Instituto Nacional de Controle de Qualidade em Saude - INCQS,
tendo como objetivo elaborar um diagndstico sobre os aspectos microbiolédgicos e
de rotulagem da carne de frango comercializada no Brasil com vistas a definicao
de medidas de intervencao. Os dados serdo divulgados apds a conclusao do

programa.

b) Vegetais Higienizados Prontos para Consumo
Durante o més de marcgo de 2004, foram realizadas analises microbioldgicas
e de rotulagem em vegetais higienizados prontos para consumo de 12 marcas,

comercializados na Grande Sao Paulo.

A anadlise de rotulagem, nos produtos alface lisa, agriao e cenoura, foi
realizada com base na Resolugao-RDC Anvisa n° 259, de 20/09/2002, na Portaria
MAPA n° 371, de 04/09/1997 e no inciso III do artigo 6° da Lei n° 8078, de
11/09/1990 e a analise microbiolégica de acordo com o item 2 do Anexo I da
Resolugao-RDC Anvisa n° 12, de 02/01/2001.

Nesta avaliagao foram coletados 25 produtos, deste total 10 produtos
apresentaram resultados satisfatéorios em ambas as analises realizadas, 4
produtos tiveram resultados insatisfatérios nas anadlises de rotulagem e
microbioldgica, 9 produtos apresentaram resultados insatisfatérios na analise
microbioldgica, 10 na andlise de rotulagem e 2 produtos nao foram analisados

quanto a rotulagem.

As principais irregularidades detectadas nos vegetais higienizados prontos
para consumo foram a presenca de Coliformes a 45°C acima do permitido na
legislacao e a auséncia na rotulagem do produto do endereco do fabricante, CNPJ]

e legenda das condicdes especiais para a conservagao do produto.
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O IDEC, considerando a gravidade do fato por se tratar de produtos de
consumo imediato, solicitou que fosse realizada a fiscalizacdo dos
estabelecimentos e produtos, a implantacao das Boas Praticas de Fabricacao e do
Sistema de Analise de Perigo e Pontos Criticos de Controle nas empresas, bem
como a regulamentagao do padrao de identidade e qualidade para vegetais

higienizados prontos para consumo.

A Geréncia de Inspegdo e Controle de Riscos de Alimentos informou ao
IDEC que a competéncia para regularizacdo dos produtos analisados e dos
estabelecimentos produtores é do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento - MAPA. Além disso, notificou os fabricantes para sanar as
regularidades dos produtos e acionou o 6rgdo de vigilancia sanitaria de Sao Paulo

para apurar os fatos e verificar o cumprimento da legislacao vigente.

6.4 - Programa de Analise de Produtos - INMETRO

6.4.1 - Apresentacao

O Instituto Nacional de Metrologia, Normatizacao e Qualidade Industrial -
INMETRO/MIDC realiza o Programa de Anadlise de Produtos para verificar a
conformidade de produtos e servigos aos Regulamentos Técnicos pertinentes. No
que tange aos produtos alimenticios, regulamentados pela area de alimentos da
Anvisa/MS, o INMETRO remete os resultados das analises relativas ao programa
a Geréncia-Geral de Alimentos, para elaboracao de parecer técnico e adogao das

medidas cabiveis.

6.4.2 - Sal destinado ao consumo humano

Neste contexto, o INMETRO remeteu a Anvisa, em agosto de 2004, laudos
contendo resultados de analises laboratoriais de 17 marcas de sal destinado ao
consumo humano, realizadas pelo Laboratério de Andlise de Sal do Servico
Nacional de Aprendizagem Industrial — SENAI, localizado em Mossoré/RN.

Foram analisados os seguintes quesitos:
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Teor de Iodo, de acordo com parametros estabelecidos pela Resolugao-RDC
n° 130, de 26 de maio de 2003;

2- Composicdo quimica e caracteristicas fisicas do sal, de acordo com
padrao de identidade e qualidade estabelecido pelo Decreto n® 75.697, de 06 de
maio de 1975.

No Quadro 13 tem-se a anadlise técnica dos resultados, realizada pela
Geréncia de Inspecao e Controle de Riscos de Alimentos - GICRA, constatou-se a
conformidade da maioria dos produtos com a legislagdao sanitaria, sendo que um
deles nao foi analisado por tratar-se de tempero, ndao se enquadrando na
categoria sal, outro nao foi avaliado quanto aos requisitos relativos ao Padrao de
Identidade e Qualidade, por nao discriminar a denominagao, e somente um
produto ndo atendeu ao disposto na legislacdo. Esse produto foi submetido a
coleta e analise fiscal pelo érgdo de vigilancia sanitaria do Estado do Rio Grande
do Norte. Apds confirmado o resultado condenatério, a Anvisa publicou a
Resolugao - RE n° 387, de 11/02/2005, determinando a apreensao do lote do

produto.
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Quadro 13 - RESULTADO DA ANALISE TECNICA DOS LAUDOS DE ANALISE DE
SAL DESTINADO AO CONSUMO HUMANO - ANO 2004.

Produto/ Marca

Conclusao

1) Sal Refinado/ Extra

A amostra atende a legislacdo.

2) Sal Moido/ Atlantico

A amostra atende a legislacao.

3) SAL MOIDO/ PINTO

A amostra ndo atende a Resolucao-RDC n° 130/03, por
apresentar teor de Iodo inferior a 20 ppm.

A VISA - RN realizou anélise fiscal do produto sendo o
resultado condenatério. Foi publicada Resolu¢cdo-RE
no387, de 11/02/2005, determinando a apreenséo do lote
do produto.

4) Sal Moido/ Jasmine

A amostra atende a legislacdo.

5) Sal Moido/ Vitao

A amostra atende a legislacao.

6) Sal Light/ Neve

A amostra atende a Resolugdo-RDC n° 130/03.
Como o laudo ndo especifica a classificacdo do produto,
nado foram submetidas a andlise técnica as caracteristicas
relativas ao Padrao de Identidade e Qualidade, constantes
do Decreto n°75.697, de 06 de maio de 1975.

7) Sal Comum/ Fritz e Frida

A amostra atende a legislagao.

8) Sal Refinado/ Lebre

A amostra atende a legislacdo.

9) Sal Refinado/ Cisne

A amostra atende a legislacdo.

10) Sal Refinado/ Ita

A amostra atende a legislacdo.

11) Sal Refinado/ Diana

A amostra atende a legislacdo.

12) Sal Refinado/ Aji-sal

Este produto ndo foi submetido a andlise técnica, por se
enquadrar na categoria de tempero.

13) Sal Refinado/ Leao

A amostra atende a legislacdo.

14) Sal Moido/ Campedo

A amostra atende a legislacdo.

15) Sal Refinado/ Bomprego

A amostra atende a legislacao.

16) Sal Refinado/ Marlim

A amostra atende a legislacdo.

7 - ACOES FISCAIS

7. 1 - Emissao de Notificacoes

As notificagbes emitidas por

esta Geréncia tiveram como objetivo

determinar a adequacdo dos produtos alimenticios a legislagao sanitaria vigente.

No ano de 2004, foi expedido um total 70 notificacdes, sendo que 80% tiveram

seus procedimentos finalizados, permanecendo o restante em andamento.
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Conforme ilustrado na Figura 6, aproximadamente 53% das notificacOes
referem-se aos produtos com irregularidades nos dizeres da rotulagem. Em
seguida, encontram-se as notificacdbes motivadas pela auséncia de registro. Os
demais casos envolvem, em ordem decrescente do percentual de ocorréncia, as
seguintes irregularidades: padrdo sanitario; padrao de identidade e qualidade;
empatados, a propaganda irregular e a irregularidade no registro; e por ultimo,

alteracao na razao social.

No que se refere a Figura 7, os produtos alimenticios mais freqlientemente
alvos de notificacdo foram: alimento para praticantes de atividade fisica e leite,
gelo e palmito em conserva, emulsificante para farinha panificavel e leite especial

para crescimento.

10

16
Orotulagem W auséncia de registro dpadréo sanitario
orPIQ Oirregularidade no registro O propaganda irregular
W alteracdo na razao social

Figura 6
- Distribuicao das notificacoes segundo as principais irregularidades identificadas - Ano
2004.
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Figura 7 - Quantidade de notificacdes por tipo de produtos alimenticios - Ano 2004.

De acordo com a Figura 8, pode-se observar a distribuicao das empresas
notificadas pelas regides geograficas do pais, existindo uma concentracao de
notificagdes envolvendo produtos comercializados na regido sudeste do pais. Esta
concentracdao pode ser explicada pelo fato de que a maioria das industrias

alimenticias brasileiras se localiza nesta regido.

Ao considerar que algumas notificacdes sao motivadas por denuncias, as
mesmas tém carater investigatorio, sendo utilizadas para averiguar a
procedéncia da irregularidade. Por este motivo, somente foram classificadas
como procedentes, as notificagdes cujas irregularidades foram confirmadas pelos
orgaos de Vigilancia Sanitaria Estaduais. Com base na Figura 9 pode-se observar
gue a maioria das notificagdes arquivadas como nao procedentes apresentavam
irregularidades relacionadas a rotulagem, a auséncia de registro e ao padrao

sanitario.
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Figura 8 - Distribuicdo das empresas notificadas conformes as regioes geograficas do
pais - Ano 2004.
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Figura 9 - Distribuicdo das notificacoes arquivadas procedentes e niao procedentes - Ano
2004.

(*) Foram excluidas as notificagcoes nao respondidas pelas empresas.

7.2 - Envio de Denuncias as VISA

Em relacdo as irregularidades sanitarias de produtos alimenticios
formalizadas por meio de denuncia, ha na Geréncia dois procedimentos
instituidos para a apuracao dos fatos, a seguir: acao direta por meio da emissao
de notificacdo e acao conjunta por meio de envio das denuncias para os 6rgaos
de vigilancia sanitarias estaduais e distrital. Quanto ao primeiro procedimento, os

resultados das atividades desenvolvidas em 2004 estdao comentados no item 7.1.
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No ano de 2004, foram expedidos 85 documentos solicitando a colaboracao
dos érgaos de vigilancia sanitaria para apuragao de irregularidades denunciadas a
esta Geréncia. Do total, aproximadamente 29% foram destinados ao Centro de
Vigilancia Sanitaria do estado de Sao Paulo, o segundo 6rgdo mais demandado
foi o Centro de Vigilancia Sanitaria do Estado do Rio de Janeiro, com

aproximadamente 13% das denuncias.

A distribuicdo dos documentos expedidos entre os o6rgdos de vigilancia
sanitaria estaduais e distrital destinatarios encontra-se ilustrada na Figura 10.
Para construcao do grafico, as denuncias encaminhadas para o Ministério da

Agricultura, Pecuaria e Abastecimento foram colocadas na coluna “outros”.

Das 85 denuncias encaminhadas aos 6rgaos de vigilancia sanitaria
estaduais e distrital, a Geréncia de Inspecao e Controle de Riscos de Alimentos
obteve retorno sobre as medidas adotadas em aproximadamente 39% dos casos.
O Quadro 14 estabelece uma relagao entre o numero de denuncias enviadas aos
orgaos de vigilancia sanitaria e o niumero de respostas recebidas pela GICRA,
entretanto deve-se observar que foram especificados apenas aqueles que
encaminharam algum retorno sobre as medidas adotadas no ambito de sua
competéncia.

Quando analisadas as denudncias enviadas aos o0rgdos de vigilancia
sanitaria, pode-se observar que entre os produtos alimenticios, os que
apresentaram maior ocorréncia foram: alimentos para praticantes de atividade
fisica, macarrao e alimentos liquidos a base de frutas vitaminados. A
representatividade dos demais produtos envolvidos nas denuncias do ano de

2004 pode ser visualizada na Figura 11.

A maioria dos produtos alvo de denuncia apresentavam irregularidades
associadas ao registro, conforme demonstrado no Quadro 15, estando essas
presentes em 40% do total de documentos enviados aos 6rgaos de vigilancia

sanitaria. Em segundo lugar, quanto ao percentual de ocorréncia, observam-se
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as irregularidades associadas aos dizeres de rotulagem. Os demais casos mais
expressivos envolvem, em ordem decrescente do percentual de ocorréncia, as
seguintes irregularidades: comércio irregular de alimentos, utilizacdo de
indicacdo terapéutica e ou alegacao de propriedade nao aprovada, teor de

colesterol abaixo do permitido na legislacao e presenca de bromato.

25

20+

Figura
10 - Distribuicdo das denuncias para apuracédo entre os 6rgaos de vigilancia sanitaria
das unidades federadas - Ano 2004.

Quadro 14 - RELAGAO ENTRE O NUMERO DE DENUNCIAS ENVIADAS AOS
ORGAOS DE VIGILANCIA SANITARIA E O NUMERO DE RESPOSTAS RECEBIDAS
PELA GICRA-ANO 2004*.

o 0,
UF N E?ﬁ,'::gg“s N° RESPOSTAS RECEBIDAS RE'{?ODRIIE\JO
BA 4 2 50
MG 6 1 16
MT 1 1 100
PE 6 4 66
PR 10 4 40
RJ 12 5 41
RS 4 2 50
SsP 25 14 56

(*) os orgaos de vigilancia sanitaria das unidades federadas do AC, AM, DF, ES, GO, MA, MS, PA e
SC nao enviaram retorno das denlncias enviadas.
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5%

6% 8%

O Alimentos para praticante de atividade fisica O macarrao
Oalimento liquido a base de frutas vitaminado B Aditivo para panificagéo
Ogelo Efibra de maracuja

O Salsicha M outros

Figura 11 - Distribuicdo dos produtos alimenticios envolvidos nas denincias
encaminhadas para os 6rgdos de vigilancia sanitaria das unidades federadas - Ano
2004.

Quadro 15 - PERCENTUAL DE OCORRENCIA DAS IRREGULARIDADES A
IDENTIFICADAS NAS DENUNCIAS ENCAMINHADAS AOS ORGAOS DE VIGILANCIA
SANITARIA - ANO 2004.

LGl e f) do)2 OCOI\I‘;;!EII\EJCIA OCO(;?R%ECIA

Auséncia de registro 33 40
Problemas nos dizeres de rotulagem 11 13
Comércio irregular de alimentos 8 9
UtiIizagﬁo de indic_agéio terepéutica e ou 5 6
alegacao de propriedade nao aprovada

Teor de colesterol abaixo do permitido 6
Presenca de bromato 4 5
Outras 19 21
Total 85 100

7.3 - Divulgacao das Agoes Fiscais

Desde agosto de 2003, a Geréncia de Inspecdo e Controle de Riscos de
Alimentos, com o intuito de ampliar os canais de comunicacao com a populacao e

ainda proporcionar um intercambio entre os dérgdos congéneres, estabeleceu o
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procedimento de divulgar as agdes efetuadas pelos 6rgaos de vigilancia sanitaria

dos estados e do Distrito Federal.

As medidas de intervencao adotadas em decorréncia das irregularidades
encontradas nos produtos alimenticios e estabelecimentos industrializadores de
alimentos, sao disponibilizadas no endereco eletronico da Anvisa em:

http://www.Anvisa.gov.br/alimentos/acoes/index.htm.

As acOes fiscais realizadas por esses 6rgdos sao cadastradas no endereco
eletronico da Anvisa, seguindo o Procedimento Operacional - POP 005,
Divulgacdo das AcgOes Fiscais das VISA no Endereco Eletrénico da Anvisa, sendo
obrigatério encaminhar cdpia da publicacdo do ato no Didrio Oficial dos estados e

Distrito Federal.

No ano de 2004, foram recebidos 160 atos referentes as acOes efetuadas
pelos 6rgaos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital, de interdicdo cautelar,
apreensao e inutilizacao de alimentos, de interdicao de estabelecimentos, dentre
outros. Desse total, 91 foram encaminhados pela Coordenadoria de Vigilancia
Sanitaria de Minas Gerais; 42 pela Coordenadoria de Vigildncia Sanitaria do
Estado do Rio de Janeiro e 27 pelo Centro de Vigilancia Sanitaria do Estado de
Sdo Paulo. A distribuicdo dos atos executados e encaminhados pelos érgaos de

vigilancia sanitaria dos estados encontra-se ilustrada na Figura 12.

Dos 160 atos recebidos, 90 desses dispunham sobre a interdicdo de
alimentos e 6 deles sobre a interdicao de estabelecimentos; 45 dispunham sobre
apreensao de alimentos; 8 sobre a desinterdicao de alimento; 6 sobre conclusao
de processo administrativo e 5 sobre concessao de prazo para esgotamento de
embalagem. A Figura 13 mostra a distribuicdo dos atos por tipo de acao fiscal
relacionada a produtos e estabelecimentos. Para construcdo do grafico foram
agrupados em apenas uma categoria denominada “Outros”, as acodes de
referentes a conclusdo de processo administrativo e concessao de prazo para

esgotamento de embalagem.
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57%

Fonte:

ANVISA/ Vigilancias Sanitérias das Unidades Federadas.

Figura 12 - Percentual de atos enviados a Anvisa por 6rgao de vigilancia
sanitaria estaduais - Ano 2004.

5% 1%

o
28% 56%
4%
O Interdicéo (produto) M Interdicao (estabelecimento)
O Apreenséo/Inutilizagéo O Desinterdigcao

H Outros

Fonte:

Anvisa/ Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas.
Figura 13 - Distribuicao dos atos recebidos pela Anvisa por tipo de acéao fiscal
desenvolvida - Ano 2004.

Conforme a Figura 14, os produtos palmito em conserva, agua mineral,
sorvete e tempero alho e sal representaram as categorias de produtos que
tiveram maior numero de agoes fiscais recebidas pela Geréncia de Inspegao e

Controle de Riscos de Alimentos. Os produtos que apresentaram pouca
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expressividade nas agOes fiscais foram agrupados em apenas uma categoria
denominada "“Outros”, sendo eles: alimento achocolatado em po, alimento
adicionado de nutrientes essenciais, bolinho de bacalhau, bolinho de chocolate,
camomila, chd, composto alimentar a base de leite, extrato de propolis,
emulsificante oleoso para panificacao, filé de peixe, filme de PVC, fubd, gergelim,
goiabada, guarana em pd, massa alimenticia, 6leo de soja, pao de batata, pizza,

polpa de fruta, suco, vinho e xarope de groselha.

As 44 categorias de produtos cujas acOes fiscais foram divulgadas no
endereco eletronico da Anvisa estao associadas as seguintes irregularidades em
relacdo a legislacao sanitaria vigente: padrao de identidade e qualidade, auséncia
de registro, Boas Praticas de Fabricacdo, caracteristicas fisico-quimicas,
caracteristicas sensoriais e organolépticas, matérias macroscopicas e
microscépicas prejudiciais a salde, padrao microbioldgico, rotulagem e remocao
de produto interditado. O Quadro 16 estabelece o quantitativo e percentual das
irregularidades detectadas nas categorias de produtos alvos de acgdes fiscais
pelas autoridades competentes, onde se verifica que 26% dos produtos
apresentaram irregularidades quanto as caracteristicas fisico-quimicas, 19% dos
produtos ndo atenderam ao padrao microbioldgico e 8% dos estabelecimentos

apresentaram irregularidades no atendimento as Boas Praticas de Fabricacdo.
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Fonte: Anvisa/ Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas.
Figura 14 - Percentual de ocorréncia das categorias de alimentos envolvidas nas

acgoes fiscais — Ano 2004.

Quadro 16 - PERCENTUAL DE OCORRENCIA DAS IRREGULARIDADES
IDENTIFICADAS NAS ACOES FISCAIS RECEBIDAS DOS ORGAOS DE VIGILANCIA

SANITARIA - ANO 2004,

IRREGULARIDADE EM N° DE % DE
PRODUTOS E OCORRENCIA OCORRENCIA
ESTABELECIMENTOS
Padrao de Identidade e
Qualidade 6 3
Auséncia de registro 24 12
Caracteristicas fisico-
guimicas 52 26
Caracteristicas sensoriais e
organolépticas 16 8
Matérias macroscopicas e
microscopicas prejudiciais a 23 11
saude
Padrao microbioldgico 38 19
Rotulagem 25 12
Boas Praticas de Fabricacao 15 8
Remocao de produto 5 )

interditado

Fonte: Anvisa/ Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas.
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7.4 - InterdicOes Cautelares e Apreensoes

A Geréncia de Inspecdao e Controle de Riscos de Alimentos, em 2004,
publicou 11 atos referente as agdes de interdicao cautelar e apreensao, em todo
o territério nacional, em decorréncia das irregularidades encontradas nos
produtos alimenticios e estabelecimentos industrializadores de alimentos. Em
decorréncia da publicacdo dos atos, foi encaminhada coépia das Resolucoes,
através de Oficios Circulares, aos érgaos de vigilancia sanitaria, para que estes

adotassem as medidas legais cabiveis.

Dos 11 atos publicados, 1 dispunha sobre a interdicao cautelar do
estabelecimento, pelo ndao atendimento as Boas Praticas de Fabricacdao e 1 sobre
proibicao de ingresso, comercializagao, distribuicao, exposicao ao consumo e uso
do produto Leite infantil com ferro para lactentes, devido ao comunicado do
Ministério da Saude da Franca sobre infeccdo em lactentes com Enterobacter
sakazakii. As principais irregularidades detectadas estao relacionadas no Quadro
17, os produtos Palmito em conserva e Sal em alguns atos estavam envolvidos

em mais de uma irregularidade.
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Quadro 17 - DISTRIBUICAO DOS ATOS PUBLICADOS POR IRREGULARIDADES E
POR PRODUTOS - ANO 2004

Irregularidades Produtos Quantidade Ato
Auséncia de
registro e pH
acima do limite Palmito em conserva 1
maximo
permitido Apreensao
Auséncia de
. Sal
Iodo e registro
Auséncia de Palmito em conserva 4
registro Sal 1
Auséncia de
controle Palmito em conserva 1
sanitario
pH acima do
limite maximo Palmito em conserva 1 -
. Interdicao
permitido
. cautelar
Rotulagem Palmito em conserva 1
Teor de
aflatoxina
acima do limite Amendoim e derivados 10
maximo
permitido
Fonte: Anvisa/ Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas.
7.5 - Inspecoes Conjuntas com os oOrgaos de vigilancia sanitaria

estaduais - VISA

Em apoio as atividades de inspecdo sanitaria, os o6rgaos de vigilancia
sanitaria dos Estados de Ronddnia e Espirito Santo solicitaram a participacao da
equipe técnica desta Geréncia para realizar, em conjunto, inspecdes em unidades

fabris produtoras de alimentos localizadas naqueles estados.

Em 17 de margo foi realizada inspecdo na industria de palmito em conserva
Isaac Bennesby Ind. Com. Prod. Vegetal Imp. Exp. localizada em Guajara-Mirim-
Rondobnia. As irregularidades identificadas no estabelecimento, como a falta de
controle no processamento, determinaram a publicagdao da Resolugao-RE Anvisa
n% 62, de 23/03/2004, interditando cautelarmente a linha de producdao e os

produtos fabricados.
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No final de julho e no inicio de agosto, equipes desta Geréncia realizaram
inspegbes conjuntas em varias industrias de produtos alimenticios, sendo uma
delas processadora de chocolates e derivados e a outra beneficiadora de
matérias-primas, como sementes oleaginosas, ambas localizadas em Vila Velha-
ES. Posteriormente foi inspecionada a industria de massas, San Francisco de Sao
Goncalo Com. e ind. De Panificados Ltda (FIRENZE), situada no Municipio de
Serra-ES. As irregularidades encontradas nessa indUstria de massas levaram a
Anvisa a determinar a suspensdo de vendas dos produtos até que as
irregularidades fossem sanadas, conforme consta da Resolugao-RE Anvisa n©
217, de 31/08/2004.

8 - ACOMPANHAMENTO DE VISITA TECNICA DE ORGAO
INTERNACIONAL (FDA)

No inicio de abril de 2004, a Geréncia foi contatada por um membro do
Grupo de Alimentos Acidificados e de Baixa Acidez- LACF do Food and Drug
Administration-FDA dos Estados Unidos, no sentido de estabelecer parceria para
realizar, em conjunto, visitas técnicas em industrias de produtos alimenticios que
estao registradas naquele érgao como exportadora de produtos alimenticios para
os Estados Unidos, bem como outras atividades decorrentes dos resultados das
visitas. Esse grupo pretende expandir o programa a outras nagdes na América do
Sul e Central, incluindo o Brasil, cuja intencdo é valorizar a producao segura de

alimentos acidificados e de baixa acidez.

Em novembro de 2004, foram realizadas visitas técnicas em 4 industrias de
palmito em conserva situadas no Estado do Para, 1 industria beneficiadora de
agua de coco localizada no Estado do Ceara e 1 industria de produtos de coco
pertencente ao Estado de Alagoas. As visitas foram concluidas no periodo de 3

se€émanas.

As inspecOes tiveram a participacdo dos técnicos desta Geréncia e dos

orgaos de vigilancia sanitaria estaduais e, na visita técnica ocorrida no Estado de
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Alagoas, contou ainda com a presenca de técnico da Delegacia Federal de
Agricultura-MAPA.

Como decorréncia destas visitas e considerando a necessidade de fortalecer
o intercambio de experiéncias por meio de visitas técnicas em industrias de
alimentos situadas no exterior, a equipe da Anvisa manifestou interesse em
realizar visitas técnicas nas industrias americanas que fornecem esses tipos de
alimentos para o Brasil, e como resposta foi enviada a documentacao necessaria

para viabilizar tal visita.

9 - REGULAMENTACOES
9.1 - Resolugao-RDC Anvisa n° 216, de 15 de setembro de 2004

Iniciado em 2003, o processo de elaboragcao do Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servicos de Alimentacdao (Consulta Publica Anvisa n® 70, de
21/08/2003) culminou com a publicagcao da Resolugao-RDC Anvisa n°® 216, de 15
de setembro de 2004, publicada no Diario Oficial da Unido em 16/09/2004.

Na reunido de consolidacdao da Consulta Publica n® 70/03, realizada em
10/08/2004, na sede II da Anvisa em Brasilia, estiveram presentes
representantes de VISA estaduais e municipais, de universidades, de conselhos
profissionais e de entidades representativas do setor produtivo. Na ocasiao,
foram apresentados os critérios de avaliagdo das 872 sugestdes recebidas, das
quais 128 foram acatadas, 513 nao foram acatadas e 231 foram acatadas
parcialmente. A consolidacao final das sugestdes resultou em ajustes no texto
que foi submetido a consulta publica, como a exclusdo, do ambito de aplicacao
dessa Resolucao, das cozinhas dos estabelecimentos assistenciais de saude, a
revogacao da Resolucao CNNPA n° 16/78 e a inclusao de temperaturas de
conservacao a quente (60°C) e a frio (5°C), a exigéncia de Procedimento
Operacional Padronizado para o controle da higiene e salde dos manipuladores e
a explicitacdo de que a Resolucao pode ser complementada pelos d6rgaos de

vigilancia sanitaria estaduais, distrital e municipais, visando abranger requisitos
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inerentes as realidades locais e promover a melhoria das condigcdes higiénico-

sanitarias dos servigos de alimentacao.

A Resolucao-RDC Anvisa n© 216/04 consistiu no primeiro regulamento
nacional sobre Boas Praticas para servicos de alimentagao e tem como objetivo a
garantia das condicdes higiénico-sanitarias do alimento preparado, pela
instituicdo de procedimentos higiénico-sanitarios que devem ser adotados pelos
estabelecimentos, a saber: cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas
industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias,

pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres.

A exigéncia legal de capacitacdo técnica revelou-se o tema de maior
interesse por parte da populacao, devido ao grande niumero de questdes sobre o
assunto encaminhadas a esta Geréncia. A nova legislacao exige a presenga de
um responsavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos, devidamente
capacitado em contaminantes alimentares, Doengas Transmitidas por Alimentos,
manipulacdo higiénica dos alimentos e Boas Praticas. Os manipuladores de
alimentos também devem ser periodicamente capacitados em temas

semelhantes.

O Regulamento prevé ainda a implementacdo de Procedimentos
Operacionais Padronizados para as operagoes de higienizacao das instalacoes,
dos equipamentos e dos utensilios; de higienizacdao do reservatorio de agua de
abastecimento; para o controle integrado de vetores e pragas urbanas e para o

controle de higiene e salde dos manipuladores.

Devido a grande publicidade dada pelos meios de comunicacdo a
Resolugao-RDC Anvisa n° 216/04, evidenciada pelas fregientes entrevistas
concedidas pelos responsaveis pela area de alimentos da Anvisa, aliada as varias
solicitacOes de palestras técnicas e ao grande numero de consultas enviadas

pelos canais institucionais, fica comprovado o impacto positivo que este
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instrumento legal gerou para a sociedade e para o setor de servicos de

alimentagdo, o que ratifica a decisao correta da Anvisa em regulamentar o tema.

9.2 - Resolugao-RDC Anvisa n° 300, de 01 de dezembro de 2004

Em atendimento a demanda do setor privado foi publicada a Resolugao-RDC
Anvisa n° 300, de 1° de dezembro de 2004, que dispOe sobre a capacidade da
embalagem de vidro do produto palmito em conserva, incluiu a medida de
1000mL, dentre as capacidades de embalagem de vidro no produto referenciado
com valor minimo de vacuo de 559 mmHG. Para a aprovacao dessa capacidade
foi cumprido o dispositivo previsto na Resolucao-RDC Anvisa n® 17/11/1999
estabelecendo que diferentes capacidades de acondicionamento do produto
palmito em conserva somente serdao aprovadas quando apresentarem estudos de

viabilidade técnica.

9.3 - Consulta Publica Anvisa n° 67, de 27 de outubro de 2004

Considerando a demanda do setor produtivo e dos érgaos de vigilancia
sanitaria em relacdo ao desenvolvimento de regras complementares a legislacao
geral de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Industrializadores de
Agua Mineral Natural e Agua Natural, a Geréncia de Inspecdo e Controle de
Riscos de Alimentos/GICRA iniciou no ano de 2004 o processo de elaboracao de
um regulamento técnico aplicavel em todo territério nacional. Ficou estabelecido
gue o documento a ser construido deveria ser estruturado com base nas etapas
do processo produtivo da agua mineral natural e da agua natural, e estar em

harmonizagao com as disposigdes constantes na norma do Codex Alimentarius.

Em agosto de 2004 técnicos da GICRA realizaram visitas técnicas a
Industrias de Agua Mineral Natural e Agua Natural nos estados do Rio de Janeiro
e do Distrito Federal com o objetivo de identificar as medidas de controle
sanitario adotadas nas diferentes etapas do processamento e recolher subsidios

técnicos para a elaboracao da proposta de Regulamento Técnico.
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Em 10/09/2004, a proposta elaborada pela Geréncia foi apresentada e
discutida pelo grupo técnico composto por representantes das seguintes
instituicoes: 6rgaos de vigilancia sanitaria dos estados do Rio Grande do Norte,
Paraiba, Ceara, Pernambuco, Minas Gerais, Rio Grande do Sul, Espirito Santo,
Distrito Federal, Sdo Paulo e Rio de Janeiro, érgao de vigilancia sanitaria do
municipio do Rio Grande do Norte, Departamento Nacional de Producao
Mineral/DNPM, Associacdo Brasileira das Industrias de Agua Mineral/Abinam,
Associacdo Brasileira das Indulstrias de Alimentos/Abia, Servico Nacional de
Aprendizagem Industrial-Senai/Firjan, Instituto de Tecnologia de Alimentos/Ital,
Universidade Estadual de Campinas/Unicamp e sindicato das IndUstrias de Agua
Mineral/RN. Em 27/10/2004, a proposta obtida das discussdes com o grupo
técnico foi convertida em forma da Consulta Publica n® 67/04 e publicada no
Diario Oficial da Unido, de 28 de outubro de 2004.

Nos noventa dias em que o Regulamento Técnico de Boas Praticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Industrializadores de Agua Mineral Natural e
Agua Natural e a respectiva Lista de Verificacdo estiveram sob consulta publica
foram recebidas aproximadamente 50 sugestOes elaboradas por pessoas fisicas,
orgaos publicos, empresas do setor, associacdes representativas do setor
produtivo, o6rgdos de vigilancia sanitaria, dentre outros, as quais serao

submetidas a analise e consolidacao.

9.4 - Proposta de Regulamento Técnico sobre Boas Praticas de
Fabricacao para Estabelecimentos Industrializadores de Agua
Purificada Adicionada de Sais

Em atendimento a demanda de varios 6rgdos de vigilancia sanitaria, foi
realizada, nos dias 16 e 17/11/2004, uma reunidao no Estado da Paraiba com
objetivo de discutir uma minuta sobre o Regulamento Técnico para Aguas
Purificadas Adicionadas de Sais, elaborada pela Agéncia Estadual de Vigilancia

Sanitaria da Paraiba - Agevisa.
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Participaram da reunidao representantes da Anvisa/MS, da Agevisa e dos
orgaos de vigilancia sanitaria dos estados do Espirito Santo, Minas Gerais, Mato

Grosso, Pernambuco, Rio Grande do Norte, Rondonia e Rio Grande do Sul.

A representante da Agevisa/PB apresentou um panorama da situacao das
indUstrias purificadas adicionadas de sais no estado, relatou as dificuldades
técnicas relativas ao controle sanitario dessas industrias, tais como: auséncia de
normas técnicas contemplando Boas Praticas de Fabricacdo, criacdo de normas
municipais, dificultando a acdo da vigilancia sanitaria estadual, demandas
judiciais e incentivos federais para compra de dessanilizadores. Relatou ainda
problemas quanto ao registro dessa agua, uma vez que a Anvisa exige para
concessao de registro a autorga de direito de uso da agua, licenca de producdo e
comércio de agua (emitido por 6rgao do meio ambiente do estado) e cadastro de
atividades potencialmente poluidoras (emitido pelo Ibama) e essas

determinagdes nao estao contempladas na Resolugao-RDC n° 23 de 15/03/2000.

A representante da Agevisa/PB apresentou uma minuta de resolugao para
agua purificada adicionada de sais, semelhante a Consulta Publica n°® 67/04
(Regulamento Técnico de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Industrializadores de Aguas Minerais Natural e Agua Natural) com adicdo de

algumas etapas especificas para agua purificada.

Apds discussao com o Grupo Técnico ocorreram as seguintes deliberagoes:
- Adotar a designacdo utilizada no Codex Alimentarius que é AGUA PREPARADA
ADICIONADA DE SAIS;
- Excetuar do ambito de aplicacdo todas as aguas que possam ser aguas minerais
naturais e daguas naturais, evitando, assim, que industrias envasem agua
mineral ou natural como agua purificada, uma vez que foi relatado que
algumas industrias preferem desmineralizar 4gua mineral natural ou agua natural
e adicionar sais para ndao arcar com os custos da concessao de lavra;
- Fazer um Regulamento Técnico especifico para aguas purificadas adicionadas

de sais devido as peculiaridades existentes para esse tipo de agua, tais como a
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captacdo, que pode ser feita de qualquer fonte, e os varios tipos de tratamento

que podem ser realizados, além da sua importancia econémica;

- Trabalhar num Regulamento Técnico de Boas Praticas de Fabricacdo completo
para aguas adicionadas de sais, sendo obrigatorio a adicao de sais, uma vez que
a agua purificada deve ser semelhante a agua mineral em todos os seus
aspectos, devendo excluir do ambito de aplicagdo as aguas minerais e aguas

naturais;
- Discutir em outro regulamento técnico em nivel regional a agua potavel

envasada. Deve haver a articulacdo com o Departamento Nacional de Producao
Mineral (DNPM) e com a Agéncia Nacional de Aguas (ANA), devendo ser

convidados para a reunido do préximo Grupo Técnico.

Ficou acordado que a Geréncia de Inspecdao e Controle de Riscos de
Alimentos realizard, em 2005, uma reunido com a participacdo do setor
produtivo, das entidades civis e dos 6rgdos de vigilancia sanitaria envolvidos para
promover uma discussdo ampliada da proposta de texto que ser3,
posteriormente, encaminhada a Diretoria Colegiada para a apreciacao e

publicacdo sob forma de consulta publica.
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10 - COMISSAO INTERINSTITUCIONAL PARA O CONTROLE DOS
DISTURBIOS POR DEFICIENCIA DE IODO

10.1 - Apresentacao

A Comissdo Interinstitucional para o Controle dos Disturbios por Deficiéncia
de Iodo - CICDDI, instituida pela Portaria GM/MS n° 1328, de 11 de novembro
de 1999, tem como atribuicdo avaliar as diretrizes e estratégias pertinentes ao
Programa Nacional de Controle dos Disturbios por Deficiéncia de Iodo. A CICDDI
conta com a participacdao de representantes do governo e do setor produtivo,
sendo coordenada pelo Ministério da Saude, por meio da Coordenacao Geral da

Politica de Alimentacao e Nutricao — CGPAN.

Por sua atuacdao, em conjunto com os Orgaos de vigilancia sanitaria
estaduais e distrital, no controle das induUstrias beneficiadoras de sal para
consumo humano e do teor de Iodo do sal exposto ao consumo, a Geréncia-Geral
de Alimentos da Anvisa, por meio da Geréncia de Inspecao e Controle de Riscos
de Alimentos - GICRA, tem papel preponderante nesta Comissao. No ano de

2004, foram realizadas duas Reunidoes da CICDDI.

10.2 - Reunioes

10.2.1 - VIII Reunidao Ordinaria da CICDDI

Foi realizada em Brasilia, em 11/02/2004 e os principais foram:

= Resolugao-RDC n°130, de 26 de maio de 2003 (DOU de 28/05/03)

Comunicou-se a publicacao da Resolugao-RDC Anvisa sob a forma de
Consulta Publica sobre a reducao da faixa de iodacao do sal, considerando os
resultados e as recomendagdoes do Projeto Thyromobil, que resultou na
publicacao da Resolugao-RDC Anvisa n°® 130/03 que estabelece os teores de Iodo

do sal entre 20 e 60 ppm.
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» Rotulagem nutricional do sal

Em atendimento a solicitacdo da Associacdao Brasileira de Extratores e
Refinadores de Sal - Abersal para que fosse mantida a obrigatoriedade de
rotulagem nutricional do sal, foi acordado que a mesma sera opcional e que a
Anvisa estimulara as indUstrias a adota-la, por meio de mensagem no site oficial
e de envio de oficio circular aos 6rgdos de vigilancia sanitaria estaduais e
distrital, informando sobre a medida, uma vez que nao ha possibilidade de alterar
a Resolucao-RDC Anvisa n° 360/03, por se tratar de regulamento aprovado no

Mercosul.

Foi aberta excecdo a regra, estabelecida no item 3.5.1 da Resolugao-RDC
Anvisa n° 360/03, sobre a tolerancia dos valores declarados, uma vez que serao
admitidas diferencas entre o valor declarado e eventual resultado analitico
superiores a tolerancia de 20%, desde que os mesmos se encontrem entre os

limites de 20 a 60 ppm.

* Programa Nacional de Inspecao Sanitaria nos Estabelecimentos

Beneficiadores de Sal Destinado ao Consumo Humano

A GICRA informou o encerramento do programa. Ao longo dos quatro anos
de execucdo do programa, os oOrgaos de vigilancia sanitaria realizaram 347
inspecdes em 198 empresas. Dessas, somente 86 continuam a beneficiar sal

para o consumo humano, sendo que 21 foram aprovadas.

A evolucao dos dados de iodacao do sal foi apresentada pela GICRA. Em
2002 os resultados do Programa Nacional de Monitoramento da Qualidade
Sanitaria de Alimentos - PNMQSA apontaram 12% das amostras de sal
analisadas com teor de Iodo em desacordo com a legislacdo sanitaria, enquanto
que, em 2003, os dados de analises fiscais encaminhados pelos érgaos de
vigilancia sanitaria apontaram a reducao para 6% de amostras condenadas por

teor de Iodo.
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As acdes serao incorporadas no Termo de Ajuste e Metas-TAM firmado
entre ANVISA e VISA. Com base nas metas pactuadas no TAM, a Anvisa propos
que fosse inserida em 2004 a meta de inspecao anual de 100% dos
estabelecimentos beneficiadores de sal destinado ao consumo humano. Com a
aprovacdo dessa meta, serd dada continuidade as atividades anteriormente
efetivadas por meio do Programa Nacional de Inspecao Sanitaria em
Estabelecimentos Beneficiadores de Sal destinado ao Consumo Humano.

A SUVISA-RN apresentou os resultados finais do Programa de Inspecdo Sanitaria
nos Estabelecimentos Beneficiadores de Sal Destinado ao Consumo Humano

desenvolvido no Estado do Rio Grande do Norte.

= Rotulagem do sal para consumo animal

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento-MAPA informou que,
apesar da proposta de rotulagem do sal para consumo animal nao ter avancado,
pretende dar agilidade as acdes. Além disso, apoiou o pleito do setor produtivo
de revogar o Decreto que institui a obrigatoriedade da iodacao do sal animal,
uma vez que o mesmo atende a uma demanda do setor saude. Nesse sentido,
considerando que o teor de iodacdo do sal para animal é inferior ao especificado
para sal de consumo humano, a Organizacdo Panamericana de Saude-OPAS/OMS
destacou a importancia da implementacdo, pelo Ministério da Saude-MS, de
ampla campanha de orientagao a populacdo alertando, principalmente, para o

nao consumo do sal animal na alimentacao humana.

O MAPA se comprometeu a redigir uma Nota Técnica sobre revogacao do
referido Decreto e submeter ao MS para apreciacao, bem como para subsidiar as

acoes e as proposicoes da CGPAN sobre o tema.
Por fim, foi enfatizada a necessidade de rotulagem do sal para consumo

animal para coibir o desvio de consumo por parte da populacdao. As adverténcias

aprovadas na VII Reunidao dessa Comissao foram revistas sendo aprovado um
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unico texto, a saber: “Proibido para consumo humano”, que deve ser declarado

em destaque no painel principal e com letras iguais ao nome do produto.

» Atualizacao parceria do MS/ Unicef

O Unicef reiterou sua intencdo em manter parceria com as acgdoes de
prevencao e de controle dos distlrbios nutricionais, em especial para prevengao
da deficiéncia de Iodo no Brasil; informou sobre os materiais construidos em
parceria com a CGPAN/MS, onde estao presentes os temas referentes a Iodo,
Vitamina A e Ferro. Estes sao manuais produzidos para os supervisores de equipe
e agentes de saude da familia (prontos para impressao), cds com spots de radio
(em distribuicdo) e Album de Competéncias Familiares, 11 mil kits que

alcancarao 10 milhdes de familias.

10.2.2- IX Reuniao Ordinaria da CICDDI

A IX Reunido Ordinaria da CICDDI ocorreu nas dependéncias do SESI de
Mossoré/RN no dia 16/06/2004, tendo como objetivo a revisdao das portarias de
instituicdo do Programa de Controle dos Distlurbios por Deficiéncia de Iodo e de

instituicao da CICDDI.

» Nutricion Optima de Iodo em las Americas

Representantes do Ministério da Saude, da Anvisa e do setor produtivo
estiveram presentes neste evento, ocorrido na primeira semana de maio, cujo
objetivo foi examinar os avancgos e a sustentabilidade dos programas de controle
dos disturbios por deficiéncia de Iodo - DDI na regido das Américas. Participaram
representantes de todos os paises do continente americano.

As conclusdes do evento apontaram que, apesar do grande avango no
controle dos DDI observados nos ultimos anos em paises das Américas, ha
necessidade que cada pais realize o monitoramento do teor de Iodo no sal e do

estado nutricional de Iodo na populacao. Além disso, os paises devem fomentar a
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veiculacdo de campanhas voltadas a orientacao da populacdo no que se refere a

importancia do consumo do sal iodado.

Foi possivel verificar o desconhecimento do ICCIDD no que se refere aos
dados atuais sobre o controle dos disturbios por deficiéncia de Iodo no Brasil,
ficando patente a necessidade de reestruturacao do Programa Nacional de
Controle dos Disturbios por Deficiéncia de Iodo, com previsdo de envio
sistematico de dados do pais aos drgdos internacionais, o que contribuira para
gue, em curto prazo, o Brasil obtenha o Certificado Internacional de Eliminagao

Virtual dos Disturbios por Deficiéncia de Iodo.

» Reestruturacao da CICDDI

Algumas instituicdes foram inseridas na nova proposta de composicao
da CICDDI, dentre as quais pode-se destacar: Ministério do Desenvolvimento
Social e Combate a Fome-MDS, Ministério da Educacdo-MEC, Instituto
Brasileiro de Defesa do Consumidor-IDEC, Ministério Publico da Unido-MPU,
Organizagdo Pan-Americana de Saude/Organizacao Mundial da Saude-
OPAS/OMS, Fundo das Nagbes Unidas para a Infancia-Unicef, e Associacdo

Brasileira das Industrias de Alimentagao-ABIA.
= Nota técnica do MAPA sobre iodacdo do sal destinado ao consumo animal

O representante do MAPA apresentou a nota técnica justificando a nao
iodacao do sal destinado ao consumo animal. Foi sugerida a alteracao da frase
“Proibido o uso na alimentacdo humana, ndao contém Iodo necessario para a
prevencdo do Bdcio (papo)” para “PROIBIDO PARA O CONSUMO HUMANO. NAO
CONTEM IODO SUFICIENTE PARA EVITAR DOENCAS”.

Diante da situagao de nao obrigatoriedade da iodacao de sal para consumo
animal, os membros da Comissao estabeleceram a fixagcao dos seguintes

critérios:

113



= Antes que seja revogada a obrigatoriedade de iodagao do sal para consumo
animal, todas as industrias beneficiadoras deverdo apor na rotulagem a
informagao: PROIBIDO PARA O CONSUMO HUMANO. NAO CONTEM IODO
SUFICIENTE PARA EVITAR DOENCAS;

* Foi estipulada que a adverténcia devera ser levada a consulta publica por
um prazo de 30 dias e que as empresas terao 120 dias para adequacgao das
informacdes nas embalagens de seus produtos;

* Foi destacada a necessidade de implementacao de atividades educativas e
informativas;

* Necessidade de revisao do percentual de cada elemento que compde o sal
para consumo animal; substituicado do carimbo do Servico de Inspecgao
Federal - SIF pela Autorizacao de Uso de Produto - AUP;

» Insercdo da exigéncia de iodacao do sal utilizado como ingrediente de
alimento destinado ao consumo humano, para a liberagcao da AUP. Foi
ainda proposto que fosse contemplada a mesma situagao prevista no art.
209 da Resolucdao-RDC Anvisa n© 130/03, ou seja, os produtos alimenticios
industrializados sob competéncia do MAPA podem utilizar sal sem adicao de
Iodo como ingrediente desde que seja comprovado que o Iodo cause

interferéncia.

10.3 - II Seminario da Qualidade do Sal destinado ao Consumo Humano

O Simpodsio, realizado em 16 e 17/06/2004, no Auditério do SESI de
Mossord/RN, teve como tema a importancia da industria salineira no contexto
socio-econdomico do RN e do Brasil, a preocupacao com o desenvolvimento
sustentavel e preservacdo do meio-ambiente, as Boas Praticas de Fabricagdo e
apresentacao de dados a respeito das ocorréncias dos DDI. O objetivo do evento
foi sensibilizar produtores e profissionais envolvidos na producdo, fiscalizagao e
monitoramento do sal destinado ao consumo humano sobre a ocorréncia de DDI

e sobre as BPF.
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10.4 - Consideracoes Finais

O ano de 2004 foi de intensa atividade da Comissao Interinstitucional para

o Controle dos Distlrbios causados pela Deficiéncia de Iodo, devido a prioridade

gue vem sendo dada pelo atual governo aos temas relacionados a alimentacao e

nutricao. Este fato tem propiciado o recrudescimento dos programas de combate

as caréncias de micronutrientes, dentre os quais se inclui o Programa Nacional de

Controle dos DDI. AcgOes concretas que refletem a atualidade e o peso das

questoes tratadas pela CICDDI no contexto nacional sao:

participacao da Anvisa e do MS, em conjunto com representantes do setor
produtivo nacional, no evento Nutricion Optima de Iodo em las Américas,
gue resultou no planejamento de acdes de reestruturacao do programa
Nacional de Controle dos DDI, para a obtencao, pelo Brasil, do Certificado
Internacional de Eliminacao Virtual dos Disturbios por Deficiéncia de Iodo;
realizacdo do II Seminadrio da Qualidade do Sal destinado ao Consumo
Humano, que demonstrou a harmonia de diversos setores da sociedade, no
esforco comum de eliminagao dos DDI;

elaboracao da proposta de revitalizacdo dos trabalhos da CICDDI, pela
inclusao de novos membros e atualizacao da Portaria n©1328/99;

proposta de reestruturacao do Programa Nacional de Controle dos DDI pela
publicacdo de uma nova Portaria e de uma Nota Técnica, detalhando os
procedimentos do programa e as responsabilidades de cada 6rgao
envolvido.

A Anvisa tem participado ativamente das reunides da CICDDI, cumprindo

as atribuicoes que lhe sao conferidas, contribuindo com o MS na missao de

garantia a saude da populagao.
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11 - PARTICIPACAO NO COMITE DO CODEX ALIMENTARIUS

A Geréncia participa, desde o ano de 2000, em dois comités do Codex
Alimentarius, férum internacional de discussdo de temas relativos a elaboracao
de normas e diretrizes que regem a relacao entre a protecao da saude publica e
0 comércio internacional de alimentos, sendo eles: Comité do Codex Alimentarius
sobre Sistema de Inspecao e Certificacdo de Importacdes e Exportacdoes de
Alimentos - CCFICS e Comité do Codex Alimentarius sobre Higiene dos Alimentos
- CCFH.

11.1 - Comité do Codex Alimentarius sobre Sistema de Inspecao e
Certificacao de Importacoes e Exportacoes de Alimentos

A GICRA participou das reunides convocadas pelo INMETRO que é o
coordenador do GT-FICS. No decorrer do ano de 2004, foram realizadas 04
(quatro) reunides técnicas, nas quais foram discutidos os seguintes temas:
Proposta de Apéndices as Diretrizes para Determinacdao de Equivaléncia de
Medidas Sanitarias associadas com a Inspecao e Certificacdo de Alimentos;
Proposta de Principios para a Certificacdo Eletronica; Proposta de Principios para
a Inspecao de Alimentos baseada em Risco; Documento de Debate sobre
Rastreabilidade/Rastreo de Produtos no Contexto dos Sistemas de Inspecao e
Certificacao de Alimentos; Documento de Debate sobre a Revisdao das Diretrizes
para o Intercambio de Informacdes entre Paises sobre Rechacos de Alimentos
Importados; Documento de Debate sobre a Revisdao das Diretrizes para Modelos
Genéricos de Certificados Oficiais e para a Preparacao e Expedicdao de
Certificados e Documento de Debate sobre Especificagcdo da Referéncia a “um
periodo razoavel de tempo” constante das Diretrizes para os Sistemas de

Controle de Importagdes de Alimentos.

Na reunido do Comité do CCFICS ocorrida no periodo de 6 a 10 de
dezembro de 2004, em Melbourne-Australia, a delegacao brasileira foi composta

por membros da Anvisa, MAPA e MRE. Durante a reuniao circularam 11
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documentos de sala, dos quais 2 identificados como CRD 2 e CRD 5, continham,
exclusivamente, comentarios do Brasil para apreciacdo pelos demais
participantes da reunidao. A pauta da reuniao contemplou os temas supracitados e
teve como principais deliberagdes: Documento de Debate sobre
rastreabilidade/Rastreo de Produtos no Contexto dos Sistemas de Inspecao e
Certificacdo de Alimentos, o qual servira de base para elaboracdo de documentos
constando os principios da rastreabilidade/rastreo de produtos que circulara para
comentarios no tramite 3; Proposta de Apéndices as Diretrizes para
Determinacao de Equivaléncia de Medidas Sanitarias associadas com a Inspegao
e Certificacdo de Alimentos, sendo que serd formado um grupo técnico com a
participacao do Brasil para aprimorar a proposta; e Proposta de Principios para a
Inspecao de Alimentos, baseada em risco e consistiu em um importante ponto de
pauta intensamente discutido na reunido e, em conseqléncia da falta de

consenso na ocasido, o documento retornara para o tramite 3.

11.2 - Comité do Codex Alimentarius sobre Higiene dos Alimentos

A GICRA como coordenadora do GT - FH realizou 02 reunides técnicas e
enviou consultas aos membros do GT para opinarem sobre as Circular Letters-CL.
No decorrer do ano foram discutidos os seguintes assuntos nesse GT: Proposta
de principios e diretrizes para conducao de gerenciamento de risco
microbioldgico; Proposta de diretrizes relacionadas a aplicagcdo de principios
gerais de higiene para gerenciamento de Listeria monocytogenes em alimentos;
Proposta de revisao do codigo de praticas para ovos e produtos derivados;
Proposta de diretrizes para validacao de medidas de controle de higiene dos
alimentos; Proposta de revisdao do cddigo de pratica de higiene para alimentos
destinados a lactentes e criancas de primeira infancia e perfil de risco para
Enterobacter sakazakii; Documentos de discussao sobre o gerenciamento do
trabalho desenvolvido no ambito do CCFH; Documento de discussao de
estratégia de gerenciamento de risco para Campylobacter spp. em frangos de

corte; Perfil de risco de Escherichia coli entero-hemorragica em carne moida e
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salame e Documento de discussdao em estratégias de gerenciamento de
Salmonella spp. em frangos de corte.

Na reunido do Comité do CCFH ocorrida no periodo de 29 de marco a 3 de
abril de 2004, em Washington-Estados Unidos, a delegacao brasileira foi
composta por membros da Anvisa, MAPA e MRE. A pauta da reuniao contemplou
os temas supracitados e teve como principais deliberacgoes:

- Matérias remetidas ao CCFH pela Comissdao do Codex Alimentarius e
outros comités subsidiarios: cloro ativo no controle de microrganismos, o
CCFH ira elaborar, em paralelo ao CCFAC, um termo de referéncia para o grupo
de expertos abordando as questdes de seu interesse;

- Proposta de cédigo de higiene para leite e produtos lacteos. Dos
comentarios apresentados pelo Brasil no documento CX/FH-04/4, o CCFH
aprovou as modificacdes propostas para o item 2.4 que prevéem a insercao dos
varejistas (retailers em inglés e minoristas em espanhol) entre os agentes da
cadeia produtiva com significativa funcao no controle do leite e dos produtos
lacteos. Outra modificacdo aprovada refere-se ao item 3.2.3.1, sendo que a
proposta encaminhada pelo Brasil sugeria a exclusao dos termos “microbiological
or chemical” antes da palavra contaminantes, conferindo uma abordagem mais
abrangente ao texto. O documento foi remetido ao tramite 8;

- Documentos de discussao sobre o gerenciamento do trabalho
desenvolvido no ambito do CCFH. O Brasil havia apresentado uma posigao
destacando que os temas a serem tratados no CCFH devem atender a dois
requisitos: impacto a saude e ao comércio internacional, mantendo coeréncia
com o mandato do Codex Alimentarius. Essa posicao sera contemplada nos
pontos de revisao a serem considerados pelo grupo de redacao. A posicao do
Brasil ainda sugeria que o processo de interacdo do CCFH com outros comités
fosse discutido no ambito do Comité de do Codex sobre Principios Gerais-CCGP.
Ademais, prevaleceu a sugestdao de que o documento final deveria ser
encaminhado para endosso do CCGP e, apds a aprovacao da Comissao, deveria
constar do Manual de Procedimentos, dando maior transparéncia as acdes do
CCFH. Foi enviada uma CL e o documento consolidado foi discutido em reuniao

prévia a 37° Sessdo anual, realizada em 2005;
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- Proposta de principios e diretrizes para conducao de gerenciamento de
risco microbioldégico. Foram aprovadas as definicbes de FSO, PO e PC e
encaminhamento ao CCGP para endosso e insercao no Manual de Procedimentos.
O documento foi retornado ao tramite 2, sendo sugerida a realizagdo de uma
reunido no sabado que antecede a 372 Sessao;

- Proposta de diretrizes relacionadas a aplicacdao de principios gerais de
higiene para gerenciamento de Listeria monocytogenes em alimentos. A
posicao do Brasil foi editada como CRD n® 47. O documento retornou ao tramite
2;

- Proposta de revisao do codigo de praticas para ovos e produtos
derivados. Foi formalizada a retirada do pais no GT. As recomendacoes levaram
a encaminhar uma CL para que os paises se posicionassem sobre as tecnologias
que devem ser contempladas como a pasteurizacao, as adverténcias de uso e
manuseio. O documento foi retornado ao tramite 2;

- Proposta de diretrizes para validacao de medidas de controle de higiene de
alimentos. A posicao do Brasil foi apresentada no CRD n°46. O documento
retornou ao tramite 2 e serdo consideradas as sugestdes apresentadas como
CRD;

- Documento de discussao de estratégia de gerenciamento de risco para
Campylobacter spp. em aves de corte. Foi decidido que se adotaria o modelo
proposto no documento de gerenciamento do trabalho do CCFH e que a
justificativa para essa decisdo estd relacionada ao fato de que, para esse
microrganismo, as diferencas regionais sdao muito impactantes necessitando de
um formato mais flexivel. Ficou acordado ainda que o titulo da proposta seria
alterado, substituindo aves de corte (poultry) por frango de corte (broiler
chicken).

- Perfil de risco de E. coli entero-hemorragica, incluindo a identificacao
de alimento de interesse (brotos, carne moida e de porco). Os alimentos a
serem considerados nesse perfil foram a carne moida e fermented sausage. O
formato a ser utilizado serda um corpo principal seguindo o modelo do Cddigo de
Praticas: Principios Gerais de Higiene dos Alimentos e anexos com as medidas de

controle e particularidades;
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- Documento de discussao em estratégias de gerenciamento de
Salmonella spp. em aves de corte. Ficou acordado que o titulo da proposta
seria alterado, substituindo aves de corte (poultry) por frango de corte (broiler
chicken), que a producdao primaria teria importancia particular e que se
necessario poderia ser formatada como um anexo;

- Proposta de revisao do codigo de pratica de higiene para alimentos
destinados a lactentes e criancas de primeira idade e perfil de risco para
E. sakazakii. Na reunido anterior a 2004, o CCFH concordou em revisar o codigo
de praticas de higiene para lactentes, particularmente as formulas em pd. O
representante da Organizacdo Mundial de Saude apresentou os resultados da
reunido promovida pela FAO/OMS sobre Enterobacter sakazakii em férmulas
infantis mostrando se tratar de grave problema de salude publica que urge em
medidas de intervencao. Foi deliberado que o grupo de trabalho fizesse a revisao
do referido codigo e desenvolvesse os critérios microbioldgicos referentes a

Enterobacter sakazakii e outros microrganismos o mais breve possivel.

12 - PARTICIPAGCAO DE EVENTOS

No ano de 2004, os representantes da Geréncia de Inspecao e Controle de
Riscos de Alimentos participaram nos eventos discriminados no Quadro 18 a

seqguir.
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Quadro 18 - RELACAO DE EVENTOS COM PARTICIPACAO DE REPRESENTANTE
DA GERENCIA DE INSPECAO E CONTROLE DE RISCOS DE ALIMENTOS - ANO

2004
PALESTRA PALESTRANTE
UL MINISTRADA | PARTICIPANTE LAk HOIE:
Reunido da
Comissao
Interinstitucional Ana Virginia
para o Controle . _ Figueiredo, -
dos Disturbios Angela Castro e 11/02/2004 Brasilia/DF
Causados pela Laura Brant
Deficiéncia  de
Iodo
Andrea Silva,
Workshop sobre Angela Castro,
Propriedades
. . Fernanda
Funcionais da Rocha. Laura
Soja e -- ! 05/03/2004 Brasilia/DF
. Brant,
Derivados: o
Reginalice
Novas
. Bueno, Rosane
Perspectivas )
Maria
L Instrugcao
Semindrio sobre| o rmativa nes,
g de 12/11/2002: o .
Embalagem de ST Reginalice Rio de
higienizacao 17/03/2004 .
Produtos Bueno Janeiro/R]
. .. dos produtos
Hortigranjeiros horticolas
da SEASA/R]
Curso de Ana Virginia 20 3
Inocuidade de -- Figueiredo Guatemala
. /03/2004
Alimentos
362 Reunido do . Anaela Castro 28/03 a Washington
CCFH 9 03/04/2004 DC/EUA
2° Curso de Andrea Silva, 29/03 a
Capacitacao -- Laura Brant e Brasilia/DF
o : 02/04/2004
Pedagogica Rosane Maria
Palestrante: Brasilia/DF
Seminario sobre i Ana Virginia
. Procedimentos . .
Farinhas de Fiscalizacso Figueiredo
Fortificadas com s 13/04/2004

Ferro e Acido

Folico

de Alimentos

Participantes:
Laura Brant e

Rosane Maria
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PALESTRA PALESTRANTE
BERY MINISTRADA |PARTICIPANTE LA Hereils

Nutricion Optima 05 3
de I(?do en las -- Laura Brant 07/05/2004 Lima/Peru
Americas

Vigilancia
I Curso de Sa_nitéria d.e
Capacitacao em AllmeNntos. Reginalice 10 a i
Vigilanci Resolucao-RDC B 12/05/04 Aracaju/SE

gilancia o ueno
Sanitaria n 275~/03 ¢
Resolucao-RDC

n°® 267/03
Consulta Publica
CVS n° 020/03 -
Roteiro de
Verificagao das . 11 a =
Boas Praticas em -- Rosane Maria 12/05/04 Sao Paulo/SP
Estabelecimentos
Comerciais de
Alimentos
Curso de
Especializagao Oficina de
em Saude | Trabalho de
Coletiva em |Boas Praticas
C.or?cAent_ragao em |de Fabricagcao e Aqa V|.rg|n|a 19/05/2004| Salvador/BA
Vigilancia de Figueiredo
Sanitaria de| Armazenamento
Portos, e APPCC
Aeroportos e
Fronteiras
Programa
Nacional de
Controle L

A Reginalice 31/05 a T

nglgr)lgo -- BUENo 02/06/2004 Floriandpolis/SC
Sanitario de
Moluscos
Bivalves
Reuniao da
Comissao
Interinstitucional Ana Virginia
para o Controle Figueiredo,
dos  Distlrbios h Angela Castro 16/06/2004 Natal/RN
Causados pela e Laura Brant
Deficiéncia de
Iodo
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PALESTRA PALESTRANTE
B MINISTRADA PARTICIPANTE LU Hetehls
Controle  Sanitario
. Palestrantes:
II Seminario da|dos Ana Virainia
Qualidade do Sal|Estabelecimentos i ueirgedo
Destinado ao | Beneficiadores de 9 17/06/2004 Natal/RN
Consumo Sal destinado ao .
Participante:
Humano Consumo Humano
Laura Brant
II Seminario da Controle  Sanitario Palestrante:
Qualidade do SaIdO Sal Destinado ao Angela Castro
Destinado ao 17/06/2004 Natal/RN
Consumo Humano ..
Consumo Participante:
Humano Laura Brant
Exposicao do
VI Congresso trabalho
Brasileiro 9 de “Orientacoes ao| Andrea Silva e 18 a Recife/PE
. . . Consumidor sobre| Rosane Maria 23/06/04
Epidemiologia . ”
Alimentos
3° FITHEP
Mercosul 2004 -|Resolucdao - RDC
Feira Anvisa n° 267 -
Internacional de|Regulamento
Tecnologia para|Técnico de Boas
Sorvetes, Praticas de 28/06 a
Confeitaria, Fabricacao para Rosane Maria 01/07/2004 Sao Paulo/SP
Chocolates, Estabelecimentos
Panificacao, Industrializadores
Massas, Pizzas e|de Gelados
Artigos para | Comestiveis
Comércio de
Conveniéncias
Reginalice
Curso SENAI 28/06 -
Anélise de Riscos Bueno e Laura | 5/46/5004| Brasilia/DF
Brant
Palestrante:
Regulamentacao A’?a V|_rg|n|a
- . ~ Figueiredo
XI Encontro | e Fiscalizacao de
. . . 30/06 a o
Nacional de | Micotoxinas em . . Piracicaba/SP
) : . Participantes:| 02/07/04
Micotoxinas Alimentos ~
Angela Castro
e Fernanda
Rocha
Andrea Silva,
Angela Castro,
Curso VISAPAR - Fernanda 15/07/04 | Brasilia/DF

Rocha, Laura

Brant e Rosane

Maria

123



PALESTRA

PALESTRANTE

2 MINISTRADA PARTICIPANTE L3S Bolede
Ana Virginia
Figueiredo,
Workshop sobre Andrea Silva,
Enterobacter Angela Castro
sakazakii em 9 ' 126/07/2004 | Brasilia/DF
. . Fernanda
formulas lacteas
infantis em pé Rocha, Laura
Brant e Rosane
Maria
Ana Virginia
Figueiredo,
Acompanhamento Andrea Silva, 27 a
de _ inspegao -- Laura_qunte 31/07/2004 Vitoria/ES
sanitaria Reginalice
Bueno
Palestrante:
Fernanda
Rocha
Participantes:
A . A - Ana Virginia
Audiéncia Publica |Consulta Publica : . -
CP no70/03 n° 70/03 FlguelreQO, 02/08/2004 | Brasilia/DF
Andrea Silva,
Angela Castro,
Fernanda
Rocha, Laura
Brant e Rosane
Maria
Inspecao A
sanitaria em . Angela Castro, 11/08/2008| Brasilia/DF
industria de agua e Laura Brant
mineral
Programa .
Curso sobre a|Nacional de w
~ . Ana Virginia
Interpretagcao e|Monitoramento da . .
Aplicacio da|Qualidade Figueiredo 24 e Porto
Resolugao-RDC Sanitaria de . . 25/08/2004 | Alegre/RS
. . Participante:
Anvisa n°175/03 [Alimentos
Laura Brant
Inspecao Fernanda
sanitaria em . Rocha e 24 a Rio de
industrias de Rosane Maria |27/08/2004| Janeiro/R]

agua mineral
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Programa

Curso sobre a|Nacional de
Interpretagdo  e|Monitoramento da|
Aplicacao da|Qualidade Angela Castro [02/09/2004 | Fortaleza/CE
Resolugao-RDC Sanitaria de
Anvisa n® 175/03 |Alimentos
PALESTRA PALESTRANTE
SuEbo Y MINISTRADA PARTICIPANTE LA A
Reunido sobre a Proposta de Palestrantes:
proposta de| Consulta Publica Ana Virginia
Consulta Publica| sobre Boas Praticas | Participantes: 09 a
sobre BPF de| de Fabricagdo de Andrea Silva, 10/09/04 Natal - RN
Agua Mineral Agua Mineral Fernanda
Natural e Agua Natural e Agua Rocha, Rosane
Natural. Natural Maria
Encontro . ~ .
. Legislagbes  sobre Francisco
Regional de e ~
) Boas Praticas de 13 a Beltrao,
Aflatoxinas em . Laura Brant
: Fabricacao 16/09/04 | Apucarana e
Amendoim ou )
: Cianorte/PR
Derivados.
Palestrantes:
Ana Virginia
Reginalice
- Bueno
Reuniao com Participantes: |16 e
Participantes: e
VISAS sobre o PNMQSA, TAM Andrea Silva, |17/09/04 Brasilia/DF
TAM.
Angela Castro,
Fernanda
Rocha
Rosane Maria
Seminario sobre . ~
- Legislacao de
Minimamente )
Alimentos L
Processados: Minimamente Reginalice 27 a Campinas/SP
Qualidade e Bueno 28/09/04 P
Processados
Seguranca
Alimentar.
Palestrantes:
Ana Virginia
Reginalice
Bueno
Reunido oM pNmMQSA, TAM P/i'ﬁﬁif!a Zﬂf;s 23 e Brasilia/DF
VISAS. ! A ! 24/09/04
Angela Castro,
Fernanda
Rocha
Laura Brant
Rosane Maria
Seminario das|Controle  Sanitario|
Industrias de|de Gelados| Angela Castro [15/10/2004 Natal/RN
Sorvetes e | Comestiveis -
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Gelados Monitoramento e
Comestiveis  do|Regulamentacao
RN.
IV  Férum de
Tecnologia
Qp“cladaSZmSiiggg Reg_ulagéo de Aqa Vi_rgl'nia 15 a Salvador/BA
. Alimentos Figueiredo 16/10/04
Nacional de
Regulagao
Sanitaria.
PALESTRA PALESTRANTE
B MINISTRADA | PARTICIPANTE LS HoIE s

Seminario de Andrea Silva e -
Etica Profissional. Laura Brant | 20/10/2004| Brasilia/DF
Acompanhamento
de ) Inspecgdes Andrea Silva e 07 a ,
San!tarlas -- Reginalice 19/11/2004 Belém/PA
realizadas pelo Bueno
FDA.

Palestrante:
Workshop sobre|Regulamentacdao| Ana Virginia
Propaganda de na area de Participantes: (09/11/2004| Brasilia/DF
Alimentos. Alimentos Angela Castro

e Laura Brant

Inocuidade de
I Semindrio de| JmeniOSno | Rio d
Alimentacio das Bgas' ~ A Visao | Ana "9INE 110/11/2004 io de
Forcas Armadas. ium Orgao Figueiredo Janeiro/R]
egulador
Reunido do Grupo
Técnico sobre Ana Virginia e ~
Agua  Purificada -- Fernanda 11 a Jodo
Adicionada de Rocha 17/11/2004 | Pessoa/PB
Sais.
Seminario sobre
Seguranca
Alimentar e . 10 a
Nutricional: -- Angela Castro Brasilia/DF
. 12/11/04

Agricultura
Familiar e
Desenvolvimento.
Curso sobre
Encefalopatia 18 e -
Espongiforme -- Laura Brant 19/11/2004 Brasilia/DF
Bovina (MAPA).
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Acompanhamento

de Inspecgdes .

s Andrea Silva e 21 a
San!tarlas -- Ana Virginia | 24/11/2004 Fortaleza/CE
realizadas pelo

FDA.

Reunido: minuta
de RT Instrucgdes
de uso, preparo e

N _ Rosane Maria | 24/11/04 Brasilia - DF
conservagao na

rotulagem de
0OVOS.
PALESTRA PALESTRANTE
Sl MINISTRADA | PARTICIPANTE LSS Hoieilt
VII Seminario Controle
Brasileiro do| Sanitario de Reginalice ~
Aco Alimentos BUENO 24/11/2004 Sao Paulo/SP
Inoxidavel
Reunido do Ana Virginia 03 a .
CCFICS Figueiredo | 11/12/2004 | M€lbourne/Australia
Boas Praticas
Curso de| para Servigos
Metodologia de Laura Brant |03/12/2004 Brasilia/DF
de Ensino Alimentacao
II Curso de
Boas Praticas -
. - Boas Praticas
de Fabricacao .
da Diretoria| P2 Servicos
A de Andrea Silva [10/12/2004 Brasilia/DF
de Vigilancia : ~
o Alimentacao
Sanitaria do
Distrito
Federal

12.1 Promogao de Eventos

Em 26 de julho de 2004, a Geréncia de Inspecdo e Controle de Riscos de
Alimentos realizou, em Brasilia, o Workshop sobre Enterobacter sakasakii em
Féormulas Infantis, com a finalidade de ampliar a discussao sobre a contaminagao
intrinseca de formulas lacteas infantis em pd por este patogeno e os
conseqlientes riscos a saude que a populacdo susceptivel estd submetida.
Considerando o recente Relatério da Organizacdo das Nacdes Unidas para

Alimentacdo e Agricultura - FAO e da Organizagdao Mundial de Saude - OMS, a
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contaminacgdo intrinseca de férmulas lacteas infantis em pd por Enterobacter
sakazakii pode causar efeitos adversos a salude de seus consumidores, em
especial, aos neonatos e criancas menores de 1 ano. Os agravos a saude podem
incluir meningite, bacteremia, enterocolite necrosante e seqlielas neuroldgicas
graves. Além disso, constata-se ainda a necessidade de estudos que esclarecam
a ecologia, toxonomia, viruléncia e outras caracteristicas da Enterobacter
Sakazakii, bemm como identifiquem as condicdoes para reduzir sua concentragao e

prevaléncia no ambiente fabril em férmulas lacteas infantis em poé.

Neste contexto, foi promovido o Workshop que contou com a participagao
de especialistas, profissionais de salde, representantes de 6rgao de defesa do
consumidor, universidades e setor produtivo, totalizando 39 participantes. O
evento contou com a participacao das palestrantes Maria Teresa Destro,
Professora do Departamento de Alimentos e Nutricao Experimental da Faculdade
de Ciéncias Farmacéuticas da USP e Suely Cabrini, Gerente do Departamento de
Microbiologia da Nestlé do Brasil que abordaram os recentes avancos cientificos
sobre o controle da Enterobacter sakazakii em formulas lacteas infantis em po e
apontaram estratégias para o controle da qualidade sanitdria dos produtos

comercializados no pais.

O resultado das discussOes evidenciou a escassez de estudos quanto a
epidemiologia da Enterobacter sakazakii, a prevaléncia deste patogeno em
formulas lacteas infantis e a escassez de relatos sobre casos e surtos da doenca,
ocasionadas pelo patogeno no pais. Desta forma, foram destacadas as seguintes
deliberagdes: participacao da Geréncia-Geral de Alimentos como catalisador de
pesquisas relacionadas a Enterobacter sakazakii; implantacdao de metodologias
para identificacdo de Enterobacter sakazakii nos Laboratoérios Centrais de Saude
Publica - LACEN e identificacgdo de novos parceiros potenciais para investigar o

tema.
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13 - INTERACAO COM O PUBLICO
13.1 - Hotsite de Orientagoes aos Consumidores

Foi disponibilizado ao publico no sitio institucional da Anvisa, o maddulo
Vamos as Compras, resultado do projeto realizado pela Geréncia de Comunicacgao
Multimidia em conjunto com a Geréncia de Inspecdo e Controle Risco de
Alimentos para construcao do Hotsite de “Orientacdao ao consumidor sobre

alimentos”, iniciado em 2003.

O moddulo é constituido de uma animacao, construida em flash, em que os

personagens Jodo e Rita vdo as compras em um supermercado e orientam sobre

os cuidados a serem observados para prevenir doencas de origem alimentar
(Figura 15).

; Anvisa - Alimentos - Animacado com Orientacdes aos Consumidores de Alimentos - Microsofl - |ﬁl |i|
Arquivo  Editar  Exibir  Faworitos  Ferramentas  Ajuda | l';'
. " — i T |
- | - b =l <) = o
Q- \ﬂ \ELI W} e @ v M i

Endereco I@ hkkp: s, anvisa.gov, brfalimentos consurnidor finde, asp j Ir

Jodo e Rita sdo os primeiros personagens do site da Anvisa a
falar com o cidaddo sobre os cuidados ao consurnir alimentos.

E ﬁ' A aguisicdo para o consurmo de alimentos inadequados pode
R = provocar danos & salde das pessoas. Dessa forma, Jodo e Rita
= vao esclarecer quais 580 os cuidados a serem observados para
prevenir doengas de arigem alimentar.

Os personagens estdo ambientados em situagdes do cotidiano e,
por meio de histdrias, vao arientar o consumidor sobre higiene,
conservagdn e outros temas. Mo mddulo de langamento, por
exemnplo, Jodo e Rita estdo no supermercado fazendo as
corpras do més. Aos poucos, outros madulos estardo
disponiveis com novos assuntos.

Ll

A =ni magao foi construida em fash e para acessaldaé

necessario ter o dispositivo de instalagio (chamado plugir] - . . e

no computader. Caso a maguina ndo tenha o dispositive, Esta disponivel em forma de texto o roteiro da histdria para que
automaticaments aparecers um quadre cinza para todos os usudrios possam acessar o conteddo, independente de
instalagao, assim gue clicar no link do modulo, Quando o ter farrarmenta de \risualizagén

guadro cinza aparecer, basta clicar em "SIk, )

Recomendivel visualizagdo no navegadar Internet Explorer w Médulo - Vamos as Compras - versio compactada izip - 926 Kb)
€.0 ou superior. = Fale Conosco

s Enquete - Vocé observa se a temperatura dos
equipamentos de conservacdo confere com a indicada no

| x | Discussdes ™ | _zJ % t; ﬁl | ﬂDiscussﬁes ndo disponiveis em httpe i, anvisa, gov, brf (7))
[&] |_|_|_|@ Inkernet
m Iniciarl ) Relatdrio 2003 | ] Relatério 2004 - Hot site ..., ||@ Anvisa - alimentos - ... « el 12023

Figura 15 - Hotsite de "Orientagbes ao consumidor sobre alimentos” - Ano
2004.
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Na pagina eletrénica do hotsite sao disponibilizadas também enquetes que
visam diagnosticar o comportamento dos consumidores de alimentos, no que se
refere a adocdao de habitos relacionados com a seguranca alimentar. Os
resultados das enquetes realizadas do lancamento do hotsite até o momento

encontra-se na Figura 16.

Vocé observa se a temperatura dos equipamentos de conservacao confere com a indicada no

rotulo dos alimentos?

Nunca 58
36 %
Sempre l44
27 %
As vezes la2
26 %
Raramente [14
8 %
Total [100 %
Vocé observa as condicoes de higiene dos supermercados?
Sempre
79 %
As vezes l63
15 %
Raramente o
2 %
Nunca o
2%
Total [100 % la01
Vocé |é os rétulos dos alimentos?
Sempre 638
57 %
As vezes [315
28 %
Raramente [74
6 %
Nunca [o1
8 %
Total [100 % [1118
Figura 16 - Resultados das enquetes do Hotsite de "Orientacbes ao consumidor sobre alimentos”
- Ano 2004

13.2 - Perguntas Freqilientes

Com o proposito de esclarecer duvidas sobre assuntos pertinentes a
fiscalizacdo e controle de alimentos, foram inseridas as perguntas mais
freqlientes respondidas por esta Geréncia por meio de endereco eletronico aos

usuarios, nas Perguntas Freqlientes do sitio da Anvisa. Para elaboracao da lista
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de perguntas e respostas, foi realizado um levantamento dentre as 637 duvidas
recebidas no ano de 2003. As perguntas mais freqientes em ordem decrescente
foram as seguintes:

e Como obter informacdes sobre o Manual de Boas Praticas de Fabricacao de
Alimentos?

e Como devem ser conservados e armazenados os alimentos?

¢ Como devem ser armazenados os produtos saneantes ou potencialmente
toxicos em industrias e estabelecimentos comerciais de alimentos?

e Onde denunciar produtos e estabelecimentos da area de alimentos com
irregularidades? (higiene precaria, alimentos estragados, vencidos, com
matérias estranhas).

e Quais as legislacdes que tratam sobre padrao microbioldgico, avaliacao de
matérias macroscopicas e microscopicas e parametros fisico-quimicos
em alimentos?

e Qual é a providéncia inicial para abertura de estabelecimentos na area de
alimentos?

e Como obter informacgdes sobre a producao de alimentos de origem animal?

e Quais sao as legislacbes sanitarias que regulamentam o transporte de
alimentos?

e O uso de luvas, mascaras e protecao para o cabelo (touca ou rede) na area
de processamento e distribuicao de alimentos é obrigatorio?

e Como deve ser a qualidade da agua, do vapor e do gelo utilizados na

indUstria de alimentos?

14 - EDICAO DO CODIGO DE PRATICAS: PRINCIPIOS GERAIS
DE HIGIENE DOS ALIMENTOS DA COMISSAO DO CODEX
ALIMENTARIUS

14.1 - Antecedentes

A Comissdo do Codex Alimentarius € um 6érgao instituido pela FAO/OMS
desde 1963, responsavel pela elaboracdo de normas, diretrizes e
recomendagdes, cujo objetivo fundamental é proteger a saude dos consumidores

e garantir praticas eqlitativas e leais do comércio internacional de alimentos.
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Sendo assim, o Codex Alimentarius é responsavel pela elaboracdao de normas

internacionais para todas as categorias de alimentos.

Os documentos do Codex Alimentarius tém importancia crescente para
comércio internacional de alimentos, uma vez que constituem referéncia para a
Organizacdo Mundial do Comércio - OMC e balizam as disputas comerciais entre

paises.

Reconhecendo a relevancia dos documentos do Codex Alimentarius, a
Anvisa tem utilizado seus documentos como referéncia para a elaboracao das
legislacdes sobre o controle sanitario da producdao e comercializacao de alimentos
publicadas pela Anvisa. O Cddigo de Praticas: Principios Gerais de Higiene dos
Alimentos da Comissao do Codex Alimentarius € uma publicacdo, disponivel nos
idiomas inglés, francés e espanhol, que possui orientacdes que objetivam a
producao de alimentos seguros e aptos para o consumo humano. Com o objetivo
de ampliar o acesso ao mesmo, a Anvisa ira subsidiar a edicao oficial desse
Codigo de Préticas traduzindo-o para a lingua portuguesa. Esta prevista, ainda,
sua distribuicdo ao publico de interesse, que inclui setor regulado, profissionais
de saude e comunidade cientifica. Além disso, face a importancia dos alimentos
na pauta de exportacao do Pais, deve-se destacar o significado da divulgacao do
cédigo de pratica para o segmento que se dedica a essa atividade comercial,

reconhecendo o papel das normas do Codex para o comércio internacional.

Para viabilizar a traducdo para o idioma portugués do Coddigo de
Praticas: Principios Gerais de Higiene dos Alimentos da Comissdo do Codex
Alimentarius (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003) e sua publicacao em 2005, com a
devida autorizacao da FAO e OMS, foi celebrado um convénio com a Organizagao

Panamericana de Saude-OPAS.

14.2 - Titulo a ser traduzido e Tiragem da Publicacao

a) Titulo a ser traduzido: Cddigo de Praticas: Principios Gerais de Higiene dos
Alimentos da Comissao do Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003),
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da versdao em inglés para o portugués. O documento apresenta 73 paginas,
sendo a versao mais atualizada disponivel no seguinte endereco:

http://www.codexalimentarius.net/web/publications.jsp?lang=em.
b) Tiragem da Publicacdo: 6000 (seis mil) exemplares.

14.3 - Distribuicao das Publicacoes

Os exemplares serdo destinados aos érgdos federais envolvidos no controle
sanitario de alimentos, aos 6rgaos estaduais de vigilancia sanitaria, as bibliotecas
centrais das universidades federais com cursos relacionados a area de alimentos,
aos centros de pesquisa de alimentos, aos servicos sociais — SEBRAE, SENAI e
SESI, a Confederacdo Nacional da Agricultura e Pecudria do Brasil — CNA, a
Confederacao Nacional do Comércio - CNC, a Confederacdo Nacional da Industria

- CNI e as associacOes representativas do setor produtivo.

15 - PLANO DE ATIVIDADES DO ANO DE 2005

O plano de atividades da GICRA, a ser executado no ano de 2005, consiste

das informagdes constantes do quadro a seguir:

Quadro 19 - PLANO DE ATIVIDADES DA GERENCIA DE INSPECAO E CONTROLE
DE RISCOS DE ALIMENTOS-GICRA NO ANO 2005

Descricdo das Acdes Periodo

1 - Acompanhamento dos projetos de pesquisas apoiados
pela area de alimentos da Anvisa: “Diagndstico das
Condigdes Sociais e Econbmicas e Sanitarias do
Segmento de Comida de Rua na Cidade de Salvador/BA”
e “Elaboracao de Cartilha sobre a Resolugao - RDC Anvisa
n°216/04".

Janeiro-Dezembro

2 - Participacdo nos Programas institucionais: PREBAF,

PAMVET e Programa de Andlise de Produtos-INMETRO. Janeiro - Dezembro

3 - Participagdo em comissGes e comités permanentes:
Comité do Codex Alimentarius sobre Sistemas de
Importacdo e Certificacdo de Alimentos - CCFICS,
Comissao Interinstitucional de Prevencao e Controle dos
Disturbios Causados pela Deficiéncia de Iodo - CIPCDDI e
Comissao Permanente de Crenologia.

Janeiro - Dezembro

4 - Coordenacdo do Grupo Técnico sobre Higiene dos

Alimentos do Codex Alimentarius. Janeiro-Dezembro
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Descricao das Acoes

Periodo

5 - Acompanhamento do Programa Nacional de
Monitoramento da Qualidade Sanitaria dos Alimentos -
PNMQSA e compilacao dos resultados.

Janeiro-Dezembro

6 - Organizagdao de inspegdes conjuntas com Food and
Drug Administration — FDA em indUstrias de alimentos.

Janeiro - Agosto

7 - Conclusdo da revisao dos textos de Higiene do Codex
Alimentarius traduzidos para o portugués.

Fevereiro - Abril

8 - Elaboragdo e publicagdo da Consulta Publica Anvisa
n%® 29/05 Regulamento Técnico sobre Procedimentos
Higiénico-Sanitarios para Comercializagdo de Alimentos e
Bebidas Preparados a Base de Vegetais.

Margo - Abril

9 - Insercdo de voz nos didlogos do Hotsite de
OrientacGes ao Consumidor sobre Alimentos - modulo 1:
“Vamos as Compras”.

Maio - Novembro

10 - Supervisoes técnicas das atividades realizadas pelos
orgdos de vigilancia sanitaria dos estados e do Distrito
Federal para acompanhamento do Termo de Ajustes de
Metas.

Julho - Novembro

11 - Publicacdo de Regulamentos Técnicos de Boas
Praticas de Fabricagao para Estabelecimentos
Industrializadores de Agua Mineral e Agua Natural
(Consulta Publica n°® 67/04) e de Procedimentos
Higiénico-Sanitarios para Comercializacdo de Alimentos e
Bebidas Preparados a Base de Vegetais (Consulta Publica
n° 29/05).

Julho - Agosto

12 - Apoio na realizacdo do Curso sobre Boas Praticas de
Fabricacao de Palmito em Conserva.

Junho - Novembro

13 - Estabelecimento do Grupo Técnico de Palmito em
conserva.

Junho - Dezembro

14 - Elaboracao e realizacdao do Curso sobre Irradiacdo
de Alimentos.

Agosto

15 - Definicdo dos assuntos pendentes: Boas Praticas de
Fabricacdo de Pimenta do Reino e Boas Préticqs de
Fabricacdo Estabelecimentos Industrializadores de Aguas
Purificadas e Adicionadas de Sais.

Agosto - Novembro

16 - Participacdo no Grupo Técnico para elaboragdo do
guia e no curso de Boas Praticas de Fabricagdo para
Estabelecimentos  Produtores de Embalagens e
Equipamentos Plasticos para Contatos com Alimentos.

Fevereiro - Setembro

17-Divulgacdo de Regulamentos Técnicos aprovados.

Abril - Dezembro

18- Mobilizacdo para continuar o projeto de elaboracdo
do Hotsite Infantil — Tematica Alimentos.

Abril - Novembro
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Leonardo Nunes Ramalho - Auxiliar Administrativo
Marcos Roberto Bertozzo - Bidlogo
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Rafael Augusto Luisi de Oliveira - Auxiliar Administrativo

Tais Porto Oliveira — Nutricionista
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1. INTRODUCAO

1. Apresentacao

As atividades da Geréncia de Produtos Especiais - GPESP abrangem o
registro de alimentos e a dispensa da obrigatoriedade de registro; a elaboragao
de normas de identidade e qualidade dos alimentos no nivel nacional e no plano
internacional, através da colaboracdo com os organismos das Nacdes das Unidas
e Mercado Comum do Sul; e a implementacao das normas de rotulagem de
alimentos, compreendendo as de carater geral, especifica, complementar,
nutricional e diretrizes para as alegagdes de propriedades funcionais e de saude
nos rotulos dos alimentos.

E parte também das atividades, o apoio as politicas de alimentacdo e
nutricdo e de saulde da criangca do Ministério da Saude, atuando no sentido de
estabelecer como norma sanitaria, os procedimentos a serem cumpridos pelo
setor regulado no ambito da implementacdo destas politicas.

O trabalho desenvolvido tem como objetivos o aperfeicoamento das agoes
de controle sanitario de alimentos por meio da racionalizacdo das normas e da
adocao de critérios para a agilizacao do registro de alimentos.

A busca da melhoria das agdes desempenhadas implica na utilizacao de
sistemas transparentes de informacdo, no acesso a informacdo cientifica
atualizada, na capacitagao profissional continuada e na tomada de decisdes
baseada em critério de risco e na comunicagao ao publico.

O compromisso da equipe multiprofissional composta de profissionais da
area administrativa e técnica é de uma atuacao baseada na cooperacao e sentido
coletivo onde a autonomia de idéias e a busca do consenso possam produzir o

melhor resultado.
2 Registro de Alimentos
A atividade de registro de alimentos é descentralizada, cabendo as

vigilancias estaduais e municipais a abertura e analise dos processos e peticoes

relacionadas ao registro. A apresentacao da peticao e a organizacao processual
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das solicitagdes iniciadas nos estados devem seguir as orientacdes estabelecidas
na Resolucao - RE n.° 01/2002.

O registro é obrigatério para vinte e sete categorias de alimentos, nacionais
ou importados, previstas no Anexo II da Resolugcao - RDC n. © 23, de 15 de
marco de 2000, em funcao da complexidade da formulagao, do grupo
populacional a que se destina, da nova forma de apresentacao do alimento, do
desenvolvimento de novos alimentos/ ingredientes do risco do produto ou

decorrente do processo produtivo.

As categorias de novos alimentos/ingredientes, alimentos com alegagodes de
propriedades funcionais e ou de saude e de substancias bioativas e probidticos
isolados com alegacao de propriedades funcionais e ou de saude apresentam
uma sistematica de registro diferenciada, uma vez que a anadlise técnica é
realizada no nivel central com a avaliacao prévia da Comissao Técnocientifica de
Assessoramento em Alimentos Funcionais e Novos Alimentos - CTCAF, cujos

resultados serao discutidos posteriormente.

O cadastramento do processo no sistema DATAVISA, a analise técnica nos
casos em que a mesma nao é realizada pelo nivel estadual e as publicagdes no
Diario Oficial da Unido sao atividades realizadas no ambito da Anvisa.

O registro de alimentos e os vinte e oito assuntos de peticdes diferenciados
referentes ao registro—devem ser autorizados antes da comercializacao do

produto.
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Registro unico de alimento — nacional ou importado

Registro de alimento/aditivo/coadjuvante de tecnologia/ embalagem nacional ou importado

Alteragdo de Inclusdo de Extensdo de
formula marca Registro Unico
Marca Embalagem

Rotulagem Rétulo

Nome do produto

Prazo de validade

Cancelamento de registro
A pedido

Por erro de publicagao

Por erro de irregularidade

Revalidagéo de registro Recurso Interposto deferido

Alteracao de Titularidade
Razdo Social
Endereco

O total de 1.949 processos e peticdes foi publicado pela area de
alimentos, durante o ano de 2004. Foram deferidos 1423 (72%) e indeferidos
536 (29%).

Foram concedidos 642 registros de alimentos, bebidas, aditivos e
coadjuvantes de tecnologia nacionais e importados. Foram revalidados 62
registros.

O restante das peticOes deferidas, num total de 709 esta distribuido entre
os demais assuntos de peticao, sendo que “inclusao de marca” (161) e “alteracao

de férmula” (116) foram os mais peticionados, significando 39% do total.

O quadro abaixo relaciona o niumero de processos e peticdes publicadas

pela GPESP, por assunto e por situacao de deferimento e indeferimento.
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Namero de Processos e Peticoes Publicados pela GPESP

Publicacdao entre 01/01/2004 - 25/12/2004

Assunto Deferidos Indeferidos Total
454 - Alteragdo de Formula 116 23 139
455 - Alteragdo de marca 25 7 32
456 - Alteracao de Rotulagem 59 7 66
449 - Alteracao de Unidade Fabril 7 0 66
451 - Alteracdo de Nome/Designacao 17 2 19
442 - Alteracao do Prazo de Validade 12 0 12
411 - Alteragao do Tipo de Embalagem 9 0 9
406 - Atendimento ao Regulamento Técnico 0

441 - Cancelamento por Transferéncia de Titularidade 6 0 6
438 - Cancelamento de Registro de Produto a pedido 8 0 8
495 — cancelamento por Erro de Publicagao 14 0 14
498 - Extensdo para Registro Unico 29 3 32
482- Extensdo para Registro Unico/Importado 5 0 5
457 - Inclusdo de Marca 161 5 166
496 - Inclusdo de Nova Embalagem 24 0 24
483 - Inclusdo de Rétulo 4 0 4
412 - Indef. - Alteragao de Rotulagem 0 2 2
463 - Indef. - Desacordo com a legislagao 0 303 303
413 - Indef - Inclus@o de Marca 0 10 10
417 - Indef. - Revalidacdo Registro 0 1 1
464 - Indef. — Desisténcia do Processo 0 1 1
435 - Recurso Interposto Deferido 20 0 20
400 - Recurso por Indef. Adminstrativo UNIAP 1 0 1
444 - Registro de Aditivo e Coadjuvante de Tecnologia 46 4 50
423 - Registro de Aditivo e Coadjuvante de Tecnologia 12 2 14
Importado

459 - Registro de Alimento e Bebida Imp. 114 36 150
452 — Registro de Alimento e Bebidas 470 106 576
494 - Registro Unico de Alimentos e Bebidas 62 13 75
481 - Registro Unico de Alimentos e Bebidas Imp. 29 9 38
490 - Retificacao de Publicacdo de Registro 100 0 100
437 - Revalidacao de Registro 62 2 64
Total 1.413 536 1.949

Foram recebidos 754 processos e peticoes sem analise por parte do nivel

estadual, o que representa 38% do total dos processos. As categorias de Novos
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Alimentos/Ingredientes, Alimentos com alegagdes de propriedades funcionais e
ou de saude totalizaram 299 processos encaminhados sem analise técnica,
representando 39% do total recebido. Alimentos para praticantes de atividade
fisica (81) Alimentos adicionados de nutrientes essenciais (59), Suplementos
vitaminicos e minerais (52) Alimentos Infantis (41) sdo as categorias cujos
processos e peticdes foram mais freqlientemente encaminhados sem analise

estadual.

Processos encaminhados sem analise estadual por categoria - 2004

@ Novos Alimentos/ingredientes

W Alimentos com alegagdes de propriedade funcionais ou de saude
OJAlimentos para praticantes de atividade fisica

O Alimentos adicionados de nutrientes essenciais

W Suplemento vitaminico e minerais

mAlimentos infantis

W Aditivos

O Aimentos para dietas com restricdo de nutrientes

W Substancias bioativas e probiéticas

W Alimentos para dietas enterais

[0 Vegetais em conserva (palmito)

O Demais categorias
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Processos e Peticoes Recebidas em 2004
Por Unidade Federada

5%

H SGo Paulo

OParand

8% ORio de Janeiro
O Outras Ufs
55% ORio Gde.Sul
9% OSanta Catarina

B Minas Gerais

N

10%

O Estado de Sao Paulo é responsavel pelo encaminhamento de 55% dos
processos e peticoes de alimentos. A seguir, de acordo com o percentual de
encaminhamento figuram os Estados do Parand (10%), Rio de Janeiro (9%), Rio
Grande do Sul (7%), Santa Catarina (6%) e Minas Gerais (5%) e os demais
estados com 8%. Esta tendéncia € observada nos quatro Uultimos anos,
alternando a segunda posicdo entre os estados do Parand, Minas Gerais, Rio de

Janeiro e Rio Grande do Sul.

Prazo para concessao do registro

O Decreto - Lei n°986, de 21 de outubro de 1969 estabelece que o prazo
para a concessao do registro valido em todo o territdrio nacional é de sessenta
dias. O mesmo prazo faz parte das metas fixadas no Contrato de Gestao firmado
entre a Anvisa e o Ministério da Saude. Como o processo de registro de alimentos
€ descentralizado, esta meta é compartilhada com estados e municipios, cabendo
a cada nivel o cumprimento do prazo de 20 dias para o tramite e analise do

processo.
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No entanto, alguns impedimentos mostram a dificuldade de tornar este
prazo factivel. O levantamento realizado més a més no ano de 2004 apresenta
numeros superiores a meta estabelecida. O quadro abaixo demonstra o numero
de dias transcorrido entre a abertura do processo na VISA e a publicagdao no

Diario Oficial da Uniao.

Més VISA - DOU GPESP - DOU
Janeiro 205 59
Fevereiro 286 58
Marco 210 90
Abril 150 79
Maio 374 62
Junho 364 82
Julho 273 83
Agosto 250 87
Setembro 234 90
Outubro 234 70
Novembro 223 68
Dezembro 166 75

Fonte: Anexo I - Fichas de avaliagao das metas do Contrato de Gestdao e DATAVISA.

A maior complexidade de andlise de algumas categorias de alimentos, cuja
documentacgao cientifica é extensa e na maioria das vezes necessitam avaliacao
da Comissao Técnico-Cientifica de Novos Alimentos/Ingredientes e Alimentos
com Alegacdes de Propriedades Funcionais e ou de Salde. Esta situagdao deriva
também do grande numero de peticoes de registro e solicitacdo de avaliacdo de

alegacdes e novos alimentos que dao entrada mensalmente.

No nivel interno, questdes relacionadas ao tempo para cumprimento de
exigéncia por parte da empresa; o tempo gasto para correcdes; quando o
DATAVISA gera numero de registro errado ou quando é necessario trocar o
cadastro da empresa em funcao da diferenga do nimero do CNPJ informado no

processo e o constante na taxa de vigilancia sanitdria; e a necessidade de

143



mudanca do assunto de peticdo, sao considerados pontos criticos ao

cumprimento da meta de 60 dias.

Dificuldades e Perspectivas

A agilizacao dos prazos executados para a concessao do registro, passa
necessariamente pela homologacdo do peticionamento eletronico da area de
alimentos, pela orientagcao constante aos estados com relacao aos documentos
técnicos e administrativos que compdem o processo de registro, a uniformidade
da instrucao dos processos abertos nas VISA’s. Alguns processos sao abertos
mais de uma vez com numeracgao diferente para um mesmo produto e o grande
nimero de peticdes incorretas, o que exige constantemente novo
encaminhamento a GEORA para proceder a correcdo e autorizar a mudanga de
assunto. Além destes aspectos, a alta demanda do DATAVISA, muitas vezes
torna lento o acesso ao sistema, dificultando consultas e providéncias

relacionadas ao registro.

Como propostas, a implantacao da exigéncia eletronica, prevista na RDC n.
0 349/03, a homologacdo do peticionamento eletrénico juntamente com a
implantacdo do sistema SINAVISA, e a capacitacao continuada das vigilancias
estaduais, possibilitam a melhoria e devem impactar positivamente o prazo de
concessao de registro. Agdes como a elaboragao de orientagdes para registro na
secao de perguntas freqlentes e instituicdo de um férum interno continuado
sobre a atividade de registro, podem contribuir para a solucdo conjunta das

guestoes enfrentadas por cada area.

Estas informacdes foram apresentadas durante a reuniao interna realizada
pela Presidéncia da Anvisa, em outubro de 2004, com o objetivo de rever e

harmonizar os procedimentos de cada area.
Em dezembro de 2004, foram publicadas duas resolugdes alterando os

procedimentos de registro adotados por todas as areas internas. A Resolucao -

RDC n°. 314, de 09 de dezembro de 2004 regulamenta a andlise documental de
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peticdes protocolizadas na Anvisa. Com esta Resolugao, o processo de registro ou
peticdo que nao apresentar documentagao completa, devera seguir para a area
competente com a indicacdo da documentacdo faltosa. Esta informacao ficara
disponivel na pagina eletrbnica para que as empresas tenham conhecimento
detalhado da documentacao faltosa e possam apresentar esta documentacao
antes da conclusdo da analise técnica do processo. Para possibilitar a conferéncia
mais agil da relacao de documentos, foi revisada a lista de verificacdo da area de
alimentos. Com isto, itens como a apresentacao da copia do DOU que confirma a
publicacdo da peticao ou processo foi retirada da lista, uma vez que o sistema

atual permite acessar esta informacgao.

A Resolugao - RDC n. ©° 316, publicada em 17 de dezembro, alterou o
procedimento até entdo adotado pela area de alimentos para envio da exigéncia
técnica. A partir desta data, a exigéncia técnica € encaminhada diretamente a
empresa interessada com cdpia ao drgao de vigilancia sanitaria, onde o processo
deu origem, sem a necessidade de envio do processo. A empresa devera
entregar o cumprimento da exigéncia diretamente a Anvisa, num prazo de 30

dias.

LegislacOes referentes ao registro na area de alimentos

Legislacao Assunto
D. L n%, 986, de 21/10/1969 Norma Basica de Alimentos
R. CNNPA n°. 08, DOU 11/10/71 Normas para expor a venda ou distribuir

alimentos em carater experimental

destinados a pesquisa de mercado.

Port. n°, 33 - SNVS/MS, de 13/03/80 Renovacgao de registro

Port. n°, 579/MS/SNVS, de 17/11/97 Publicacao de registro no DOU

R . no, 23, de 15/03/00 Procedimentos basicos da obrigatoriedade
e da dispensa de registro na area de
alimentos

R. n°, 22, de 15/03/00 Procedimentos bdasicos da obrigatoriedade

e da dispensa de registro de produtos

importados na area de alimentos
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RE no, 78, de 29/12/00 Torna sem efeito o Comunicado DINAL
no°. 11, de 21/05/80

RE no. 1, de 09/02/02, DOU 12/02/02 Forma de apresentacdo da peticdo na
UNIAP
RDC n©. 349/03, DOU de 04/11/03 Procedimento das peticbes submetidas a

analise pelos setores técnicos da ANVISA

nos processos de registro

RDC n©. 104, de 05/05/04 Revoga o art. 11 da RDC n°. 349/03
RDC no. 314, de 09/12/04 Analise documental das peticoes
RDC no. 316, de 17/12/04 Encaminhamento das exigéncias

diretamente a empresa.

OBS: As legislacdes sobre taxas encontram-se no seguinte link:

http://www.anvisa.qgov.br/servicos/arrecadacao/index.htm

3 — Revisao dos Padroes de Identidade e Qualidade de Alimentos

Teve inicio em 2004 a revisao dos padrdes de identidade e qualidade de
alimentos - PIQ com objetivo de agrupar categorias de alimentos e possibilitar

maior racionalizacao da legislacao, visando priorizar os aspectos sanitarios.

A base legal para a elaboracao dos padroes de alimentos foi estabelecida no
Decreto — Lei n.° 986/69, que definiu para cada tipo ou espécie de alimento a
aprovacao de um PIQ, estabelecendo que os mesmos poderao ser revistos pelo
orgao competente do Ministério da Saude por iniciativa prépria ou por solicitacao

da parte interessada, devidamente fundamentada.

Estas normas vém sendo modificadas desde 1977, com o intuito de
aperfeicoar seu entendimento e aplicacdo, acompanhando a tendéncia
internacional de simplificagao da legislacao e divisao das normas entre aquelas
de carater horizontal e vertical. As normas horizontais sdo aquelas que
estabelecem parametros sanitarios gerais para qualquer alimento. Parametros
microbioldgicos, regras para rotulagem, para contaminantes, aditivos e
coadjuvantes de tecnologia sao atualmente regulamentados por normas

horizontais. As verticais sao aquelas que correspondem aos parametros de cada
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produto trazendo como escopo, o alcance, a definicao e designagao do produto

ou grupo de produtos, os requisitos especificos e gerais.

Seguindo esta tendéncia, foram fixados os critérios de atualizagao a serem
observados na nova proposta:
1. Agrupamento de produtos - Os alimentos sao agrupados de acordo com as
suas caracteristicas de composicdo, tecnologia de fabricacdo, categoria ou
finalidade de uso o que facilita a especificagao;
2. Avaliagao de risco - Mudancga do enfoque do detalhamento na especificacao
das caracteristicas de um produto para a avaliacdo da seguranga de uso;
3. Simplificacdo - exclusao de parametros comerciais; enfoque dado aos
parametros sanitarios; responsabilidade da empresa frente aos consumidores ;
adocdao normas mais horizontais, comuns a varias categorias de alimentos; maior
destaque a rotulagem, interface entre consumidor e fabricante, e a qual deve

ser um espelho do alimento .

A revisao atual implica na publicacdo de 12 (doze) regulamentos técnicos e
revogacao de 38 legislacdes especificas, 29 padrdes da Resolucao CNNPA 12/78 e

16 resolugdes referentes a orientagao para a fabricacao de produtos.

Em dezembro de 2004 foram publicados na pagina eletrbnica

http://www.anvisa.gov.br/scriptsweb/consulta publica/consultas paginado.asp?a

no=2004, em Consulta Publica, com prazo de 60 a 90 dias, os doze regulamentos

de produtos, a saber:

Consulta Publica n°. 78, de 13/12/04 - Proposta de Resolucao que dispde sobre

Regulamento Técnico para Aclcares e Produtos para Adocar.

Consulta Publica n°. 79, de 13/12/04 - Proposta de Resolucdo que dispdes sobre

Regulamento Técnico para Balas, Caramelos, Bombons e Gomas de Mascar.
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Consulta Publica n°. 81, de 13/12/04 - Proposta de Resolucao que dispde sobre o
Regulamento Técnico Para Produtos de Vegetais, Produtos de Frutas e

Cogumelos.

Consulta Publica n°. 82, de 13/12/04 - Proposta de Resolugcao que dispde sobre

Regulamento Técnico para Chocolate e Produtos de Cacau.

Consulta Publica n°. 83, de 13/12/04 - Proposta de Resolugcdo que dispde sobre

Regulamento Técnico para Produtos para o Preparo de Infusao e Decoccdo.

Consulta Publica n°. 84, de 13/12/04 - Proposta de Resolugcao que dispde sobre

Regulamento Técnico para Produtos de Cereais, Amidos, Farinhas e Farelos.

Consulta Publica n°. 85, de 13/12/04 - Proposta de Resolugcdao que dispde sobre

Regulamento Técnico para Oleos e Gorduras Vegetais.

Consulta Publica n°. 86, de 13/12/04 - Proposta de Resolucdo que dispde sobre
Regulamento Técnico para Misturas para o Preparo de Alimentos e Alimentos

Prontos para o Consumo.
Consulta Publica n°. 87, de 13/12/04 - Proposta de Resolugcdao que dispde sobre
Regulamento Técnico para Gelados Comestiveis e Preparados para Gelados

Comestiveis.

Consulta Publica n°. 88, de 13/12/04 - Proposta de Resolugcao que dispde sobre

Regulamento Técnico para Especiarias, Temperos e Molhos.

Consulta Publica n°. 89, de 13/12/04 - Proposta de Resolucdao que dispde sobre

Regulamento Técnico para Aguas Envasadas.

Consulta Publica n°. 90, de 13/12/04 - Proposta de Resolucdo que dispde sobre

Regulamento Técnico para Produtos Protéicos de Origem Vegetal.
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4 - Dispensa da Obrigatoriedade de Registro

A politica adotada para a area de alimentos, nos ultimos anos, elegeu como
prioridade o enfoque de risco sanitario para orientar as acdes de registro e o
acompanhamento do processo produtivo de alimentos, com o conseqguente
desenvolvimento de programas de monitoramentos continuos da qualidade dos

produtos colocados no mercado.

Com isto, desde 2000, foram dispensados da obrigatoriedade de registro,
45 categorias de alimentos, estabelecidas no Anexo I da Resolugdao - RDC n. ©
23, de 15 de margo de 2000.

Apds quatro anos de acompanhamento da sistematica de dispensa da
obrigatoriedade de registro e da implantacao do monitoramento de produtos
realizado em conjunto com as vigilancias sanitarias estaduais, bem como do
aperfeicoamento normativo da area, foi avaliada uma nova proposta de dispensa
de registro incluindo 8 categorias de alimentos:

- Adocante de mesa;

- Agua mineral natural ;

- Agua natural;

- Agua adicionada de sais;

- Alimentos adicionados de nutrientes essenciais;
- Composto liquido pronto para consumo;

- Gelo; e

- Vegetal em conserva (palmito).

A prioridade para registro de alimentos passa assim a ser os alimentos para
dietas especiais, os alimentos com alegacdes de propriedades funcionais e ou de
saude, os novos alimentos, as substancias bioativas.

Esta proposta encontra-se em Consulta Publica desde de 13 de dezembro
de 2004, (Consulta Publica no 91 -
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http://www4.anvisa.gov.br/base/visadoc/CP/CP[9000-1-0].PDF) com prazo de

60 dias para recebimento de contribuigdes.

5 — Revisao dos valores de Ingestao Diaria Recomendada

Com a atualizacao dos valores estabelecidos internacionalmente para a
recomendacdo diaria de vitaminas, minerais e proteinas publicada tanto pela FAO
e OMS através do Human Vitamin and Mineral Requirements - Report 7° Joint
Expert Consultation, Bangkok, 2001 como pelo Instituto de Medicina dos Estados
Unidos, através da Dietary Reference Intakes publicada em 2001, deu-se inicio
um processo de revisao da Portaria SVS/MS 33/98 - Ingestao Diaria
Recomendada (IDR).

A harmonizacdo da Norma de Rotulagem Nutricional no ambito do Mercosul,
que considerou valores de referéncia de vitaminas e minerais da FAO e OMS
através do Human Vitamin and Mineral Requirements - Report 7° Joint Expert
Consultation, Bangkok, 2001, complementada pelos valores do Instituto de
Medicina dos Estados Unidos, através da Dietary Reference Intakes publicada em
2001, para as vitaminas e minerais que nao constavam do documento da
FAO/OMS, foi o primeiro passo para proceder esta revisao, que implica na
alteracao significativa de valores recomendados para alguns nutrientes

especialmente calcio e acido fdlico.

Os valores propostos encontram-se na Consulta Publica n.°© 80, de 13 de
dezembro de 2004; com prazo de 60 dias para sugestdes. A mesma pode ser
acessada na pagina eletronica :
http://www4.anvisa.gov.br/base/visadoc/CP/CP[8989-1-0].PDF
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6 =

Entendimento Muatuo

Com

Cooperacao Técnica Brasil -

Argentina

Memorando de

relacdo ao Memorando de Entendimento assinado entre Brasil

(Anvisa) e Argentina (Anmat) em novembro de 1999, foi elaborado um relatério

de avaliacdo dos certificados emitidos entre os paises para se verificar a

necessidade de modificacao do Memorando de Entendimento.

Em 2004 o Brasil emitiu 9(nove) certificados de reconhecimento mutuo de

registro de produtos alimenticios para a Argentina, conforme discriminado no

quadro abaixo.

Empresa Produto (N°) Namero Data
Certificado Emissao
Arcor do Brasil Ltda Chicle de bola (1) 01/2004 05/02/2004
Arcor do Brasil Ltda Chocolate confeitado 02/2004 27/02/2004
(1)
Cacau show Ltda Ovos de pascoa (5) 03/2004 08/03/2004
Industria de Torrone | Ovos de Pascoa (8) 04/2004 12/03/2004
Montevergine
Braskem S/A Embalagem plastica 05/2004 02/06/2004
para entrar em contato
com alimento (3)
Yoki Alimentos S/A Amendoim (3) 06/2004 04/08/2004
Industria de Torrone | Bombons e ovinhos de 07/2004 16/08/2004
Montevergine chocolate (9)
Yoki Alimentos S/A Milho de Pipoca (9) 08/2004 17/09/2004
Industria de Torrone | Bombons, ovinhos de 09/2004 22/12/2004
Montevergine chocolate e ovos de
pascoa ( 9)
No mesmo periodo a Argentina emitiu 7 (sete)

certificados de

reconhecimento mutuo de registro de produtos alimenticios para o Brasil,
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conforme discriminado no quadro abaixo. Os numeros dos certificados nao

seguem uma ordem de emissao.

Empresa Produto (N°) Namero Data
Certificado Emissao
Arcor S/A Vegetais e legumes 01/04 23/03/2004
supercongelados (13)
Industrias Alimenticia Tomates sem casa 02/04 23/03/2004
Mendocinas S/A com suco de tomate
(1)
Industrias Alimenticia Frutas em calda e 03/04 23/03/2004
Mendocinas S/A salada de fruta (3)
Industrias Alimenticia Tomates sem casca 04/04 19/04/2004
Mendocinas S/A e (1)

Corporacion Agricola
Minera Industrial del
Noroeste S/A

Arcor S/A Vegetais e legumes 06/04 21/04/2004
supercongelados (7)

Trigalia S/A Farinha de sorgo (2) 11/04 30/04/2004

Niza S/A Maionese e Ketchup 15/04 30/04/2004

(6)

7 - Convénio ANVISA / FINATEC - AcoOes voltadas a Educacao para o

Consumo

Considerando que o Convénio celebrado entre esta Agéncia e a Fundacao
de Empreendimentos Cientificos e Tecnoldgicos - FINATEC encerrou-se no dia
26/11/2004, foram apresentadas justificativas com vistas a prorrogacdo do prazo

de vigéncia do referido Convénio pelo periodo de seis meses.

Foram realizadas algumas reunidoes para avaliar o cumprimento das
metas/etapas do Convénio entre Anvisa e Finatec, para o desenvolvimento de
estratégias de implementacdo e fortalecimento de atividades de nutricao

aplicada, rotulagem nutricional e educacao do consumidor.
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A continuidade dos trabalhos desenvolvidos foi imprescindivel para a
programacdo das diretrizes da politica nacional de governo no tocante a
Rotulagem Nutricional Obrigatdria nos Alimentos e Bebidas Embalados.

Foram elaboradas, durante o ano, a atualizagao do Manual de Orientacao
das Industrias sobre Rotulagem Nutricional e a versao atualizada do programa de
calculo de rotulos que sera colocado na pagina eletronica, a partir do dia 10 de

fevereiro de 2005.

Foi solicitada pela Anvisa a prorrogacao de prazo do Convénio e também
inclusdo da meta referente a impressao de 20.000 (vinte mil) copias do Manual
de Orientacdo das Industrias sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos

Embalados.

O resultado da pesquisa sobre a utilizacdo do Disque-Saude do Ministério
da Saude para tirar duvidas acerca de alimentos e rotulos de produtos,
identificou que tendo em vista a natureza das perguntas, o publico que mais
utiliza o servico é o setor regulado. A partir deste resultado, serdo elaboradas
propostas para direcionar as informagdes sobre rotulagem nutricional ao publico
em geral, e em especial despertar o interesse de jovens, adolescentes, o
convénio foi prorrogado até 31 de maio de 2006. Como seguimento do convénio,
estao previstas as seguintes atividades:

e Avaliacdo de material educativo dirigido as industrias de alimentos -
material para ser disponibilizado no préprio website da Anvisa para
uma avaliacdo do material educativo para as industrias. Tal material
sera avaliado e encaminhado para area de divulgacao tao logo fique
finalizado.

e Atualizacdo da Pagina da Anvisa - material sobre o tema para os
diversos espacos disponiveis no site: setor regulado, espaco cidadao
e profissionais de saude. A proposta serd discutida internamente

junto a area interna responsavel.
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Quanto ao item referente ao estimulo a criagcdo de ambientes de educacao
para o consumo saudavel, foi solicitada prioridade no tratamento do material
para divulgacao nesta ordem: supermercado, escolas e por ultimo servicos de
saude. A proposta é elaborar material educativo para ser disponibilizado na

internet.

Com relacao a sensibilizacao do profissional de saude
(nutricionista/médico) para a educacdo para o consumo saudavel - rotulagem
nutricional serd apresentada proposta de um workshop em que conte com a
participacao dos profissionais de saude. Um evento menor, com um publico mais
especifico, para apresentacao do Manual de Orientacao ao Profissional de Saude

visando o aperfeicoamento do mesmo também esta sendo previsto.

8 — Comissao de Assessoramento Técnico - Cientifico em Alimentos

Funcionais e Novos Alimentos

A constituicdo da Comissao de Assessoramento Técnico — Cientifico - CTCAF
em 1999 teve como objetivo subsidiar a Diretoria de Alimentos e Toxicologia nas
decisdes relacionadas a avaliacdo de novos alimentos/ingredientes e das
alegacoes de propriedades funcionais e ou de saude constantes dos roétulos dos
alimentos. O desenvolvimento do trabalho desta Comissao gerou ao longo de
cinco anos (1999 - 2004) a realizacao de eventos e elaboracao de informes
técnicos, visando sempre a atualizacdo de conceitos a luz das evidéncias
cientificas reconhecidas pela comunidade internacional. Destacamos a realizagao
do Workshop sobre propriedades funcionais da soja, em marco de 2004 e a
revisdo das alegacOes de propriedades funcionais aprovadas e dos novos

alimentos/ingredientes avaliados.
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Historico do Registro de Alimentos com alegacdoes de propriedades

funcionais e ou de saude e de Novos alimentos

A evolucao do registro de alimentos para estas categorias de alimentos no
periodo de 2001 a 2004, mostra a variacdo entre a categoria de alimentos com

alegacoes de propriedades funcionais e ou de salde, que é de 1% em

Registros concedidos em 2001

O 17% ONovos Alimentos

O01%

OAlimentos com Alegagéo

m82%

B Outras categorias

2001 passando para a casa dos 5% ao ano. Fato que merece destaque, é a
aprovacao em 2002 da Resolugao - RDC n.° 02/2002, regulamentando a
categoria de substancias bioativas e probioticas, isoladas com alegagdes de
propriedades funcionais. Em 2004, o total de registro nas duas categorias,
representam 6% do total de registro concedido, e as substancias bioativas
representam 50% do total de alimentos com alegacdes de propriedades

funcionais.

Com a categoria de novos alimentos, o movimento é inverso. No ano de
2001, do total de registros concedidos, 17% referiam-se aos novos alimentos.

Nos anos subseqlientes, este nUmero gira em torno de 10%.

E importante destacar que do total de registros indeferidos, cerca de 28%
sao representados pela categoria de novos. Este percentual tem se mantido no
periodo de 2001 a 2004, cujos valores sao respectivamente, 27% em 2001, 28%
em 2002, 27% em 2003 e 29% em 2004.

155



Registros concedidos em 2002

O 11 % O Novos Alimentos

[16%

OAlimentos com Alegacao

W33% .
B Outras categorias
Registros concedidos em 2003
010%
o O Novos Alimentos

05%

0
00 %o OAlimentos com Alegacéo

O Substancias Bioativas e Probiéticos
W85%

W Outras categorias

Registros concedidos em 2004

012%
04%

O 2% DOAlimentos com Alegacéo

ONovos Alimentos

O Substancias Bioativas e Probiéticos

W82%

B Outras categorias
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Reunides realizadas pela CTCAF e principais assuntos

Foram realizadas sete reunides durante o ano de 2004, com o objetivo de

avaliar as novas solicitacdes, Os técnicos da GPESP apresentam o relatdrio dos

processos/documentos e os temas sdo discutidos nas reunides com os membros

da CTCAF,

concluindo-se pelo deferimento ou

indeferimento e respectivo

embasamento cientifico e ou legal. O sumario dos principais assuntos tratados

durante as reunides esta descrito abaixo.

DATA

LocAL

Evento

Assuntos tratados

12/02

ANVISA

410

Reuniao

Relatoria de processos e documentos.

Discussao da necessidade de reavaliacdo das alegacdes
para 6leos.Destacou-se a importancia do equilibrio dos
acidos graxos (saturados, mono e poliinsaturados) nos
6leos relacionados com uma dieta também equilibrada.
Estes aspectos devem ser considerados para uma
proposta de alegacdao horizontal para odleos, sem a
necessidade de citar doenca ou redugao de risco de
doenca.

Consenso sobre a necessidade de realizacdo de um
Workshop sobre probiéticos, abordando alegagdo
referente A “Imunidade por Lactobacillus e sua eficacia
em pessoas saudaveis”.

Informe aos membros sobre a nomeacdo da Cémara
Técnica de Alimentos - CTA publicada por meio da
Resolugdao n° 16/04, DOU em 03/02/04.

Discussao do programa para o Workshop de Soja-

Propriedades Funcionais da Soja e Derivados: Novas
Perspectivas, a ser realizado no dia 05/03 em Brasilia.

11 A
12/03

ANVISA

420

Reuniao

Relatoria de processos e documentos.

Discussao sobre os Critérios para Avaliagao de
Processos ou Documentos com Alegacao de
Propriedades Funcional ou de Saude.

Discussao sobre o resultado do Workshop de Soja e
Derivados, ocorrido no dia 05/03/04, tendo sido
ressaltado que o evento respaldou as alegacgdes
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aprovadas até o momento pela GGALI, para a soja e
seus derivados.

20 A
21/05

ANVISA

43a
REUNIAO

Relatoria de processos e documentos.

Apresentacdo da Resolugdo RDC N° 323/03 -
Regulamento Técnico de Registro, Alteracdo e
Revalidagdo de Registro dos Medicamentos Probidticos
pela Area de Material Biolégico da Anvisa. Consenso
sobre a elaboracdo de um Guia de Principios para
Avaliacdo de Estudos Toxicoldgicos, para ser um dos
critérios para orientar a analise técnica de
processos/documentos quanto a avaliacdo de estudos
cientificos. Finalizagdo do documento: “Orientagdo para
utilizacdo, em rotulos de alimentos, de alegacdes de
propriedades funcionais de nutrientes com fungdes
plenamente reconhecidas pela comunidade cientifica”
(Informe Técnico n° 09/2004).Discussao do documento
sobre Reavaliacdo das Alegacdes de Propriedades
Funcionais e ou de Saude.

Informe aos membros do Artigo de Revisdao sobre
Avaliacdo dos Medicamentos Fitoterapicos Aprovados
No FDA (N. Engl. J Med, Vol 347, N 25, 2002).

24/06

ANVISA

443

REUNIAO

Relatoria de processos e documentos.

Discussdo sobre os Critérios a serem Estabelecidos na
Avaliagao Toxicologica os Produtos.

Estabelecimento dos Critérios para Avaliacdo de
Probidticos:

- Os estudos devem, obrigatoriamente, serem
conduzidos com o produto proposto;

- Preferencialmente, o produto apresentado ja deve
ter sido aprovado em outros paises, na forma proposta,
ou seja, a mesma apresentacao e viabilidade;

- Os limites de viabilidade dos microorganismos
presentes, até o final do prazo de validade do produto,
devem estar entre 10% e 10°,

- Os estudos devem ser bem conduzidos com o
produto, comprovando a quantidade destes
microrganismos ao final do prazo de validade, bem
como a sua eficacia.

Informe aos membros sobre a divulgacdao dos Informes
Técnicos:

- n% 09, de 21 de maio de 2004, sobre o
esclarecimento do item 3.3 da Resolucdo n° 18/99;

- n° 06, de 31 de janeiro de 2003 sobre Cogumelos.

29 A
30/07

ANVISA

452

REUNIAO

Relatoria de processos e documentos.
Estabelecimento dos critérios para avaliagdo das
substéncias bioativas:

- 0 método de obtencdo destes produtos pode
compreender, basicamente, extracdo da substancia
bioativa de sua fonte, empregando solventes quimicos
com posterior secagem;

- 0s concentrados e os sucos de vegetais ndo podem
ser considerados substancias bioativas uma vez que os
mesmos nao foram obtidos por extragao.

Consenso sobre os produtos de licopeno ja aprovados -
Para avaliacao destes produtos, as empresas devem
apresentar:

- laudo de contaminantes do produto, incluindo
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chumbo, cadmio e agrotodxicos;

- detalhamento do processamento a que foi
submetida a matéria-prima para obtengdo do extrato
ou concentrado (fluxograma) - mesmo quando tenha
sido adquirido na forma de extrato ou concentrado.
Com base nas evidéncias cientificas atualizadas, a
CTCAF fez a seguinte recomendagdo para os
probidticos:

- a quantidade minima viavel para os probidticos
deve estar situada na faixa de 10® a 10° UFC/dia (esta
informacgdo sera utilizada como referéncia da ANVISA
para avaliagdo dos produtos);

- as empresas devem comprovar cientificamente a
seguranca de uso e a eficacia da alegagdo proposta
para o produto objeto da avaliacdo, considerando a
guantidade diaria recomendada, com base nas
Resolugdes ANVS/MS n°. 17/99 e 18/99.

- 0os produtos serdo avaliados caso a caso e valores
menores do que os mencionados acima podem ser
aceitos desde que comprovada a eficacia;

- deve ser apresentado laudo de analise do produto
para comprovar a quantidade do microrganismo viavel
no prazo de validade do produto.

Esta decisao modifica a decisdao anterior tomada
nas Atas da CTCAF da 392 reunidao de 27/11/03,
da 402 de 11/12/03, da 412 de 12/02/04 e da
442 de 24/06/04.

Discussdo do Documento de Reavaliacdo das
AlegacOes.

29 A
30/07

ANVISA

452
REUNIAO

- por conterem intrinsecamente isoflavonas, devem
apresentar no processo de pedido de registro laudo de
andlise do produto informando a quantidade de
proteina de soja (no caso de produtos com alegagao
em funcdo desta proteina) e a quantidade de
isoflavonas no produto pronto para consumo.

- para efeito de informagdo para a ANVISA, a
quantidade maxima de isoflavonas na porgcao do
alimento, recomendada pelo FDA, é de 25 mg/dia
(Fonte: Center for Food Safety and Applied Nutrition/
Office of Food Additive Safety, documento atualizado
em junho de 2004,
http://www.cfsan.fda.gov/~rdb/opa-gras.html).
Discussdo sobre os critérios para Avaliacdo de Estudos
Cientificos que subsidiam a seguranca de uso e eficacia
das alegagbes propostas.

Discussao do Documento de Reavaliacdao das
Alegacoes.

06 A

07/09

RECIFE - PE

462

REUNIAO

Discussao do Documento sobre Reavaliacdo das
Alegacoes.

22/10

ANVISA

473

REUNIAO

Definicdo do calendario das reunides de 2005.

Informe aos membros sobre o II Seminario
Internacional de Alimentos Funcionais realizado pelo
ILSI, enfatizando alguns pontos importantes discutidos
no evento, como a complexidade de se estabelecer os
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biomarcadores; a percepgdo do consumidor quanto as
informacdes constantes do rétulo e que as evidéncias
cientificas ainda ndo suportam as alegagdes propostas
pelas empresas quanto aos beneficios relacionados as
condicOes de saulde.

Relatoria de processos e documentos.

26/11 |ANVISA 48a Relatoria de processos e documentos.

Confirmacao do calendario das reunides de 2005
Discussao e aprovacao do documento sobre Reavaliagao
das Alegacodes a ser disponibilizado no site da anvisa.

REUNIAO

Workshop sobre Propriedades Funcionais da Soja e Derivados
O Workshop foi promovido em conjunto com o ILSI - International Life

Sciences Institute, dando continuidade as discussdes iniciadas em 2002 sobre os

efeitos da soja e da isoflavona na alimentacao humana, cujos esclarecimentos

constam na secdo Perguntas Freqientes, no sitio da Anvisa.

A abertura do evento foi efetuada pelo Dr. Ricardo Oliva - Diretor de
Alimentos e Toxicologia da ANVISA, o qual enfatizou que a area de alimentos tem
investido no conhecimento cientifico como fonte de agao de suas atividades,
principalmente aqueles voltados para a area de alimentagao, alimentagao para

consumo e alimentacao saudavel.

O Presidente do ILSI Brasil, Dr. Aldo Baccarin, apresentou a organizagao
do ILSI, as atividades e atribuicdes da entidade, a lista das empresas associadas

e dos consultores da mesma.

O evento contou com a participagao de seis palestrantes: Dr. Franco Lajolo
da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas da USP e membro da CTCAF; Dr. Mark
Messina da Loma Linda University/USA; Dr2@ Vera Lucia Labrudi Suevo do
Instituto Nacional do Céncer-INCA; Dr@ Elvira de Mejia - University of
Illinois/USA; Dr@ Helenice Alves Teixeira Gongalves, Coordenadora do Programa
de Prevencdo da Osteoporose do MS e do Dr. Alvaro Armando Carvalho de

Moraes da Escola de Medicina da Santa Casa de Misericdordia de Vitoria-ES.
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Iniciando as palestras o Dr. Franco Lajolo apresentou os aspectos legais
relativos as alegacdes de propriedades funcionais da soja, abordando a
regulamentacao técnica especifica do Brasil. Comparou o Claim aprovado pelo
FDA “soy protein as part of a diet low in saturateol fat and cholesterol, may
reduce the risk of heart disease (25g/day) com o aprovado pela ANVISA para
esses produtos “ajudam a reduzir os niveis de colesterol, desde que associados a

uma alimentacao balanceada e habitos de vida saudaveis”.

O Dr. Mark Messina - Loma Linda University/USA abordou varios estudos
cientificos relacionando a soja e seus derivados com a reducdao de risco de
doencas cardiovasculares, cancer de préstata e reducdo dos episddios de
fogachos. Relatou que os estudos cientificos em geral ndo utilizam os alimentos
de soja e derivados tradicionalmente consumidos pela populacao, principalmente
a asiatica, mas aqueles apresentados em forma farmacéutica (capsulas,
comprimidos e tabletes) com consumo de curto prazo, quando comparado com o
consumo habitual da populacdo asiatica. Informou que a Sociedade Americana de
Cancer estd recomendando que os homens ingiram soja com a intencao de
reducdo do risco do cancer de prostata. Mas, um estudo controlado em pacientes
com cancer de préstata, com ingestao diaria de 120 mg de isoflavona, no periodo
6 (seis) meses, nao demonstrou redugao do tumor. Um estudo realizado na
Australia mostrou que as criangas que tomam férmulas infantis com soja
apresentam alto teor de isoflavona nos niveis séricos. Neste sentido, existem

controvérsias sobre a utilizacdo destas formulas infantis.

A Dra. Vera Lucia Labrudi Suevo do Instituto Nacional do Cancer-INCA, em
sua apresentacao concluiu que as evidéncias cientificas atuais sdo insuficientes
para que o médico prescreva o consumo de soja como terapia medicamentosa,
visando a reducgdo do risco do cancer de mama e que ha necessidade de estudos
prospectivos em mulheres ocidentais, para avaliar os riscos e beneficios da

ingestao da soja e derivados na infancia, adolescéncia e idade adulta.
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A Dra. Elvira de Mejia — University of Illinois/USA apresentou os resultados
de estudos que comprovam a existéncia de um novo componente da soja
denominado de lunasina que é um peptideo com 43 aminoacidos e esta presente
no feijdo, na soja e na cevada. A lunasina é inibidora de protease e absorvida na
corrente sangliinea, apresenta potencial para aplicagdo em medicamentos e

cosmeéticos.

A Coordenadora do Programa de Prevencao da Osteoporose Dr2 Helenice
Alves Teixeira Gongalves, concluiu em sua apresentacao que faltam evidéncias
cientificas até o momento que comprovem a indicacdao do uso da soja e seus

componentes no tratamento da osteoporose.

O Dr. Alvaro Armando Carvalho de Moraes da Escola de Medicina da Santa
Casa de Misericordia de Vitoria-ES, apresentou o tema do uso da soja e
derivados em terapia nutricional, relatando que as dietas enterais eram
elaboradas no préprio hospital e dessa forma utilizava-se bastante soja como
matéria-prima na elaboracao destas dietas. Hoje como a maioria dos hospitais de
alta complexidade nao estao credenciados para elaborarem a dieta enteral,
torna-se imperativo a aquisicao de produtos prontos, com custo extremamente
elevado e reducdo da utilizacdo da soja como matéria-prima na composicao

destas dietas.

Os participantes concluiram pela necessidade de novos avangos nas
pesquisas sobre os efeitos da soja na saude humana, para que se produzam
orientacdes seguras sobre a recomendacao de uso da soja e derivados com

propriedades funcionais e ou de saude.
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Revisao das alegacoes de propriedades funcionais e ou de saude

Apds cinco anos de trabalho num processo continuo e dinamico, foram
reavaliadas as alegacdes de propriedades funcionais e ou de saude aprovados
desde o ano de 1999. Os conhecimentos cientificos atualizados, bem como
relatos e pesquisas demonstram as dificuldades encontradas pelos consumidores
em entender o significado da alegacao utilizada para determinados produtos.
Esta revisao considerou como pressupostos, a necessidade das alegacOes
estarem de acordo com as politicas do Ministério da Saude e de serem de facil
compreensao pelos consumidores, além de cumprir com o estabelecido pelas

Resolugdes n°. 17/99, 18/99 e 19/99. Assim, alguns produtos deixaram de ter

alegacdes e outros tiveram as suas alegacdes modificadas. Apds a revisdo, as
alegacdes foram aprovadas para as seguintes substancias: Omega 3, Fitosterois,
Frutooligossacarideos, Inulina, Lactulose, Licopeno, Luteina, Probidticos, Psillium
e Quitosana. Com relagdo as vitaminas e minerais, ndo serao aprovadas as
alegacOes de propriedades para os alimentos adicionados destes nutrientes, até a

conclusao das discussoes sobre o tema no ambito da GGALI.

As empresas devem adequar os dizeres de rotulagem, até o esgotamento
das embalagens atuais dos produtos. A relagdo dos novos alimentos e
ingredientes aprovados e as novas propostas de alegacgdes foram divulgadas na
pagina eletrénica, e estao disponiveis permitindo a consulta permanente das
empresas e consumidores:

http://www.anvisa.gov.br/alimentos/comissoes/tecno lista.htm.

9 - Fortificacao das farinhas de trigo e de milho com ferro e acido félico
A fortificacdo das farinhas de trigo e de milho com ferro e acido félico,
estabelecida com a publicacao da Resolucdo - RDC n. © 344, em 13 de dezembro

de 2002, comecou a vigorar a partir de 18 de junho de 2004.

As farinhas fortificadas serao aquelas ofertadas diretamente ao consumidor,

as destinadas ao uso industrial, incluindo as de panificacao e as farinhas
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adicionadas nas pré-misturas, devendo as empresas garantir a estabilidade do
composto de ferro e do acido fdlico utilizado dentro do prazo de validade do
produto. Cada 100g de farinha de trigo e de milho devera conter 4,2 mg de ferro
(30% da IDR)e 150 mcg de acido félico (75% da IDR). Com isso, as farinhas e
produtos, como paes, macarrao, biscoitos, misturas para bolos e salgadinhos
deverao ser produzidos com farinhas de trigo e de milho enriquecidas com ferro e

acido fdlico.

Esta acdo integra a politica de alimentacdo e nutricdo desenvolvida pelo
Ministério da Saude com a finalidade de reduzir os altos indices de anemia e de
doencas causadas pela deficiéncia de acido félico na populacdo brasileira Como
estratégia de implantacao da fortificacdo de farinhas, a Geréncia de Produtos
Especiais promoveu em conjunto com a Coordenagao-Geral da Politica de
Alimentacdo e Nutricdo — CGPAN do Ministério da Saude, simpdsio sobre o tema

e formas de prevencgao dos defeitos de fechamento do tubo neural.

Simpodsio sobre fortificagcdao das farinhas com acido folico: Estratégia de

prevencao dos defeitos de fechamento do tubo neural

O simpdsio aconteceu na sede da OPAS/OMS em Brasilia no dia 13 de abril
de 2004, com representantes do governo, do setor produtivo de farinhas,
organismos internacionais, geneticistas e representantes da Associacao de
Assisténcia & Crianca Deficiente - AACD, com a finalidade de discutir a estratégia
de fortificacao das farinhas de trigo e milho no Brasil para prevencao dos defeitos

do tubo neural com a discussao dos seguintes temas:

O papel do acido fdlico na prevencao dos defeitos congénitos, os aspectos
clinicos das doencas do tubo neural, a prevencao e o controle das caréncias por
micronutrientes no ambito da politica nacional de alimentagdo e nutricao,
regulamentagcao e monitoramento das farinhas fortificadas, procedimentos para a
fortificacao de farinhas na industria, a atuacao das industrias de farinhas de trigo

e milho, a incidéncia dos defeitos do tubo neural no Brasil, a metodologia
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analitica de &cido fdlico, o impacto da fortificacdo das farinhas com acido fdlico
pela folemia da populacdo e a apresentagcdao do estudo de caso sobre
monitorizacao populacional dos defeitos congénitos.

Como o resultado do Simpdsio, foram aprovados o0s seguintes
encaminhamentos:

e Implementar estratégias de avaliacdo do impacto da fortificacdo das
farinhas de trigo e milho com ferro e acido félico no Brasil;

e Apoiar estudos nacionais de consumo alimentar para atualizar o diagndstico
do padrao alimentar e o perfil nutricional da populagao brasileira;

e Estimular e fomentar estudos epidemiolégicos sobre os niveis de folemia na
populacdo brasileira, especialmente em mulheres em idade fértil;

e Planejar estratégias de marketing e divulgacao sobre o papel da fortificagao
das farinhas de trigo e milho com acido fdlico e ferro no Brasil, na
prevencao de defeitos do tubo neural e da anemia ferropriva em parceria
com o setor publico, universidades e o setor produtivo de alimentos;

e Efetuar o monitoramento do teor de ferro e acido fdlico nas farinhas de

trigo e de milho fabricadas a partir de 18 de junho de 2004;

e Disponibilizar folder contendo informacoes ao consumidor sobre a

importancia das farinhas fortificadas com ferro e acido félico;

e Disponibilizar esclarecimentos necessarios sobre a implantacdo da

fortificacdo das farinhas de trigo e de milho tanto para o setor regulado

quanto para os 6rgdos de vigilancia sanitaria:

e Imprimir e distribuir folder referente a importancia das farinhas fortificadas

com ferro e acido félico visando informacdo do consumidor;

e Disponibilizar para os laboratérios de saude publica metodologia analitica

padronizada para analise do teor do acido fdlico;

e As indUstrias se comprometeram a fortificar os produtos no prazo previsto

na leqgislacao.

Estratégias para divulgacao da fortificacao das farinhas de trigo e milho
Dando seguimento aos encaminhamentos apontados pelo Simpésio, foi

elaborado material de orientacao, no formato de folder, com a tiragem de 50 mil
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exemplares para distribuicdo aos profissionais de salde, aos usuarios dos
servicos de salde e ao publico consumidor esclarecendo as principais duvidas
com relacdo a adicdo de ferro e acido folico. Este material esta a disposicdo para
consulta na pagina eletronica :

http://www.anvisa.gov.br/alimentos/farinha.htm.
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Outra medida adotada foi a criagao da segao Perguntas Frequentes sobre
Fortificagao, direcionada tanto para o setor produtivo, como para o profissional

de saude e publico em geral. O endereco para consulta é:

http://www.anvisa.gov.br/fagdinamica/index.asp?Secao=Usuario&usersecoes=2

8&userassunto=105.

Validacao da metodologia para analise de acido folico

Com objetivo de disponibilizar para os laboratérios de saude publica

metodologia analitica padronizada para analise do teor do acido félico, foi iniciado

com o apoio da Geréncia-Geral de Laboratérios-GGLAS, a discussao sobre a

166



identificacdo do método analitico a ser utilizado e da capacidade laboratorial para

a determinacao do acido fdlico.

Com a participacao de representantes do Instituto Nacional de Qualidade
em Saude, Instituto Adolfo Lutz, Instituto de Tecnologia de Alimentos e
Faculdade de Engenharia de Alimentos da Unicamp foram realizadas trés

reunidoes para organizacao dos trabalhos.

Primeiramente, identificou-se a necessidade de realizar um estudo
colaborativo de proficiéncia com os laboratérios do pais capazes de analisar acido
félico e ferro adicionados nas farinhas de trigo e milho. Esta responsabilidade
ficou a cargo da GGLAS que disponibilizou chamada na pagina eletrénica e
encaminhou mensagens aos laboratérios ja identificados em sua pesquisa setorial
para localizar possiveis interessados. O objetivo € de que na primeira avaliacao
do estudo colaborativo, os laboratérios usem sua prépria metodologia € num
segundo momento, serd proposta a metodologia identificada. Optou-se por uma
metodologia fisico-quimica e ndao microbioldégica para possibilitar a comparacao

dos resultados.

O resultado da avaliacao preliminar da capacidade laboratorial foi divulgado
em outubro de 2004 e identificou 16 laboratorios que realizam analise de acido

félico no pais.

Para dar inicio ao estudo colaborativo, a GGLAS esta providenciando a
compra e envio das matrizes que serdo distribuidas aos laboratérios

interessados. A previsdo é que o estudo seja realizado durante o ano de 2005.

10 - Rotulagem Nutricional

A publicacao das Resolugdoes - RDC N. © 360 e 359, que harmonizam o
procedimento de rotulagem nutricional para os paises do Mercosul, realizada em
23 de dezembro de 2003, com prazo de adequacao até 31 de julho de 2006,

exige que sejam criadas condicOes favoraveis para sua plena implantagdao, com a
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modificacdo da relagcdo de nutrientes a ser declarada, da redugao do valor
energético da dieta para 2000 kcal, a alteracdo dos valores para porcdes e a
obrigatoriedade da declaracdao de medida caseira, com relacdo as regras
estabelecidas na resolucao anterior, uma série de iniciativas foram conduzidas a

fim de dar sustentacao a legislagao.

A inclusao da declaracao do teor de gordura trans nos alimentos tornou
necessaria a elaboracdo de material especifico informando sobre o que sao as
gorduras trans, quais sao os efeitos no organismo e o porqué da importancia de

conhecer o seu contelido nos alimentos.

Foi elaborado folder explicativo sobre o] tema,

http://www.anvisa.gov.br/alimentos/gordura trans.pdf e <criada a segao

Perguntas Frequentes sobre Gorduras Trans,

http://www.anvisa.gov.br/fagdinamica/index.asp?Secao=Usuario&usersecoes=2

8&userassunto=104, com a resposta a 8 perguntas basicas , selecionadas a

partir dos varios e-mails recebidos pela Geréncia. A finalidade é orientar o

publico em geral para a leitura dos rétulos e seu significado.
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Esforcos vém sendo desenvolvidos conjuntamente com a GGLAS para
identificagdo da capacidade analitica do teor de gorduras trans. Nos periodos de
03 a 20.06 e de 01 a 16 de julho foi realizada pesquisa eletrénica para realizar o
levantamento do nimero de laboratdrios e métodos utilizados para determinacao
do teor de trans nos alimentos. Treze laboratérios realizam esta analise
utilizando método cromatografico. Este levantamento esta orientando a validagao
de metodologia analitica para implantacao na rede de laboratorios de vigilancia

sanitaria.

Por meio do Convénio com a Universidade de Brasilia, foi possivel realizar a
atualizacdo do Manual da Industria e do Programa de Caélculo de Rotulos,
conforme relatado anteriormente. O Manual da Industria encontra-se em fase de
impressdao e sera distribuido ao setor produtivo até meados de 2005. E a
proposta do Manual do Consumidor encontra-se em avaliagao cujo texto devera

ser divulgado na pagina eletrénica para posterior impressao.

Dois cursos sobre rotulagem nutricional como ferramenta educativa para
prevencao de sobrepeso e obesidade foram ministrados em conjunto com a
Coordenacao-Geral da Politica de Alimentacdao e Nutricdo do MS. O primeiro
ocorreu durante o VI Congresso Brasileiro de Epidemiologia promovido pela
ABRASCO, em junho de 2004. O segundo foi realizado durante o XVIII Congresso
Brasileiro de Nutricdo, promovido pela Associacao Brasileira de Nutricao e
Conselho Federal de Nutricionistas, em setembro de 2004. As apresentacoes
enfocaram o histéorico da rotulagem nutricional, o panorama nacional e
internacional, abordando as legislagbes para rotulagem nutricional e a educagao
do consumidor na escolha dos alimentos. O publico constituido basicamente de
profissionais de salde,manifestou interesse em discutir as bases cientificas da
rotulagem e como os aspectos normativos podem influenciar os indicadores de

obesidade e sobrepeso na populagao.
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Além destes dois cursos, foram realizadas palestras direcionadas ao setor
produtivo, no sentido de esclarecer e orientar procedimentos para a
apresentacao da informacdo nutricional nos rotulos de alimentos. Estas palestras

serdo relacionadas no item especifico deste relatério.

A GPESP vem participando ainda das reunides para criagao do Grupo de
Trabalho Intraministerial: Estratégia Global (EG) de Promocdo da Alimentacdo
Saudavel, Atividade Fisica e Saude/OMS, cujo objetivo é a pactuacdo da proposta
brasileira e metodologia de trabalho do GT Intraministerial; Discussao da
Iniciativa para Promogcao do Consumo de Frutas, Legumes e Verduras. Estao
envolvidos nesta proposta o Ministério da Saude, Ministério do Desenvolvimento
Agrario, Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome, Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, Ministério da Educacao; Ministério dos
Esportes, Ministério das Cidades; Ministério do Trabalho, Ministério da Industria e
Comércio, Ministério das Relacdes Exteriores, Ministério Publico da Unido e Casa

Civil (os dois ultimos como apoiadores).

11 - Projeto TACO - Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos

Como parte da implementacao da rotulagem nutricional, foi avaliada a
participacao financeira da area de alimentos ao Projeto de Elaboracdao da Tabela
de Composicao de Alimentos que vem sendo desenvolvido pelo Nucleo de
Estudos e Pesquisas em Alimentos da Universidade Estadual de Campinas e

coordenado pelo Ministério da Saude e Ministério de Desenvolvimento Social.

O objetivo do projeto € gerar novos dados sobre a composicdao nutricional
dos principais alimentos consumidos no pais baseado num plano de amostragem
que garanta valores representativos e analises realizadas por laboratérios com
capacidade analitica comprovada, a fim de assegurar a confiabilidade dos

resultados.
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Até o momento foram analisadas as composicdes centesimais de 198
alimentos, e o perfil de acidos graxos, incluindo as gorduras trans em 109

alimentos.

Para avaliar a participacdo da Geréncia foi elaborado um relatério contendo
os critérios e prioridades de alimentos que faltam ser analisados, com base na
relacao de alimentos constante da Resolugao — RDC n. © 359/03 que trazem os
valores de referéncia para as pocdes de alimentos com vistas a rotulagem
nutricional. Para 2005 esta prevista a analise de 500 alimentos e preparagdes. A
intencdo é que o projeto seja finalizado em meados de 2006 com a divulgagcao

dos dados de 698 alimentos.

Os dados gerados sobre os primeiros 198 alimentos estdao disponiveis na

pagina eletrénica http://www.anvisa.gov.br/alimentos/tabela nepa.htm.

O compromisso da area de alimentos é apoiar financeiramente, de forma a
complementar os recursos ja repassados pelo Ministério da Saude e Ministério do

Desenvolvimento Social.

12 - Organismos Geneticamente Modificados e a legislacao de alimentos
- analise, rotulagem e seguranca

A Geréncia vem acompanhando as discussdes sobre a rotulagem dos
alimentos contendo ou consistindo de Organismos Geneticamente Modificados -
OGM'’s, que sao realizadas no Comité do Codex de Rotulagem de Alimentos. Para
esse acompanhamento sao realizadas reunides preparatdrias no Brasil com a

participacao do Governo, Setor Regulado e Consumidores.

A Geréncia vem acompanhando as discussdes sobre a rotulagem dos
alimentos contendo ou consistindo de Organismos Geneticamente Modificados -
OGM'’s. Neste sentido, representou a ANVISA, no Grupo de Trabalho, Coordenado
pelo Ministério da Justica que elaborou a Instrugdo Normativa Interministerial n.

0 1/04 que regulamenta o Decreto n.° 4680/03. Participa, também, nas reunides
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do Comité de Rotulagem de Alimentos Codex Alimentarius. Para esse
acompanhamento sdo realizadas reunides preparatérias no Brasil com a

participacao do Governo, Setor Regulado e Consumidores.

Com a finalidade de adequar o Instituto Nacional de Qualidade em Saude -
INCQS, para a realizagao de analises quantitativas de OGM'’s, foram transferidos
R$150.000,00 para aquele Instituto, que adquiriu o equipamento e adequou a
sua unidade laboratorial para realizar a quantificagdo de OGM’s em alimentos a
partir de 2005. Esta atividade continua em andamento, devido a quantidade de
diferentes construcdes genéticas que precisam ser quantificadas e que

necessitam de procedimentos laboratoriais especificos.

A Geréncia participou em diversos seminarios e conferéncias sobre o tema,

focalizando a atuacao da Anvisa neste campo.

As inumeras consultas formuladas pelos Ministérios Publicos Federal e
Estaduais e pelas Delegacias de Defesa dos Consumidores, de diversas Unidades
Federadas, sobre a atuacao da ANVISA no cumprimento da legislacao de
rotulagem dos alimentos transgénicos comercializados no Brasil foram
respondidas informando sobre o acompanhamento do desenvolvimento cientifico
desse assunto tanto em ambito nacional como internacional, e a presenca em
todos os Féruns onde se aborda a questdao de seguranga da soja geneticamente
modificada, principalmente nas reunides do Codex Alimentarius, programa
conjunto da FAO e da OMS para o estabelecimento de normas e padrdoes de

alimentos em ambito mundial.
A Geréncia tem participacdo na Comissao de Biosseguranca em Saude do

Ministério da Saude, onde sdo tratados os temas e as repercussdes para o setor

saude com relacao ao uso de OGM's.
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13 - Regulamentacao do conteido de gliten nos alimentos

Em 16 de maio de 2003 foi aprovada a Lei n.° 10.674, obrigando que os
produtos alimenticios informassem a presenca de gliuten como medida preventiva

e de controle sobre a doenca celiaca, com prazo de 01 ano para vigéncia.

O Ministério do Desenvolvimento, Industria e Comércio, por solicitacdo da
Associacdo Brasileira de Industrias de Alimentos, deu inicio em 2004, uma série
de reunides com o objetivo de discutir os prés e contras da legislagdo e seus
efeitos para a industria e consumidores. Para esta rodada de reunides, foram
convidados os Ministérios da Justica, através do Departamento de Protecdo e
Defesa do Consumidor, a Casa Civil, a Associacdes de Portadores de Doenca

Celiaca e a Anvisa.

Em 2002 a Anvisa regulamentou a frase “Contém Gliten” nos alimentos
cuja composicdo estd, presente o trigo, aveia, cevada, malte e centeio. Vem
discutindo ainda a norma internacional sobre produtos isentos de glaten, cujo
principal limitante até o momento é o método de deteccao de gluten nos

alimentos e o limite no qual o mesmo pode estar presente.

Diante da publicagdgo da Lei n.© 10.674, todos os alimentos
independentemente se continham ou ndo matéria-prima a base de gluten, devem
declarar sua presenca ou auséncia. Isto implica que produtos com ingredientes
unicos, como por exemplo, 6leo, manteiga, dgua mineral, aglcar e outros estao

obrigados a trazer esta adverténcia.

Neste sentido, as reunides foram desenvolvidas na tentativa de elaborar
uma proposta de regulamentacao que proteja a saude do portador de doenca
celiaca e esteja condizente com as normas internacionais de rotulagem de

alimentos.
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A GPESP juntamente com a GGLAS, esta levantando informagdes sobre
metodologia, laboratérios habilitados a fim de dar suporte a analise laboratorial
do conteldo de gluten nos alimentos, de forma a garantir a adequada informacao
ao consumidor e especialmente ao portador da doenca celiaca, para possibilitar o

correto manejo da dieta.

O Ministério da Saude esta realizando oficinas de trabalho para a discussao
da Doenca Celiaca no Brasil, abrangendo a identificacdo de portadores, métodos
de diagndstico, procedimentos terapéuticos e dietéticos. A Anvisa esta
participando dos trabalhos cuja acdo envolve também a capacidade de

identificacdo do conteudo de gluten nos alimentos.

14 - Codex Alimentarius

A Geréncia de Produtos Especiais atua na coordenacdo de trés Grupos
Técnicos do Comité do Codex Alimentarius do Brasil - CCAB, nos assuntos
relacionados a rotulagem de alimentos, a nutricdo e alimentos para fins
especiais, e aos padroes de 6leos e gorduras. Participa ainda acompanhando os
trabalhos da Forga Tarefa para revisdo da Norma de Suco e Néctares de Frutas,
cuja coordenacdo estda a cargo do Ministério da Agricultura, Pecuaria e

Abastecimento.

Grupo Técnico de Rotulagem de Alimentos
O Comité do Codex Alimentarius sobre Rotulagem de Alimentos - CCFL é

coordenado pelo Canada e as reunides ocorrem anualmente.

No Brasil, o GT de Rotulagem, é coordenado pela ANVISA, através da
GPESP. E formado por representantes do Departamento de Protecdo e Defesa do
Consumidor - DPDC/SDE/MJ, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
Ministério da Ciéncia e Tecnologia-MCT, Coordenacao-Geral da Politica de
Alimentacdao e Nutricao- GPAN/MS, Embrapa, Instituto Adolfo Lutz , Inmetro,

IDEC, CNI, ABIA e empresas de consultoria na area de alimentos. Foram
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realizadas trés reunides durante 2004 para elaboragdao dos comentarios as Cartas

Circulares e da minuta da posicao brasileira para a 322 reunidao do CCFL .

A 322 reunido do CCFL foi realizada em Montreal/Canada, no periodo de 10

a 14/05/04. A delegacao brasileira foi composta por representantes do Consulado
do Brasil em Montreal, da ANVISA/MS, DPDC/MJ], Embrapa e MAPA.

A posicdo adotada com relagdo aos documentos no ambito do Comité esta

relacionados abaixo.

DOCUMENTOS TRAMITE| REUNIAO POSICAO
GT
Proposta de emenda ao padrao para 8 - Aprovada na 272 Reuniao
barrinhas de pescado rapidamente da Comissao do Codex -
congeladas CAC - 28/06 a 03/0704
Proposta de Diretrizes para Alegagoes 8 - Aprovada na 272 Reuniao
de Propridades Funcionais e de Saude da CAC - 28/06 a
03/0704
Diretrizes para Alimentos Organicos: 8 -- Aprovadas na 272 Reuniao
Proposta revisada, Anexo 2 - Tabela 1- CAC - 28/06 a 03/0704
Substancias condicionadoras e
fertilizantes de solo e Tabela 2 -
Substancias para controle de pragas e
enfermidades de plantas
Diretrizes para Alimentos Organicos: 6 -- GT coordenado pelo
Proposta revisada, Anexo 2: Tabela 3 Canada para adequar as
- Aditivos e Tabela 4 - Coadjuvantes tabelas ao formato do
de Tecniologia CCFAC
Diretrizes para Alimentos Organicos: 3 -~ Para elaboracao de
Proposta revisada, Anexo 2: Tabela 1 comentarios
(nitrato natural de sédio)
Proposta de emenda a Norma Geral 7 29/10 Comentarios enviados ao
(Proposta de recomendacdes para elaboracdo |CCAB
rotulagem de alimentos obtidos por de

engenharia genética: Definigdes

comentarios

da CL

2004/22 -

FL
Proposta de emenda a Norma Geral 3 29/10 Comentarios enviados ao
(Proposta de recomendacdes para elaboracdo |CCAB
rotulagem de alimentos obtidos por de
engenharia genética: Diretrizes comentarios

da CL

2004/22 -

FL
Proposta de emenda a Norma Geral - 3 15/09 Comentarios enviados ao
Declaragdo Quantitativa de elaboragdo |CCAB
Ingredientes(QUID) de

comentarios
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da CL
2004/22 -
FL
Pais de origem -- -- Para elaboracao de
comentarios para a 332
reunidao, maio/05
Definicdo de Publicidade -- 25/01/05 Comentarios enviados ao
elaboracdo |CCAB
de
comentarios
CL 2004/54-
FL

Grupo Técnico de Nutricao e Alimentos para Fins Especiais

Este Grupo Técnico tem como finalidade a discussdao de temas pautados
pela Comissao do Codex Alimentarius para o Comité de Nutricdo e Alimentos
para Fins Especiais, com sede na Alemanha, apresentar os comentarios as cartas
circulares enviadas aos paises e elaborar a posicao brasileira para a reunido
anual do Comité. O trabalho tem o objetivo de apoiar o Comité do Codex

Alimentarius do Brasil, coordenado pelo INMETRO.

Compdem o Grupo Técnico, representantes do Ministério da Saude e da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, especialistas e profissionais da saude de
reconhecido saber na area, representantes de organizacdes da sociedade civil,
especialmente da rede IBFAN do Brasil, rede internacional em defesa do direito
de amamentar, do IDEC, Instituto de Defesa do Consumidor e representantes da

Associacao Brasileira da Industria de Alimentos.

Foram realizadas trés reunides durante o ano. A primeira realizada em
fevereiro teve como objetivo discutir a CL 2003/42-NFSDU da ALINORM
03/27/26. Os principais itens e pontos conflitantes da ALINORM 03/27/26
referentes ao Anteprojeto de Diretrizes para Suplementos de Vitaminas e
Minerais (Apéndice IV), “Anteprojeto de Norma revisada para Férmula Infantil
(Appendix V)” e “Anteprojeto de Norma revisada para ALIMENTOS A Base de
Cereaispara lactentes e Criangcas de Primeira Infancia (Appendix VI) foram

avaliados pelo grupo e elaborada a carta resposta enviada ao CCAB.
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As reunides realizadas no segundo semestre, nos dias 28 e 29 de setembro
tiveram como objetivo elaborar a posicdo brasileira com relagdo a Proposta de
Anteprojeto de norma revisada para Formula Infantil (e Formula para Lactentes
para uso médico especial), Seccao B: Férmulas para uso médico especial para
Lactentes; Discussao da Revisao das NRV's para propédsitos rotulagem de
alimentos; Discussao da Proposta de Anteprojeto de recomendacOes das bases
cientificas para alegacdes de saude. No dia 29, foram elaborados os comentarios
para a Proposta para definicdo e métodos de analise para fibra dietética , para

Proposta para definicao de Acidos Graxos-Trans.

Durante a reunidao do Comité realizada na semana de 01 a 05 de
novembro, em Bonn-Alemanha, a delegagao brasileira foi composta por
representantes da Anvisa, Ministério da Saude, Ministério das relacdes
Exteriores, Associacao Brasileira da Industria de Alimentos e Confederacdo

Nacional da Industria.

Além da posicdo apresentada, o Brasil assumiu o compromisso de participar
do Grupo de Trabalho Eletronico sobre Composicao de Formulas Infantis,

coordenado pela Alemanha.

Grupo Técnico de Oleos e Gorduras

Foram realizadas quatro reunides durante o ano com o objetivo de
responder as cartas circulares encaminhadas pelo Secretariado do Codex. A
reuniao realizada em abril avaliou a CL 2004/1-FO referente a aditivos
alimentares em Gorduras para Untar e Misturas de Gorduras para Untar, que
solicitou justificativa tecnoldgica e limites maximos de uso para alguns aditivos.
Em agosto, outubro e dezembro foram discutidos os temas referentes aos
métodos de anadlise; a avaliagdo da CL 2004/25-FO, demais documentos

encaminhados, e a discussao sobre o Regimento Interno.
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A reunido do Comité ocorre de dois em dois anos e a proxima sera realizada
na semana de 21 a 25 de fevereiro de 2005, no Reino Unido, pais sede deste

Comiteé.

Forca Tarefa para revisao da Norma de Suco e Néctares de Frutas

A Geréncia participou das reunides preparatérias para discutir a posicao
brasileira quanto ao grau brix, aditivos e rotulagem da proposta da Norma Geral
do Suco e Néctares de Frutas. Esta Forca Tarefa é coordenada pelo Brasil por

meio do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento - MAPA.

Durante a 42 secao da Forca Tarefa do CODEX para Suco de Frutas e
Hortalicas, em Fortaleza, no periodo de 11 a 15/10/2004, apds varias discussoes,
0 grupo concluiu a revisdao da Norma Geral do CODEX para Suco e Néctares de
Frutas. Cada subitem da norma, em step 8, serd encaminhado para os
respectivos comités do CODEX para analise, ou seja, o CCFAC apreciara a relacao
dos aditivos e coadjuvantes de tecnologia, o CCMAS discutira a metodologia de
analise proposta e o CCFL para aprovacdao da rotulagem, todos os documentos

em tramite 8.

Grupo Técnico para Métodos de Analise e Amostragem

Este Grupo de Trabalho, devido a especificidade dos temas abordados, teve
sua coordenacdo delegada ao INCQS com a participagao técnica de representante
desta Geréncia. Os temas abrangem prioritariamente a discussdao sobre
critérios para a avaliacdo de desempenho de métodos analiticos; a analise de
acido félico; as propostas de métodos para anadlise de transgénicos, dioxinas e
PCB’s; estudo sobre elementos para elaboracdo de uma definicdo; a analise das
propostas de revisdo da terminologia analitica para uso no Codex; a validacao de
Métodos Analiticos; a analise da relagao entre resultados analiticos, incerteza e
os parametros das Normas Codex; o endosso de métodos analiticos aprovados

pelos comités de produtos.
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15 - Palestras e Cursos Ministrados

Durante o ano, foram ministradas 36 (trinta e seis) palestras em oficinas de

trabalho e cursos direcionados aos profissionais de vigilancia sanitaria dos 6rgaos

da administracdo publica federal, estadual e municipal, associacdes de industrias,

supermercados e organizagdes de consumidores.

Data Promocao Evento Tema Local Técnico
16/01 | Ministério da Experiéncias da A experiéncia Santo Ana
Salde da América Latina na | brasileira no Domingo - |Beatriz
Republica Promocdo do Comité de Republica
Dominicana e Aleitamento Nutricdo e Dominicana
Rede Ibfan Latino | Materno Alimentos
- América Especiais
10/03 | Secretaria de Sessao de Situacgdo da Brasilia A .
A ~ ntonia
Ciéncia, Informacao e Rotulagem de Aquino
Tecnologia e Debate- Alimentos no
Insumos Transgénicos: Codex
Estratégicos/MS | aspectos legais, Alimentarius
relacdes e
potenciais efeitos
a saude humana
26/03 | Escola de Ciclo de Debates |Rotulagem de Sdo Paulo - | Hoeck
Magistrados, TRF |sobre Temas Transgénicos SP Miranda
32 Regiao Atuais em direito
Ambiental -
Transgénicos
13/04 | OPAS/ANVISA/ Simpésio sobre Fortificacao das Brasilia - DF | Elisabete
CGPAN/MS fortificacdo das farinhas de trigo Dutra
farinhas de trigo |e das farinhas de
e milho com &acido | milho com ferro e
folico acido fdlico.
13/04 | Ministério Publico |Direito do Aspectos da Brasilia - DF |Ana
do DF e Consumidor e Comercializacao Beatriz
Territorios Vigilancia de Alimentos
e ANSEVS - DF Sanitaria Infantis.
30/04 |Universidade de III Ciclo de Rotulagem de Brasilia - DF | Marcos
Brasilia Palestras Alimentos Bertozzo
Qualidade em Transgénicos.
Alimentos
02/06 | Universidade de Disciplina: Vigilancia Brasilia - DF |Ana
Brasilia Nutricdo e Saude |Sanitaria de Beatriz
Plblica. Alimentos.
07/06 | ANVISA Resolugdes RDC Brasilia - DF | Tais Porto
n°, 360 e 359 de
2003 sobre
Rotulagem
Nutricional de
Alimentos.
15/06 | International Life |Discussao Visdo Regulatéria. | ILSI/SP Antonia
Science Institute |técnico-cientifica Aquino

- ILSI

sobre a Lei nO.
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10.674, de
16/05/03 -
Obrigatoriedade
de Informacao
sobre Gluten

18/06 | LACEN - DF Celebracdo do Dia |Os OGM’'s e o Brasilia Hoeck

do Quimico Codex”. Miranda

19 a|ABRASCO VI Congresso Curso sobre Recife - PE | Antonia

23/06 Brasileiro de Rotulagem Aquino e

Epidemiologia Nutricional: uma Karla
ferramenta Ramos
educativa para
prevencgao de
sobrepeso e
obesidade.

01/07 | Comissao de Audiéncia Publica: | Padrdo de Brasilia Ana
Defesa do Qualidade da Identidade e Beatriz
Consumidor Agua Mineral Qualidade
Camara dos Vendida aos das Aguas
Deputados Cidadaos Envasadas.

07/07 |Sonae Programa Regulamentacgdes | Curitiba - PR | Tais Porto
Distribuicdo Brasil | Alimento Seguro |da Anvisa no

Varejo.

13/07 | Sonae Evento de Vigilancia Sdo Paulo - |Ana
Distribuicdo Brasil | Seguranca Sanitaria SP Beatriz

Alimentar: Aspectos da
Rotulagem de
Alimentos.

21/07 | Sindicato das Programa do ResolucgGes sobre | Porto Alegre |Tais Porto
Industrias de Sindicato das Rotulagem de - RS
Alimentos do Rio |Industrias de Alimentos
Grande do Sul Alimentos - SIA |vigentes na

Anvisa.

25/07 | Conselho Federal |Seminario sobre |Aspectos Legais. |Hotel Sol Antonia
de Nutrigdo - CFN | Alimentos Victoria Aquino

Geneticamente Marina,

Modificados Salvados/BA

31/08 | Associagao Ciclo de palestras | Rotulagem Feira de Antonia
Brasileira de ABIAM. Nutricional. Alimentos Aquino
Ingredientes- Sao
BIAM Paulo/SP

15/09 | Universidade de Disciplina de Pds- | Palestra sobre Brasilia - DF |Karla
Brasilia graduacdo de Alimentos para Ramos

Nutrigao Fins Especiais e
Rotulagem
Nutricional para
disciplina de Pés-
graduacao.

21/09 | Ministério da VI Encontro da Resolugdes sobre |Sdo Tais Porto
Agricultura, Inspecao Vegetal |Rotulagem de Paulo/SP
Pecuaria e Alimentos
Abastecimento vigentes na

Anvisa.

21 a|ASBRAN, CFN XVIII Congresso | Rotulagem Campo Karla

24/09 Brasileiro de Nutricional: uma |Grande - Ramos

Nutricao ferramenta MS
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educativa para
prevencdo de
sobrepeso e

obesidade.

21/09 | ASBRAN e CFN XVIII Congresso | Oficina de Campo Ana
Brasileiro de Trabalho: Grande - Beatriz
Nutrigao Nutricdo Social na | MS

Construcao de
Politicas Publicas.

23/09 | ASBRAN e CFN XVIII Congresso |Rotulagem de Campo Ana
Brasileiro de Alimentos no Grande - Beatriz
Nutrigao. Brasil. MS

23/9 |USP I Ciclo de Legislacao na Pirassunung | Marcos

Fac. de Zootecnia | Palestras area de a -SP Bertozzo
e Engenharia de |Qualimentos Jr: alimentos.
Alimentos Qualidade na

Comercializacao

de Alimentos.

24/09 | Secretaria de I Seminario sobre | Informacdo Salvador/BA | Nanci
Agricultura do 0 Nutricional de Bitencourt
Estado da Bahia Desenvolvimento |Alimentos/Rétulos

da Apicultura no |de Mel -

Estado da Bahia e | Apresentacdo da
Feira de Produtos |Resolucao

e Equipamentos 360/2003.
Apicolas

30/09 | ANVISA Apresentacdo da |Lei de Criacdo da |Brasilia - DF | Adriana da
Legislacao ANVISA, Mata e
Brasileira de Atribuicdes da Karla
alimentos para a | GGALI, Normas Ramos
delegacdo Gerais de
Chinesa Alimentos

13 A |RIO GRANDE DO SuL |II Encontro de Legislacao sobre |RIO Adriana da

14/10 Qualidade de Alimentos e GRANDE/RS Mata
Alimentos e Meio |Substancias e
Ambiente - Probidticas com
EQAMA II 2004/ |Alegacao de
25 anos de Propriedades
Engenharia de Funcional e ou de
Alimentos Salde.

14/10 |IBFAN e IDEC Seminario: O Legislacao Sao Paulo Ana
fortalecimento da |sanitaria como Beatriz
protecao legal da |instrumento de
amamentacao protecao ao
como estratégia aleitamento
de promocgéo a materno.
saude das
criancgas
brasileiras.

20 A|ILSI Brasil II Seminario Cenario SAo PAULO - | Adriana da

21/10 Internacional de Regulatorio Atual |SP Mata

Alimentos
Funcionais

e Perspectivas
Futuras dos
Novos Alimentos
e Substancias
Bioativas e
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Probidticos.
09/11 | ANVISA Workshop de Rotulagem e Brasilia - DF | Antonia
Rotulagem e Propaganda de Aquino
Propaganda de Alimentos - Base
Alimentos Legal.
10/11 |IAL-SP Curso sobre Amostragem. S3do Paulo - | Hoeck
Controle SP Miranda e
Laboratorial de Wanderley
Medicamentos . Shiguti -
GGPAF
21/11 | ANVISA/VISA-GO |II SIMBRAVISA Apresentacdo Caldas Tais Porto
Banner sobre Novas - GO
Rotulagem
Nutricional
Obrigatéria.
21/11 | ANVISA/VISA-GO |II SIMBRAVISA Apresentacao Caldas Elisabete
Banner: Ferro e Novas — GO |Dutra
Acido folico
enriquecem
farinhas de trigo
e milho.
01/12 | Mestrado da Disciplina Politicas | Politica de S3o Paulo - |Ana
Faculdade de Plblicas de Alimentagéo e SP Beatriz
Salde Publica da | Alimentaco e Nutrigaoe
USP Nutricdo Vlglla_nC|a Sanitaria
de Alimentos -
AcOes e Desafios.
01/12 | Ministério Meio Curso de Rotulagem de Campo Hoeck
Ambiente Biosseguranca de | OGMs - Grande - MS | Miranda
OGMs Procedimentos e
Fiscalizacdo.
09/12 |UnB Curso Graduacao |“Alimentos Brasilia - DF | Marcos
- Nutrigao transgénicos: Bertozzo
Conceitos
basicos, Avaliacao
de Seguranca e
rotulagem.
16/12 | UnB Curso de Nutricao | Legislacdo de Brasilia - DF |Ana Luiza
Alimentos:
Classificagdo E
Exigéncia
Normativa.

16 - Participacao no Encontro com as VISA’s Estaduais

A Geréncia-Geral de Alimentos realizou nos dias 16, 17, 23 e 24 de
setembro, encontro técnico com as coordenagdes de alimentos das vigilancias
sanitarias estaduais. Durante o evento, que contou com a participacdao de todas
as geréncias ligadas a GGALI, foram abordadas questdes referentes ao
planejamento das agdes, fluxo de trabalho e comunicacao entre os niveis federal

e estadual.
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Sobre os aspectos relacionados aos processos e peticoes de registro de
alimentos, o que gera a tramitacdo e a avaliacdo de cerca de 2000
processos/ano, foram apresentadas os dados quantitativos alcancados nos
ultimos anos, destacados os principais problemas para cumprimento da meta de
sessenta dias para a concessao de registro. Os pontos criticos observados foram
os sistemas de informacao e a reorganizacao das atividades internas com a
harmonizacdo de procedimentos entre as areas. Documentacdo administrativa
incompleta, processos abertos com numero diferentes para um mesmo produto,
peticoes incoerentes, documentacao técnica em desacordo com a finalidade do
produto e substéncias ndo permitidas foram alguns dos principais problemas

detectados.

A elaboracdo urgente de critérios harmonizados para facilitar a analise de
processos e a revisdo da lista de verificagdo de documentacdao técnica e

administrativa foi uma das solugdes encaminhadas.

Outro aspecto destacado foi a falta de capacitagcao técnica direcionada aos
setores de registro de alimentos com relagcao a aplicagao dos procedimentos para
registro e interpretacdao dos regulamentos técnicos especificos de produtos,

apontado como ponto critico para o cumprimento da meta de registro.

A necessidade de treinamento em anadlise de processos de registro,
envolvendo os aspectos administrativos e técnicos, incluindo também as normas
de rotulagem geral e nutricional , havia sido anteriormente identificada
especialmente pelos Estados de Alagoas, Distrito Federal, Espirito Santo, Goias,
Para, Rio Grande do Norte e Tocantins que apresentaram solicitacdo formal para
a realizagdao de cursos de pequena duragao ou treinamento em servigo para os
técnicos atuantes na area de registro. Como resultado, foram agendados os
periodos de realizacdo dos cursos em funcao dos temas de interesse de cada
estado. Em 2004, foram realizadas as capacitacdes de técnicos de Alagoas e

Distrito Federal.
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Para os temas relacionados a rotulagem nutricional de alimentos, definiu-se
como proposta de trabalho, a realizacdo de treinamentos até julho de 2006
visando a formacao de multiplicadores e contanto com a participacao de 6rgaos
publicos e entidades interessadas, como o Ministério Publico, PROCON, entidades
de defesa do consumidor, associacdes de profissionais de saude e associacdes de

industrias de alimentos.

17 - Capacitacao Técnica em Analise de Risco

Foi desenvolvida uma proposta de curso de pods-graduacao em Analise de
Risco, com um total de 360 horas de atividades, com a finalidade de treinar
recursos humanos para desenvolver/ utilizar recursos matematicos para estimar
ou quantificar risco, voltado a avaliacdo de novos alimentos, ingredientes ou

aditivos para consumo humano.

Apés ter sido encaminhada para avaliacdo da Camara Técnica de Alimentos
onde foi aprovada, a proposta foi encaminhada para Organizacao Pan-americana

de Saude e aguarda posicionamento.

O objetivo é capacitar os técnicos da ANVISA na aplicacao dos instrumentos
matematicos para estimar ou quantificar o risco a saude pela utilizagdo de novos
alimentos, aditivos e ingredientes. Os instrumentos matematicos estarao
incorporados em modelos a serem desenvolvidos utilizando programas de

computador.

O programa foi desenvolvido tomando como referéncia outros existentes
em nivel internacional. Para tanto, foi realizada uma pesquisa na Internet na
pagina da FDA, como na pagina da USDA e outras paginas que concentram e
distribuem informacdo sobre a analise de risco como a Risk Analysis Clearing

House.
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O conteldo programatico aborda uma visdao geral sobre: o calculo de
probabilidades; visdo geral sobre os programas probabilisticos e deterministicos
de Andlise de Risco existentes no mercado internacional; utilizacdo dos
programas considerados mais adequados, aplicando recursos de informatica;
estudo de casos de interesse, aplicando os modelos existentes; visao geral sobre
toxicologia; elaboracao de uma monografia sobre um estudo de caso; e visao

geral sobre gestao e comunicagao do risco, com estudo de casos.

18 - Analise das Proposicoes Parlamentares

Foram analisadas sete proposicdoes encaminhadas pelo Congresso Nacional
por intermédio da Assessoria Parlamentar da ANVISA. A maioria delas referente a
inclusdes e alteracdbes de mensagens e adverténcias para a rotulagem e
propaganda de alimentos. A Geréncia se manifestou favoravelmente em quatro

das proposicoes apresentadas.

PROPOSICAO Autor Ementa Posicdo
PL 527/2003 Senadora Lucia |Altera O Decreto-Lei N°. 986,
Vania De 21 De Outubro De 1969, | Favoravel com

E A Lei N° 8.918, De 14 De
Julho De 1994, para | alteragdes
determinar que os alimentos
e bebidas que contenham
cafeina indiguem, em rotulo,
a presenca e a concentracao
dessa substancia.

PL N©. 1998/03 | Deputado Acrescenta paragrafo ao Art.
Carlos Nader 80 da Lei N°. 8.078, de 11 de|Favoravel
setembro de 1990, para
Regulamentar  Informacoes
ao Consumidor sobre Bebida
Alcodlica e Tabaco

PI NO. 2.356 De | Deputado
2003 Sandes Junior Dispoe Sobre A| Desfavoravel Por

Obrigatoriedade de Constar,| Ja Existir
Nas Embalagens Dos| Regulamentacgdo
Alimentos Industrializados, O| Sobre O Tema.

Nivel De Gorduras “Trans”.

Pl’.s 2303/2003 | Deputado Ementa: Determina Que
Reginaldo Lopes | Conste Nas Embalagens de| Este assunto esta
Bebidas Lacteas A
Quantidade De Leite Que Se| sendo avaliado
Contém.
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pelo MAPA.
PL da Cadmara |Senadora Lucia |DispOe sobre as restricdoes a| Favoravel com
N°. 0431/03 Vania propaganda comercial de| proposta de
refrigerante e da outras| apensar aos
providéncias Projetos de Lei no.
0025/03 do
Senador Tido
Viana e no,
1480/03 do
Deputado Federal
Lincoln Portela.
PL Deputado DispOe sobre a padronizacao
5503/2001 Neuton Lima | de embalagens de produtos |Favoravel
de consumo por volume ou
peso.

Avaliacao das atividades e Trabalhos Futuros

O critério adotado para elaborar uma breve avaliacdo das atividades da
GPESP foi partir das nossas atribuigcdes fundamentais, previstas no regimento
interno e a missdao da ANVISA de “ Proteger e promover a salde da populacao
garantindo a seguranca sanitaria de produtos e servicos e participando da
construcao de seu acesso”. Assim, a acao de registro de alimentos e elaboracao
de normas foram definidas como aquelas que identificam externamente a

atuacao da Geréncia.

Registro de Alimentos
A atribuicdo basica de registro de produto vem sendo trabalhada pelas
diversas areas da Anvisa, com o propdsito de fazer cumprir as metas de prazo

previstas em lei e estabelecidas no Contrato de Gestao assinado entre o
Ministério da Saude e Anvisa.

Neste campo, duas sao as abordagens para a melhoria da eficiéncia das
acoes de garantia de qualidade sanitaria dos alimentos. Primeiramente, a
discussdo do processo de registro como controle do risco sanitario. Isto implica
na identificagcdo dos riscos e mecanismos de controle adequados. A dispensa da
obrigatoriedade de registro adotada no ano de 2000 resultou de um processo
analitico cujo resultado mostrou o excesso de trabalho administrativo gerado
pelo registro de todas as categorias de alimentos e a pouca efetividade do ato de

registro para alguns casos.
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Atualmente, o registro é obrigatdrio para 27 categorias de alimentos, e a
proposta é de que para o préximo ano, sejam dispensadas mais 8 categorias de
alimentos, incluidos ai, adocante de mesa, agua mineral e agua natural, agua
adicionada de sais, alimentos adicionados de nutrientes essenciais, composto
liguido pronto para consumo, gelo e vegetal em conserva (palmito). Esta decisao,
submetida a Consulta Publica, e ainda em fase de avaliagcdo tem como base
tedrica, a necessidade de qualificar a analise de registro de alimentos, tornando-
a prioritaria para a avaliacdo de alimentos destinados a fins especiais dirigidos a
grupos populacionais especificos, portadores de patologias, que tem na dieta um
importante aliado de tratamento; para o0s novos alimentos e ingredientes
atualmente desenvolvidos pelas industrias de alimentos, para aqueles alimentos
que apresentam alegacdoes de propriedades funcionais e ou de saude, cuja

eficacia precisa ser demonstrada.

Além deste enfoque, a melhoria da eficiéncia nos processos administrativos
de elaboracao de pareceres, tramitagcao de documentos, cadastro de informacoes
tém sido motivo de revisdao de procedimentos internos, produgao de listas de
documentos obrigatorios, orientacdo as empresas e érgaos de vigilancia sanitaria

sobre a abertura, instrugao e tramitacdo de processos.

Com esta finalidade, a GPESP pretende intensificar no ano de 2005, os
trabalhos de capacitacdo técnica das vigilancias sanitarias estaduais e municipais
e aumentar a divulgacao de informagdes ao setor produtivo sobre normas e
procedimentos obrigatérios. Para isto, a elaboracdo e divulgacdo de um manual
de orientagdo a analise de processos de registro é etapa prioritaria para iniciar
um programa de capacitacao e orientagao voltada ao registro de alimentos, a ser

apresentado e avaliado pelas trés esferas de governo.
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Elaboracao e Proposicao de Normas

O fortalecimento da capacidade técnica da area na elaboragao e proposicao
de novas normas ou sua revisao vem sendo alcancado pela busca constante de
atualizacao cientifica, promocao de reunides técnicas, e intensa participacao em

eventos e reunides inter-setoriais nacionais e internacionais.

O acompanhamento do desenvolvimento tecnoldgico e cientifico, a
aproximacao com pesquisadores e especialistas brasileiros na area de nutricao e
alimentacdo, o maior conhecimento sobre os indicadores epidemioldgicos das
doencas, transmissiveis e ou nao transmissiveis, cujas causas estdao associadas
aos alimentos, o aperfeicoamento de metodologia de identificacdo e controle de
risco, maior envolvimento dos niveis estaduais e municipais de vigilancias
sanitaria, as diretrizes estabelecidas na politica de alimentacdao e nutricdo e a
melhoria da utilizagdo de mecanismos de consulta popular, vém resultando na
maior capacidade de propor normas que cumpram de maneira segura a missao

de garantir a qualidade sanitaria dos alimentos.

A coordenacao dos trabalhos que resultou na publicacgdo de 14
regulamentos técnicos que trazem uma ampla revisdao das normas de alimentos
elaboradas desde 1978, reflete em alguma maneira esta atuacao imprimida pela

GPESP, diante da identificacdo de demandas reprimidas da area de alimentos.

Além dos regulamentos técnicos de produtos, a publicagdo em 2003 de
normas de rotulagem nutricional harmonizadas junto aos paises do MERCOSUL,
cujo prazo de adequacao é previsto para julho de 2006, é acao que apresenta
interface direta com a diretriz ministerial de promocdo da alimentacao saudavel e
reflete tendéncia mundial na implementacdo de estratégias voltadas a reduzir os

casos de obesidade, sobrepeso e doencgas relacionadas.

188



A contribuicao com a elaboracao de normas internacionais, a crescente
preocupacao de reforcar as posicoes brasileiras junto aos diversos Comités do

Codex Alimentarius apontam ainda para este fortalecimento técnico.

A melhoria da coordenacao das atividades de reuniao, discussao, oficinas
de trabalho sobre os temas de interesse da saude e a ampliacao da participacao
das diversas areas da ANVISA e inter-setorial é a linha de atuacdo a ser seguida
em 2005.

189



Relatorio de Atividades 2004

Geréncia de Qualificagdao Técnica em Segurancga de Alimentos

Brasilia, maio de 2005
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Relatorio Anual da GQTSA/2003

I - JUSTIFICATIVA

A seguranca sanitaria dos alimentos consumidos pela populacao &, sem
duvida, um dos desafios da saude publica no pais. A ingestdo de alimentos
indbcuos € uma das condicOes para a promogao € manutencdo da salde e deve
ser assegurada pelo controle eficiente da qualidade sanitaria do alimento em

todas as etapas da cadeia alimentar.

A deficiéncia desse controle é um dos fatores responsaveis pela ocorréncia
de surtos de doencas veiculadas por alimentos. Neste sentido a Geréncia de
Qualificagao Técnica de Seguranca de Alimentos - GGALI, durante o ano de 2004,
priorizou suas atividades com o desenvolvimento de acdes de estimulo a
capacitagdo dos quadros profissionais dos estados e municipios, oferecendo uma
oportunidade de formacgao especifica no campo da Vigilancia Sanitaria. A
Capacitacdao em Sistemas Modernos de Inspecdo Sanitaria de Alimentos vem
preencher uma lacuna no campo de recursos humanos, quando propde abordar
0s conceitos e acgles proprias com base cientifica, compatibilizados com a
realidade nacional e adequados aos propdsitos dos técnicos envolvidos com a

vigilancia sanitaria.

II - OBJETIVO

Avaliar as acoes desenvolvidas pela GQTSA-GGALI em 2004 e o impacto no

Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria.

III - METODOLOGIA

O desenvolvimento deste relatério baseou-se nos seguintes fatores;
- O foco em resultados concretos: foram avaliadas todas as acOes

realizadas diretamente pela GQTSA, bem como o acompanhamento das
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acoes desenvolvidas pelos estados através de relatérios e viagens de
supervisao.

- Acompanhamento e apoio didrio as demandas oriundas dos estados.
IV - ACﬁES DESENVOLVIDAS

> Capacitacao de Recursos Humanos em parceria com as Visas Estaduais em
Inocuidade de Alimentos em Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos e
Anadlises de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

> Acordo de Cooperagao Técnica ANVISA/MTUR para apoio de acdes do PAS
- Programa de Alimentos Seguros.

» Formacao de Multiplicadores em Metodologia de Ensino em Inocuidade de
Alimentos - BPF/POPs.

> Elaboracdao e desenvolvimento do Projeto de Ensino a Distancia em BPFM
de Alimentos.

> Participacdo no desenvolvimento do Seminario: A Experiéncia de atuacao
da Agéncia Espanhola de Seguranca dos Alimentos.

» Projeto Audioteca.

> Supervisao nos estados para acompanhamento das acoes inerentes a

Seguranca dos Alimentos.

V - RESULTADOS

1 - Treinamento de recursos humanos em parcerias com as Visas
Estaduais:

Foram treinados 628 técnicos em Sistemas Modernos de Inspecgao
Sanitaria no pais de acordo com o quadro abaixo.

Desde o inicio do projeto ja foram treinados no pais 3257 técnicos.
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Quadro I - Treinamentos Realizados nos Estados:

Consolidacao dos Cursos de Capacitacao de VISA em Alimentos nos Estados

2003/2004
Regiao UF Curso N°. Cursos N°. Participantes
2003 2004 2003 2004
SUL PR GMP/HACCP/AUD. 18 03 422 81
RS GMP/SSOP 01 23
01 30
01 30
01 30
SC GMP/SSOP
TOTAL 18 07 422 194
SUDESTE ES GMP/SSOP 02 54
MG GMP/SSOP 01 33
RJ GMP/SSOP 01 30
SP GMP/SSOP 02 73
TOTAL 06 190
NORDESTE AL GMP/SSOP
BA GMP/SSOP 01 37
CE GMP/SSOP/HACCP 02 01 68 31
MA GMP/SSOP
PB GMP/SSOP
PE GMP/SSOP
PI GMP/SSOP 01 31
RN GMP/SSOP 02 01 64 36
HACCP 01 30
SE GMP/SSOP 38
TOTAL 04 05 132 203
NORTE AC GMP/SSOP 01 22
AP GMP/SSOP
AM GMP/SSOP 01 30
PA GMP/SSOP/HACCP 01 28
RO GMP/SSOP 01 33
GMP/SSOP 01 46
RR GMP/SSOP
TO GMP/SSOP
TOTAL 01 04 28 131
CENTRO-OESTE DF GMP/SSOP 01 01 30 30
GO GMP/SSOP 01 40
MT GMP/SSOP 01 30
MS GMP/SSOP 03 77
TOTAL 04 03 107 100
TOTAL GERAL 33 19 879 628
TOTAL DE 2003 E 2004 52 1507
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Quadro II - Treinamentos Realizados:

TREINAMENTOS EM GMP/HACCP

ANVISA | ESTADOS | OPAS | SENAI | TOTAL
2002 --- --- 375 912 1287
2003 --- 879 --- 447 1326
2004 16 628 --- --- 644
TOTAL 16 1507 375 1359 3257

2 - Acordo de Cooperacao Técnica ANVISA/MTUR para apoio de agoes do

PAS - Programa de Alimentos Seguros:

Foi celebrado um acordo de Cooperacao Técnica entre a ANVISA e o

Ministério do Turismo, para apoio as acdes do PAS - Programa de Alimentos

Seguros, neste acordo foram desenvolvidas as agdes abaixo elencadas:

¢

Capacitar técnicos e monitores para a execucao de treinamento em
Segurancga de Alimentos;

Capacitar profissionais da area relacionada ao Turismo em Seguranca dos
alimentos;

Desenvolver cursos de extensdo nas referidas areas;

Identificar e implementar areas de infra-estrutura de apoio diagndstico
para o setor;

Implementar curso de pds-graduacao em Seguranca de Alimentos;
Implementar a estruturacao de cursos de extensao junto aos cursos de
graduacdao, no que concerne ao Direito Sanitario, Economia, Nutricdo,
Veterinaria, Agronomia e outros afins, com a insercao das disciplinas de

interesse parra a Segurancga de Alimentos;

Ofertar consultorias técnico-operacionais a Servicos e Empresas com vistas

a consecucao de melhoria dos processos produtivos, dos insumos e das

tecnologias de producao de Alimentos.
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Quadro III - Agoes Desenvolvidas:

Seminarios de Sensibilizacdao Realizados e Cursos de Implantacao Orientada
- Cio por Estado/Regiao e Tipo de Empresas
Regiao UF No. N°. Empresas Ambulantes | Baianas | Quiosques/
Seminarios | Micro | Pequena Barracas
Norte AM 01 14 06 0 0 0
14 06
Total da regido 01 20 0 o (1}
Nordeste BA 03 41 0 21 37 0
CE 01 13 07 0 0
PB 02 11 04 0 0 0
PE 02 0 0 96 0 108
RN 02 95 10 0 0
SE 01 0 0 0 0
160 21
Total da regido 11 181 117 37 108
Centro- GO 01 15 0 0
Oeste MT 02 11 0 0 0
26 0
Total da regidao 03 26 0 0 0
Sudeste ES 01 20 0 150 0 30
MG 01 20 0 0 0 0
RJ 0 0 0 0
sp 02 25 0 0
65 0
Total da regidao 04 65 150 0 30
Sul PR 01 25 0 0
RS 02 17 0
sC 02 15 10 0 0 0
57 10
Total da regidao 05 67 0 0 0
322 37 267 37 138
TOTAL GERAL 24 359
801

3 -

Inocuidade de Alimentos - BPF/POPs.
Um dos objetivos do nosso Projeto de Capacitacdo de recursos Humanos é

Formacao de Multiplicadores em Metodologia de Ensino

em

a formacao de um grupo de multiplicadores para que esses déem continuidade ao

processo de capacitagao.
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Foram treinados 15 técnicos no ano de 200, perfazendo um total de 45

multiplicadores no pais.

4 - Elaboracao e desenvolvimento do Projeto de Ensino a Distancia em
BPF de Alimentos.

4.1 Justificativa

Em razdao do evento da dispensa de registro da maioria dos produtos
alimenticios, desencadeou-se um processo de treinamento de micros, pequenas e
médias empresas de alimentos de todos os setores - industrial, comercial e
servicos - e também dos agentes de Vigilancia Sanitaria dos Estados e

Municipios.

Este trabalho vem sendo realizado por meio de dois Convénios, a saber:
SENAI/ANVISA, para treinamento de empresas e Agentes Visa e
ANVISA/BIREME/OPAS, para treinamento de Agentes Visa.

Focando-se o trabalho nos Agentes de Vigilancia Sanitaria, em trés anos
treinamos cerca de trés mil fiscais. Nosso niumero de Agentes no pais esta por

volta de quinze mil.

Assim visando: acelerar o processo de treinamento dos fiscais nos Estados
e Municipios, minimizar custos, garantir o acesso a informacdo a todos os
municipios e desenvolver sistema de educacdao a distancia para a ANVISA,
resolvemos buscar entidade que nos permitira implantar o sistema de Educacgao a

Distancia especifico para a area de alimentos.

4.2 - Objetivos

Este projeto tem como objetivo principal a identificagao de um modelo

pedagdgico baseado em Educacao a Distancia (EAD), que permita desenvolver
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treinamento para os profissionais de Vigilancia Sanitdria com qualidade de
ensino, objetividade, menores custos em relagdo a cursos presenciais e que
possa em curto espaco de tempo, atingir a estrutura da ANVISA em todo o Brasil.

Como subproduto teremos a avaliagdo da evolucao de performance de
municipios com e sem exclusdao digital e também a validade de treinamento a

distancia para agentes de Vigilancia Sanitaria.

4.3 - Metodologia

Para definir a entidade executora, serao realizadas visitas e colhidas
informacgoes nas instituicdes identificadas, que serdo selecionadas analisando-se
especializacao, instalagcbes, metodologia utilizada, prazo de viabilizagao dos

cursos e custo.

Para o curso a ser realizado como piloto, é necessario que ja tenha sido
aplicado presencialmente para comparagao dos resultados.
4.4 - Programa de Trabalho

As atividades a serem desenvolvidas (grandes grupos) no projeto sao:

- Identificacdo, analise e escolha da Instituicdo;

. Elaboracao de cronograma para producgao do curso;
. Identificagao e treinamento dos tutores;

- Identificacdo, analise e escolha do curso a ser utilizado como piloto:

. Fornecer conteddo e material bibliografico;

- Identificacdo dos Municipios que sera aplicado o curso piloto;

. Contatar estados, reunir os municipios indicados, avaliar condicoes;
. Identificar tutores;

- Realizar o teste, avaliar resultados.
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4.5 - Resultados Esperados

- Capacitacao em Modernas Técnicas de Inspecao de Alimentos;

- Avaliacdo da viabilidade do Ensino a Distancia para Vigilancia Sanitaria;

- Disponibilizacao a todos os setores da ANVISA de um sistema de ensino
rapido e eficiente;

- Capacitacao de novos servidores admitidos no subsistema VISA;

- Avaliacao sobre a inclusao digital e sua validade como instrumento de

desenvolvimento de pessoas.

5 - Participacdao no desenvolvimento do Seminario: A Experiéncia de
atuacao da Agéncia Espanhola de Seguranca dos Alimentos:

Nos dias 10/11 e 12/11, foi promovido o Seminario “A Experiéncia da
Agéncia Espanhola de Seguranca de Alimentos”, com o objetivo de discutir a
experiéncia espanhola no controle e promogdo da seguranca de alimentos, por
meio da criacao de uma agéncia regulatdria, bem como fomentar uma discussao
inicial sobre a racionalizacdao e melhoria da qualidade do controle da seguranca
sanitaria de alimentos do campo a mesa no Brasil. A GQTSA participou do

desenvolvimento, organizacao de todo o evento.

6 - Projeto Audioteca:

Esse projeto foi elaborado considerando a grande necessidade de
esclarecimento a populacdao sobre os cuidados ao se adquirir, armazenar,
manipular e consumir alimentos, e a grande dificuldade de acesso as informacodes
de um determinado grupo social. Considerado também que a forma de
divulgacao dessas informacgdes € um fator relevante para a concretizacdo do
projeto, ficou definido que o meio de comunicacdo a ser empregado sera a radio

difusao.

Com o uso da radiodifusao é esperado que as 27 unidades federadas sejam
beneficiadas pelo projeto, e que as mesmas possam expandir e estimular os
municipios a divulgar as mensagens. Para facilitar essa difusdo, as mensagens

serdo disponibilizadas pela internet, permitindo que os interessados facam copias
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e possam ao mesmo tempo complementa-las inserindo caracteristicas regionais

do municipio ou do estado.

O resultado esperado é que a maioria dos municipios utilize essas
mensagens para sensibilizar uma consideravel parcela da populacdo brasileira
quanto aos cuidados no consumo de alimentos, envolvendo nao apenas o
consumo propriamente dito, mas também a aquisicdo, transporte e

armazenamento dos géneros alimenticios.

Espera-se ainda que a populagao informada exija maiores cuidados por
parte dos produtores de alimentos em todas as etapas de produgao e/ou
elaboracao, promovendo uma mudanca nos habitos dos consumidores.

Atividades desenvolvidas:

1 - Elaboracao de mensagens
2 - Compilar sugestdes dos Estados e Municipios
3 - Criacdo da mascote em Vigilancia Sanitaria

4 - Divulgagao do projeto na ANVISA

7 - Supervisao:
Foram realizadas viagens de supervisdo nos estados do Amazonas, Belém,

Rio Grande do Sul e Parana.

Durante as viagens foi realizado o acompanhamento do projeto de
capacitacdo de recursos humanos na area de alimentos, avaliacdo do programa
de monitoramento da qualidade de alimentos nacional e estadual, avaliagao
quanto a disponibilidade de computadores com a acesso a internet no nivel
central e nos municipios, para obter estas informagdes, aplicamos um
guestionario que denominamos, brecha digital. Nesta supervisdo procura-se
avaliar que acOes foram desencadeadas apds o treinamento realizado com os
técnicos das VISAS, através do projeto de Cooperacao Técnica entre a
ANVISA/BIREME/OPS em Seguranca dos Alimentos compreendendo, (BPF,
HACCP e Auditoria).
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Todos os estados visitados apresentaram o planejamento estadual, onde a
capacitacao de pessoal na area de alimentos foi contemplada. De acordo com o
Quadro I o qual demonstra a capacitacao de pessoal. Os dados comprovam que

a capacitacao foi realizada.

Analisando as informacodes relacionadas na utilizacao da internet por parte
dos técnicos, verificamos que a utilizacdo restringe-se basicamente a e-mail e
pesquisa, todavia a maioria dos técnicos acessa a internet em casa. No local de
trabalho, a linha telefénica era simultaneamente utilizada para chamadas

telefébnicas e conexao a internet, tornado-se quase impossivel o acesso.

V - CONCLUSAO

Durante os treinamentos e atividades inerentes ao projeto de capacitagao, a

ANVISA se fez presente em todas as etapas.

Os objetivos do Projeto de Capacitacao foram atingidos: ou seja, preparar
Técnicos de Alimentos das Secretarias de Saude de todos os Estados do Brasil e
da ANVISA, para exigir que a produgao industrial de alimentos seja realizada de
forma mais ativa e trabalhar com instrumentos e ferramentas que possam avaliar
a inocuidade dos alimentos ofertados a populagcao, bem como a adogao de
medidas preventivas. Formar multiplicadores para dar continuidade ao processo
de capacitacao nas ferramentas em tela, objetivando favorecer com isso o
aumento de massa critica e a adocao da legislacdo sanitdaria com maior

velocidade.
Os treinamentos deram uniformidade as inspecdes realizadas,

modernizando os Servicos de Inspecao Sanitaria de Alimentos em todos os

Estados do Brasil.
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Os Estados desencadearam o processo de capacitacao em Boas Praticas de
Fabricacdao e HACCP, de acordo com o exposto no quadro 1, bem como outras
acoes que nao se restringe especificamente a reproducao formal dos cursos, mas
acoes que levaram beneficios a outros setores da sociedade, foram realizadas por
alguns estados treinamentos para as merendeiras das escolas publicas e em
algumas penitenciarias.

E necessario que a multiplicacdo destas acdes tenha continuidade, assim
como seja feito acompanhamento dos mesmos.
Para tanto, as discussdes nos Estados devem prever metas exequiveis e que

devem ser acompanhadas pela ANVISA.
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