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APRESENTACAO

Este é o quinto ano que consolidamos nossas atividades anuais em forma de
relatorio. Esse exercicio permite avaliar o que foi feito e programar agbées para o ano em
curso.

No ano de 2005 vivenciamos uma situagao atipica, porque passamos pela
primeira mudanca de Diretoria a qual estavamos subordinados.

Estivemos sob a coordenacdo do Dr. Ricardo Oliva, que terminou seu mandato
como Diretor da ANVISA em meados do ano de 2005. A partir dai até o final do ano
ficamos sob a coordenagao do Diretor Dr. Victor Hugo CostaTravassos da Rosa.

Os projetos e programas em andamento ndo sofreram interrupcgoes,
principalmente pela forma organizada e aberta como ocorreu essa troca entre os
Diretores. No entanto, percebeu-se um sentimento de ansiedade de toda a equipe até a
definicdo da nova Direcéo.

No final de dezembro, com a posse da nova Diretora, Dra. Maria Cecilia Martins
Brito, a Geréncia-Geral de Alimentos — GGALI passou a ficar sob a sua coordenacao.

O detalhamento, o quantitativo e a analise das atividades desenvolvidas no ano
2005 pelas quatro Geréncias que compdem a GGALI estdo descritas no presente
relatorio.

Esperamos que este relatorio anual, bem como os anteriores, contribua para o
registro das atividades desenvolvidas na area de alimentos da ANVISA, mas,

principalmente, para o balizamento das ac¢des futuras.
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RELATORIO DE ATIVIDADES - 2005

1. INTRODUCAO

Dando continuidade a politica e as diretrizes da Geréncia Geral de Alimentos para o
segmento de ciéncia e tecnologia de alimentos no contexto de vigilancia sanitaria, e
tendo em conta as competéncias regimentais atribuidas a GACTA, registramos no
presente relatorio as realizagdes mais importantes desta geréncia, como resultado do
plano de acao tracado para 2005.

Dentro do bloco de acao: vigilancia sanitaria de produtos, tal como previsto no

PLANOR/2005, varias foram as subagdes e respectivas atividades desenvolvidas por
esta geréncia durante o ano, como descritas abaixo:

» Avaliacdo de Risco (Regulamentagao);

»= Monitoramento;

» Cooperacao Técnico-Cientifica;

» Gestédo de Assessoramento Institucional;

» Capacitagdo de Agentes do Sistema;

= Capacitagao de Servidor.

Este relatério traz informagdes sobre: o grau de alcance das metas fixadas em
2005 nas areas tematicas acima; um perfil de resultados na série histérica 2001-2005;
uma avaliagdo da participagdo da geréncia em varios eventos técnico-cientificos e de
sua articulacdo interinstitucional e; finalmente, um Plano de A¢ao para 2006.

Cabe destacar que no periodo a forga de trabalho da geréncia foi reforgada com a
insercdo de novos técnicos concursados. Com isso, a equipe técnica que antes era
composta por 04 funcionarios de nivel superior contratados como Consultores, passou a
funcionar com 06 funcionarios, sendo 04 servidores (Especialistas em Regulagao
Sanitaria) + 02 Consultores (Contratos UNESCO/ANVISA).

2. METAS E RESULTADOS DAS PRINCIPAIS ACOES PROGRAMATICAS - 2005

2.1. Regulamentagao: Avaliagao de risco de novos usos ou novos aditivos alimentares e
coadjuvantes de tecnologia.
2.1.1. Metas

a) Avaliar e dar parecer em 80% dos pedidos de inclusao e/ou extenséo de uso.
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Elaborar 01 documento de base: “Guia de Procedimentos para Elaboragao de
Proposta de Regulamento Técnico de Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de

Tecnologia de Fabricagao”.

c) Realizar 5 reunides do Grupo Ad Hoc Aditivos Alimentares.

d) Atualizar a legislacao especifica.

2.1.2. Resultados

a) Avaliados 5 de 8 novos pedidos recebidos no ano e concluida a analise de outros

16 pedidos com entrada anterior a 2005 (Tabela 1).

Concluido o guia de procedimentos.

Realizadas 2 reunides do Grupo Ad Hoc.

8 Consultas Publicas publicadas (24, 25, 26, 55, 82, 86 e 93/05);
8 Resolugdes RDC publicadas (23, 24, 25, 43, 201, 217, 248 e 286/05);
f) 01 Resolugcédo RE publicada (256/05).

Tabela 1 — Posigdo sobre a analise de pedidos de inclusdo e ou extensdo de novos usos ou

novos aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia

Nome do aditivo/ Situacdo
coadjuvante de Funcéo Categoria de alimento (31 dez 05)
tecnologia *
Entrada em 2005
Polietileno oxidado Glaceante Frutas e hortalicas in natura 4
Formulacdo: cera de
carnauba, caseinato de sodio,
goma ester, goma Ia,c a, Glaceante Frutas e hortali¢as in natura 4
propileno glicol, hidroxido de
amonio, polidimetilsiloxane,
sais de &cidos graxos
Metabissulfito de sodio Ag. controile de Uvas in natura 4
microrganismos
Sucos e néctares de frutas
Dicarbonato dimetilico Conservante Cidras 1
Vinhos
Celulose microcristalina Estabilizante Leite de coco 1
Ac. peracético a 15% contendo
i - Lavagem de ovos, carcagas € ou
estabilizante 4cido 1- Ag. controle de o
AR e en ; . partes de animais de agougue, 3
hidroxietilideno 1-1 difosfénico | microrganismos . . o,
peixes, crustaceos e hortifruticolas
(HEDP)
Equipamento de refrigeracéo de
o Ag. controle de carcacas de aves e solucdes de
Didxido de cloro ; ) RN 1
microrganismos higienizacdo de abatedouros e
frigorificos
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Aluminio sédio sulfato anidro

Massa para bolos, biscoitos,

Fermento quimico produtos forneados 2
Entrada anterior a 2005
Goma acécia/ arabica Estabilizante Cerveja 1
Diéxido de enxofre Conservador Polpa e puré de vegetais 1
Beta-glucanase Enzima - filtracdo Cerveja 1
Didxido de silicio Ag. clarificacdo Cerveja 1
Coadjuvantes para 6leos Diversos Oleos e gorduras vegetais 1
Cera de abelha Glaceante Diversos 1
?(():ij;tlvos para alimentos com Diversos Alimentos com soja 1
Hidréxido de potéssio Regulador de Sl_JpIementos vitaminicos e ou 1
acidez minerais
Aditivos e coadjuvantes para , : .
i Diversos Margarinas e cremes vegetais 1
margarinas
Celulose microcristalina Estabilizante Margarinas, halvarinas e cremes 1

vegetais

Edulcorante e

Neotame Diversos 3 (Mercosul)
realcador de sabor

Goma de tara Espe§§ante € Diversos 3 (Mercosul)
estabilizante

Perdxido de hidrogénio Ag. clarificacdo Acucar 3

Nisina Conservador Ovo liquido 2

Policloreto de aluminio Ag. clarificacéo Acucar 2

Propileno glicol (aumento de Umectante Coco ralado 9

limite)

* 1 — Deferido; 2 — Indeferido; 3 — Analisado; 4 — N&do analisado.

2.2. Regulamentagao: Avaliagdo de risco de novos usos ou novos aditivos para

embalagens e equipamentos em contato com alimentos.

2.2.1. Metas
a) Avaliar e dar parecer em 80% dos pedidos de inclusao e/ou extenséo de uso.
b) Concluir o documento: “Guia de procedimentos para inclusdo de substancias em
listas positivas de embalagens e equipamentos em contato com alimentos®.
c) Realizar 5 reunides do GT - Embalagens.
d) Atualizar a legislacao especifica.

2.2.2. Resultados

a)

Reavaliados novos dados de 5 pedidos de novas tecnologias para embalagens
plasticas, com entrada anterior a 2005 referentes a 3 novas tecnologias sobre
PET-reciclado po6s-consumo,
ANVISA,

concluindo-se pelos dados técnicos-cientificos

apresentados a que ditas tecnologias sao seguras para
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c)

d)

e)

acondicionamento de bebidas ndo alcodlicas. Contudo, a sua inclusdao em
legislacao especifica tem implicagdo com regulamentos técnicos harmonizados no
ambito do Mercosul e o tratamento desse tema foi solicitado pelo Brasil na XXIII
Reunido Ordinaria do SGT-3/Comissédo de Alimentos do Mercosul, em
Montevidéu, Uruguai, de 7 — 11/11/05, resultando em sua inclusao no plano de
trabalho/2006.

Solicitada reavaliacdo de 04 pedidos de inclusdo de substancias em lista positiva
de embalagens e equipamentos em contato com alimentos, com resultados
previstos para inicio de 2006.

Concluido o guia de procedimentos para inclusdo em listas positivas de
embalagens e equipamentos em contato com alimentos.

Realizadas 7 reunides do GT - Embalagens.

2 Resolugdes publicadas (RDC 320/05 e RDC 52/05).

2.3. Regulamentacao: Codex Alimentarius

2.3.1.

2.3.2.

Metas

Coordenar o Grupo Técnico sobre Aditivos e Contaminantes em Alimentos —
GTFAC/CCAB/INMETRO;

Coordenar a delegacao brasileira para a 3
on Food Additives and Contaminants — CCFAC;

Representar a GGALI/ANVISA no Grupo Técnico sobre Residuos de Pesticidas
em Alimentos—GTPR/CCAB/INMETRO e Grupo Técnico sobre Residuos de
Medicamentos Veterinarios em Alimentos — GTRVDF/CCAB/INMETRO, ambos
coordenados pelo MAPA;

7™ Session of the Codex Committee

Participar da delegacao brasileiraa para a 37" Session of the Codex Committee
on Pesticide Residues in Food — CCPR.

Resultados

Planejamento e coordenacédo de 8 reunides do GTFAC/CCAB com elaboragao
da posicao brasileira para a 372 reuniao do CCFAC.

A Delegacgao Brasileira presente a 372 reunido do CCFAC, Haia, Holanda, de
21-29/04/2005, foi chefiada por representante da GACTA/GGALI/ANVISA,

destacando-se que pela 12 vez o Brasil lidera 2 grupos de trabalho para redagao
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de documentos no CCFAC, de relevante interesse para o pais, quais sejam: i -
Insercdo da Castanha do Brasil como Anexo no Codigo de Pratica sobre a
Prevencdo e Reducdo da Contaminacao por Aflatoxinas em Castanhas/Nozes
(CX/FAC 06/38/20); ii - Documento de Discussao sobre a Contaminagao por
Aflatoxinas em Castanha do Brasil (CX/FAC 06/38/34).
Participacdo em 6 reunides preparatorias do GTPR/CCAB/ INMETRO e 4
reunides do GTRVDF/ CCAB/INMETRO.
Participacdo em 4 reunides preparatorias do GTFICS/CCAB/INMETRO e 1
reunido do GTFH/CCAB/INMETRO, em assessoramento complementar a
Geréncia de Inspecao e Controle de Risco em Alimentos (GICRA).
Participagdo, como membro da delegagdo brasileira, na 37™ Session of the
Codex Committee on Pesticide Residues in Food — CCPR (Haia, Holanda, de 18
— 23/04/2005).
Participacao, juntamente com um representante da GICRA/GGALI, de reuniao
internacional em Bruxelas, Bélgica, de 5 a 14 de setembro de 2005, de trés
grupos de trabalho vinculados ao Codex Committe on Food Import and Export
Inspeccion Systems (CCFICS), conforme descrito abaixo:
05 a 07 de setembro de 2005 - Reuniao do Grupo de Trabalho para elaborar
o Anteprojeto de Diretrizes para julgamento de equivaléncia de Medidas
Sanitarias;
08 a 09 de setembro de 2005 — Reunido do Grupo de Trabalho para elaborar
o Anteprojeto sobre Principios e Diretrizes para Inspe¢do Baseada em
Riscos;
12 a 14 de setembro de 2005 - Reunido do Grupo de Trabalho para elaborar

o Anteprojeto sobre Principios de Rastreabilidade/Rastreio de Produtos.

2.4. Regulamentacao: Mercosul

24.1.

Metas
Assessorar a GGALI e GGREL nas discussdes sobre regulamentos técnicos
harmonizados no Mercosul — SGT-3 / Comissdo de Alimentos, nos seguintes
temas: i - Aditivos alimentares; ii - Embalagens e equipamentos em contato

com alimentos; iii - Residuos quimicos em alimentos.
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2.4.2. Resultados

» Realizadas 8 reunides preparatorias com o setor regulado, GGREL, MAPA e

Inmetro.

» Participagdo nas XXI, XXII, XXIIl reunides SGT-3 — Subgrupo “Regulamentos

Técnicos e Avaliagado da Conformidade” / Comisséo de Alimentos.

= Temas concluidos em 2005:

MERCOSUL/XXIlI SGT N° 3/P. RES N° 07/05 — Regulamento Técnico
Mercosul sobre “Lista Geral Harmonizada de Aditivos Alimentares e suas
Classes Funcionais”; publicado pela ANVISA em consulta publica (CP n°. 86,
D.O.U de 07/12/2005).

MERCOSUL/XXIII SGT N° 3/P. RES N° 03/05 - Lista de especies botanicas e
criterios de atualizacédo (revogacédo da Res. GMC N° 85/93); publicado pela
ANVISA em consulta publica (CP n°. 56, D.O.U de 28/07/2005).
MERCOSUL/XXIII SGT N° 3/P. RES N° 04/05 - RTM sobre Aditivos
Aromatizantes/ Saborizantes (revogacao da Res. GMC N° 46/93), publicado
pela ANVISA em consulta publica (CP n° 55 publicada no D.O.U em
28/07/2005).

MERCOSUL/GMC/P.RES. N° 05/05 — RTM para restricdio de uso de
determinados aditivos para alimentos, que evoluiu para a Resolu¢do GMC n°
15/05; adotada “ad referendum” pela ANVISA através da RDC n°® 201/05 —
Proibe o uso do aditivo INS 425 goma konjac e outros aditivos utilizados em

produtos de sobremesas, balas e similares a base de gelificantes.

» Temas pendentes de 2005 e reprogramados para 2006:

Limites Maximos de Residuos de Pesticidas para alho, cebola e morango
(revisdo da Res.GMC N° 74/94).

MERCOSUL/GMC/P.RES. N° 05/00 - RTM sobre Atribuicdo de Aditivos e
suas concentragdes maximas para as Subcategorias de Alimentos 16.1.1 -
Bebidas Alcodlicas (com excecgao das fermentadas). O projeto retornou ao

GMC, para analise das modificagbes apresentadas pelo Uruguai.
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iii. Atribuicdo de aditivos e seus limites maximos, incluindo a revisdo dos
seguintes Projetos de Resolu¢do GMC, por categorias de alimentos: 11/98
(Gelados comestiveis); 12/98 (Cereais); 13/98 (Molhos e condimentos);
14/98 (Bebidas nao alcodlicas gaseificadas e néo gaseificadas), e;

Aditivos para a categoria de alimentos n° 18 (Snacks).

iv. Revisdo da Res. GMC N° 27/93 e 48/93 (Embalagens e Equipamentos
Metalicos).

V. Atualizagdo da Lista Positiva de Polimeros, Resinas e Aditivos para
Embalagens Plasticas (Res GMC N° 87/93 y 50/01).

Vi. Regulamentagao de tecnologias de Polietileno Tereftalato - PET Reciclado

P6s Consumo.

2.5. Programas de Monitoramento

2.5.1. Programa de Analise de Residuos de Medicamentos Veterinarios em Alimentos

de Origem Animal - PAMVet (4° ano de implementacéo).

2.5.1.1. Metas/PAMVet

a)

b)

Colheita/analise, durante o ano, de 600 amostras de leite (UHT e em pd), no
comeércio;

Andlise de residuos de antimicrobianos e antiparasitarios (beta-lactamicos,
eritromicina, diidro/estreptomicina, neomicina, eritromicina, tetraciclinas, cloranfenicol,
sulfonamidas, avermectinas-abal/iver/doramectina);

Delineamento de uma nova matriz de analise (ovo de galinha);

Abrangéncia em 8 Estados do sudeste, sul e centro-oeste (ES, MG, RJ, SP, PR, SC,
RS e GO).

2.5.1.2. Resultados/PAMVet

Reunido geral com equipes estaduais de execugao, para planejamento e avaliagao
(02);
Reunido com Comité Técnico (01)

Reunido do Grupo Assessor (01);
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No periodo houve descontinuidade na colheita de amostras de leite no comércio e
das analises de residuos, em funcdo de problemas estruturais que levaram ao
redesenho do programa;

Redefinida a estrutura de funcionamento do programa, decidindo-se por incluir a
Geréncia Geral de Laboratérios de Saude Publica (GGLAS) na fungdo de
coordenacgao técnica do programa;

Avaliagédo da viabilidade e negociagdo com mais 04 Estados a serem incluidos no

programa, aumentando a cobertura para 92%;

Criado Comité Técnico (8 laboratérios) e Grupo Assessor (3 laboratérios de

referéncia);
Elaboragao de folder sobre o Programa;

Tendo em vistas as recomendacdes do Comité Técnico e do Grupo Assessor do
PAMVet, novos recursos financeiros foram pleiteados a ANVISA e aprovados pela
Diretoria Colegiada, visando adequar os laboratérios responsaveis pelo
desenvolvimento e validacdo de metodologias (FUNED/MG, IAL/SP, LACEN/PR),
tanto para métodos de triagem quanto de confirmacgao, criando condi¢cdes para que o
programa avance em relagédo a sua base cientifica e a confiabilidade dos resultados;
Realizados levantamentos de base sobre produgdo nacional de ovos e uso de
medicamentos veterinarios em avicultura de postura;

Aquisicdo de novos kits de triagem (estreptomicina, neomicina, cloranfenicol), para
validacao e aplicagao em 2006;

Disponibilizado o primeiro relatorio parcial do PAMVet, com resultados de 2002-2003:

http://www.anvisa.gov.br/alimentos/pamvet/relatorio 02 03.pdf

Foi iniciada a elaboragcdo de um relatério consubstanciado sobre as atividades dos
anos de 2004 e 2005, que sera apresentado em reunido geral com todos os
participantes do PAMVet (VISAs e LACENS), prevista para o 1° trimestre/2006. Nele,
ira conter ndo s6 os resultados do monitoramento de residuos em leite bovino
exposto ao consumo humano das amostras colhidas no comércio de estados das
regides sudeste, centro-oeste e sul (ES, MG, RJ, SP, GO, PR, SC e RS), como os
entraves encontrados e as estratégias utilizadas para o redesenho do programa. A
coleta das amostras ocorreu no periodo de agosto a dezembro de 2004 e os

resultados foram liberados até meados de 2005.
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= Um panorama dos resultados do PAMVet no periodo 2004/05 é apresentado nas

tabelas 2 a 10 e figuras 1 a 3. Uma analise mais aprofundada desses dados sera

feita por ocasido de reunido geral de avaliagdo do programa, prevista para margo/06.

Tabela 2 (PAMVet) — N° de amostras programadas e realizadas por Estado — 2004

COLETA DE AMOSTRAS DE LEITE

UF
COLETORA PROGRAMADAS REAL'Z,ADAS % REALIZADO
UHT PO TOTAL

ES 22 20 - 20 91
GO 22 20 03 23 104
MG 57 45 12 57 100
PR 41 37 04 41 100
RJ 30 31 - 31 103
RS 57 45 04 49 86
SC 36 37 - 37 103
SP 57 49 08 57 100

TOTAL 322 284 31 315 98

Figura 1 — N° de amostras de leite UHT e em p6 coletadas por estado no ano de 2004.
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Tabela 3 (PAMVet) - N° de unidades produtoras por estado coletor e origem do produto.

ORIGEM DO ESTADO COLETOR

PRODUTO ES GO MG PR RJ RS SC SP
IMPORTADO - i - 1 i i - i
CE i ; ; 1 ] ] ; i
ES 1 ; ; ; ; ; ; ]
GO - 10 2 i - ; i 3
MG 2 2 24 2 ; ] ; 4
PR i ; 1 8 ; ; i 3
RJ i ; i i 3 ; ; ;
RS i 1 1 1 - 10 i 3
SC i ; i 1 ; ; 5 2
SP i 3 3 i ; 1 i 7
TOTAL 3 16 31 14 3 11 5 22
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Figura 2 — Graficos A e B: numero de fabricantes por local de origem da unidade produtora e de marcas

por local da unidade produtora, respectivamente.
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Tabela 4 (PAMVet) — N° de determinacdes de residuos realizadas por laboratério.

Laboratorio
Medicamento
o Lacen Lacen gynep Lacen Lacen Lacen
veterinario Nutels INCQS
ES GO MG PR SC
RJ
Beta- 20 16 57 40 31 49 37 57 *
lactamicos
Tetraciclinas 20 16 57 40 31 49 37 57 *
Cloranfenicol * * 79 73 * * * 77 77
Neomicina * * 79 74 * * * 77 0
Diidro/ * * 79 74 * * * 77 78
Estreptomicina
Abamectina * * 301 * * * * * *
Doramectina * * 301 * * * * * *
Ivermectina * * 301 * * * * * *
Confirmacéo * * * * * * * * 21
Tetraciclinas
Total 40 32 1254 301 62 98 74 345 176
* Laboratério ndo programado para analise
307 307 306 308 301 301 301
300 230
250 -
200 -
150 -
100 -
50 -
© (g
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Figura 3 — Numero de amostras analisadas por principio ativo.
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Tabela 5 (PAMVet) — Resultados das analises de triagem para detecgdo de residuos de beta-

lactadmicos por tipo de leite analisado e por Estado.

ESTADO 'LEITE UHT ’ L’EITE EM PO ' TOTAL
SATISFATORIO  INSATISFATORIO  SATISFATORIO  INSATISFATORIO

ES 20 0 0 0 20
GO 14 0 2 0 16
MG 45 0 12 0 57
PR 36 0 3 1 40
RJ 31 0 0 0 31
RS 44 0 5 0 49
SC 37 0 0 0 37
SP 49 0 6 2 57

TOTAL 276 0 28 3 307

Foram analisadas 312 amostras de leite para betalactamicos, sendo 281 (90%) de
leite UHT e 31 (10%) de leite em pé. Foram detectados residuos em menos de 1% das
amostras de leite. Nas amostras de leite fluido ndo foram encontrados residuos. No
entanto, 11% das amostras de leite em p6 foram positivas nos testes de triagem. Esses
resultados ndo puderam ser confirmados, pois a metodologia de confirmagao ainda néo

estava validada.

Tabela 6 (PAMVet) — Resultados das analises de triagem para deteccdo de residuos de

tetraciclinas por tipo de leite e por Estado.

ESTADO LEITE UHT LEITE EM PO TOTAL
SATISFATORIO INSATISFATORIO SATISFATORIO INSATISFATORIO
ES 20 0 0 0 20
GO 14 0 2 0 16
MG 45 0 4 8 57
PR 34 2 2 2 40
RJ 31 0 0 0 31
RS 44 0 5 0 49
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SC 37 0 0 0 37
SP 45 4 3 5 o7

TOTAL 276 6 16 15 307

Das 312 amostras em que foram feitas analises de triagem para tetraciclinas, 21
amostras (7%) apresentaram resultado insatisfatorio, sendo 6 (2%) em leite UHT e 15
(48%) em leite em po. Nas andlises confirmatérias todos os resultados foram

satisfatorios.

Tabela 7 (PAMVet) - Resultados das andlises de triagem para deteccdo de residuos de

cloranfenicol por tipo de leite e por Estado.

LEITE UHT LEITE EM PO

ESTADO SATISFATORIO INSATISFATORIO SATISFATORIO INSATISFATORIO TOTAL
Es 20 0 0 0 20
GO 19 0 2 1 22
MG 45 0 4 8 57
PR 36 0 4 0 40
Ry o4 7 0 0 31
~s o 6 5 0 46
sC 33 0 0 0 33
sP 49 0 8 0 >’

TOTAL 261 13 23 9 306

Para cloranfenicol, foram consideradas insatisfatérias aquelas amostras que
apresentaram concentragao do residuo acima de 300 ppt no teste de triagem, que é o
limite de deteccao do método de confirmagao, uma vez que nao é permitido o uso deste
antimicrobiano e qualquer valor encontrado é considerado violagdo. Foram avaliadas
306 amostras, apresentando 22 (7%) amostras insatisfatorias, 13 (5%) em leite UHT e 9
(28%) em leite em pd6. Nao foi possivel confirmar estes resultados, uma vez que a
metodologia de confirmacdo ainda nao estava validada na época em que estes
resultados foram obtidos.

Foram analisadas 230 amostras para deteccdo de neomicina, 203 de Leite UHT e

27 de leite em p6 e nao foi detectado residuo em nenhuma das amostras. O mesmo
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ocorreu em relagao a diidroestreptomicina/ estreptomicina nas 308 amostras avaliadas,
276 de leite UHT e 32 de leite em po.

Tabela 8 (PAMVet) — Resultado da pesquisa de residuos de abamectina por tipo de leite e por
Estado.

LEITE UHT LEITE EM PO
ESTADO DX DX TOTAL
<LDM <LaM xXzLQM <LDM <LOM xXzLQM
ES 16 3 1 - - - 20
GO 14 4 1 1 1 1 22
MG 39 5 1 6 6 - 57
PR 37 - - 4 - - 41
RJ 27 4 - - - - 31
RS 43 - - 5 - - 48
sC 31 - - - - - 31
SP 39 5 1 5 - 1 51
TOTAL 246 21 4 21 7 2 301

LDM - Limite de detecgao do método
LQM - Limite de quantificagdo do método

Em 34 amostras (11%), sendo 25 de leite UHT (9% das amostras de leite UHT) e 9
de leite em pd (30% das amostras de leite em po), foram encontrados residuos de
abamectinas (tabela 8), porém apenas em 6 amostras (3%) os residuos estavam em
valores acima do limite de detecgado. Os valores de residuos de abamectina encontrados
nos 3% de amostras em que estes puderam ser quantificados eram proximos ao limite
de quantificacdo do método (1,0ng/Kg ou L).

Em relacdo a doramectina somente 2 (0,7%) amostras de leite UHT apresentaram
tracos de residuos, porém abaixo do limite de quantificagdo do método (tabela 9).

Ja para ivermectina, em 169 amostras (56%) constatou-se alguma quantidade de
residuo, sendo 93 (55%) destas acima do limite de quantificacdo do método (tabela 10).
Entretanto, nenhuma amostra apresentou niveis acima do LMR (10ug/Kg ou L)
estabelecido pelo Codex Alimentarius, significando que o produto esta dentro de
padrdes seguros. Pelos resultados acima, nota-se que produtos a base de ivermectina
sdo bastante utilizados na produgao leiteira, embora antiparasitarios com este principio

ativo ndo sejam permitidos para vacas em lactagao, segundo exigéncias do Ministério da
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Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), que é o 6rgao registrante de produtos de

uso veterinario no Brasil.

Tabela 9 (PAMVet) — Resultado da pesquisa de residuos de doramectina por tipo de leite e por
Estado.

LEITE UHT LEITE EM PO
ESTADO [ BiEX TBiEk TOTAL
<LDM <LaM XzLQM <LDM <LaM XzLQM
ES 20 - - - - - 20
GO 19 - - 3 - - 22
MG 45 - - 12 - - 57
PR 36 1 - 4 - - 41
RJ 30 1 - - - - 31
RS 43 - - 5 - - 48
sC 31 - - - - - 31
SP 45 - - 6 - - 51
TOTAL 269 2 - 30 - - 301

LDM - Limite de detecgao do método
LQM - Limite de quantificacdo do método

Tabela 10 (PAMVet) — Resultado da pesquisa de residuos de ivermectina por tipo de leite e por

Estado.

LEITE UHT LEITE EM PO
ESTADO s — TOTAL
<LDM <LaM XzLQM >LMR <LDM <LaM XzLQM >LMR
ES 1 1 18 - - - - - 20
GO 10 6 3 - 3 - - - 22
MG 8 13 24 - 3 1 8 - 57
PR 22 13 2 - 2 - 2 - 41
RJ 1 15 15 - - - - - 31
RS 40 3 0 - 2 - 3 - 48
sC 22 8 1 - - - - - 31
SP 17 17 11 - 1 1 4 - 51
TOTAL 121 76 74 - 11 2 17 - 301

LDM - Limite de detecgao do método
LQM - Limite de quantificagdo do método
LMR - Limite maximo de residuos permitido
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2.5.2. Programa Nacional de Monitoramento da Prevaléncia e da Resisténcia Bacteriana
em Frango, PREBAF (iniciado em agosto/2004).

2.5.2.1. Metas/PREFAF

e) Colheita/analise, durante o ano, de 1.800 amostras de carcagas congeladas de
frango (10 amostras/estado/més);

f) Abrangéncia: AL, AP, CE, DF, ES, GO, MG, MS, PR, RJ, RN, RS, SC e SP;

g) Verificacado de dizeres de rotulagem (adequagao a RDC n° 13/2001);

h) Isolamento e contagem de Salmonella sp e isolamento de Enterococcos sp;

i) Identificacdo de genes de resisténcia de Salmonella sp e Enterococcos sp, a

antimicrobianos.

2.5.2.2. Resultados/PREBAF

» Reunido geral com equipes estaduais de execugao, para planejamento e avaliagao;

» Reunido do Comité Técnico (01);

» Elaboracgao de folder sobre o Programa;

= 1.215 amostras coletadas no comércio (alcance de 67,5% da meta anual);

= Acumulado de 1.695 amostras no periodo: ago/04 a dez/05, ou seja, 62% da meta
global do programa (2.700 amostras);

» Os resultados preliminares apontam para: baixa prevaléncia de Salmonella sp (2%),
alta prevaléncia de Enterococcos sp (94%) e quase total adequagao dos rétulos a
RDC n° 13/01 (95% de conformidade);

= Ainda ndo ha dados das analises sobre o perfil de resisténcia antimicrobiana de
genes de resisténcia de salmonelas e enterococos, bem como sobre o nivel de
sensibilidade a antrimicrobianos. Para a realizacido dessas analises, a ANVISA
celebrou dois convénios com laboratoérios especializados da rede de saude publica: i-
Instituto Oswaldo Cruz (IOC/FIOCRUZ); ii- Instituto Adolfo Lutz (IAL/SP);

» Os resultados parciais do PREBAF s&o apresentados nas tabelas 11 a 15 e figuras 4
a 7 (periodo: ago/04 até dez/05). Uma analise mais aprofundada desses dados sera

feita por ocasiéo de reunido geral de avaliagdo do programa, prevista para abril/06.
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Tabela 11 (PREBAF) — Amostras de frango analisadas até dezembro/05

UF Programado até 12/05
Laudos Un.amostrais
AL 34 170
AP 34 170
CE 34 170
DF 34 170
ES 34 170
GO 34 170
MG 34 170
MS 34 170
PR 34 170
RJ 34 170
RN 34 170
RS 34 170
SC 34 170
SP* 68 340
Total 510 2550

Figura 4 (PREBAF)

@ Programado

m Realizado
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Tabela 12 (PREBAF) — Analise de rotulagem (adequag¢ao a RDC n° 13/2001)

UF Programado Realizado UF Programado Realizado
AL 34 0 MS 34 26
AP 34 26 PR 34 34
CE 34 21 RJ 34 34
DF 34 20 RN 34 30
ES 34 19 RS 34 27
GO 34 33 SC 34 20
MG 34 28 SP* 68 58

Figura 5 (PREBAF)
PREBAF - Adequagio rotulagem - dez/2005
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Quantidade rdtulos analisados (n = 376)

100
50
indefinida (4,8%) insatisfatéria (5,6%) satisfatdria (89,6)
Rotulagem 18 21 337

Tabela 13 (PREBAF) — Analise de Salmonella sp. (posi¢do até dezembro/05)

Unidades Amostrais

Indefinido

Presente

Ausente

Total
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Figura 6 (PREBAF)

46; 2%

2: 0% 1832; 98%

O Indefinido @ Presente O Ausente

Tabela 14 (PREBAF) — Analise de Enterococcos sp., posi¢cao até dezembro/05.

Unidades Prevaléncia em meios de cultura sem Prevaléncia em meios de cultura com

Amostrais vancomicina vancomicina

Ausente Indefinido Presente Total Ausente Indefinido Presente Total
Quantid. 98 2 1780 1880 744 2 1134 1880
Percent. 5,2 0,1 94,7 100 39,6 0,1 60,3 100

Figura 7 (PREBAF)
Prevaléncia sem vancomicina Prevaléncia com vancomicina
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@ Indefinido
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Indefinido
Ausente

Presente

Tabela 15 (PREBAF) — Consolidagao dos resultados, posigao até dezembro/05.

Parametros de avaliag&o Quantidade Percentual
Presente 46 2,4%
Salmonella Ausente 1832 97,4%
Indefinido 2 0,1%

2.6. Cooperacao Técnica-Cientifica

2.6.1. Projeto de cooperagao técnica: Agbes de Saude Publica na Redugdo da
Contaminagcdo Microbiolégica Quimica de Alimentos e em Informagdo ao

Consumidor sobre Rotulagem Nutricional.

2.6.1.1. Metas

j) Tema a: Pesquisa de aflatoxinas na cadeia produtiva do amendoim e derivados;
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k) Tema b: Pesquisa de compostos polares totais e acidos graxos livres em alimentos
prontos para 0 consumo;

I) Tema c: Formas de difusdo e elaboracdo de material educativo aos consumidores,
tendo em vista a RDC 259/02 (Rotulagem Geral) e as RDC 359 e 360/03 (Rotulagem

Nutricional).

2.6.1.2. Resultados

m) Publicado Convénio n° 5/2005 entre Anvisa/CNPq (R$ 500.000,00), DOU de 1 de
agosto de 2005, e Edital n° 046/2005;

n) Aprovagao e contratagcao de 7 projetos no tema a, 1 projeto no tema b e 1 projeto no
tema ¢ das metas, com prazo de execugao de 24 meses;

o) Participacdo de membros da Camara Técnica de Alimentos/ANVISA na avaliagéo e

pontuacao das propostas apresentadas.

2.6.2. Projeto de cooperacdo técnica: Avaliagdo da seguranga de uso do corante

amarelo tartrazina (Pesquisa Clinica em Humanos).

2.6.2.1. Metas

= Submeter voluntarios portadores de rinite alérgica, asma, urticaria ou sensibilidade a
analgésicos e antinflamatdrios ndo esterdides, a exposigdo ao corante tartrazina. A
metodologia utilizada tem como base a aplicagao do teste duplo cego controlado por
placebo (DCCP), a fim de verificar se a tartrazina, nas doses consumidas pelos

voluntarios, provoca exacerbacgdes clinicas dos quadros de saude.

2.6.2.2. Resultados
p) Publicado Convénio n° 010/2005 com a Universidade Federal Fluminense -
Fundacao Euclides da Cunha, DOU de 05/09/2005, no valor de R$ 58.825,00;

gq) Pesquisa iniciada, 1 visita técnica realizada.

2.7. Gestao de Assessoramento Institucional

2.7.1. Metas
=  Secretariar e assessorar os trabalhos da Camara Técnica de Alimentos — CTA,
instituida pela RDC n°® 116/2001.
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2.7.2.

Resultados

= Quatro reunides ordinarias da CTA realizadas para discussdao e recomendacdes

sobre temas de interesse de vigilancia sanitaria de alimentos, destacando-se: i)

instituicdo de Grupo de Trabalho (RDC 73/05), visando uma proposta de

regulamentagdo da propaganda e publicidade de alimentos; ii) definigdo de linhas de

pesquisa para projetos de cooperagao técnico-cientifica; iii) mecanismos de

disponibilizacdo de informacgdes cientificas na area de alimentos e capacitacédo de

agentes do sistema nacional de vigilancia sanitaria; iv) analise de risco.

2.8.

2.8.1.

2.8.2.

Capacitagédo de Agentes do Sistema e/ou de Servidores

Metas

Realizar o | Curso sobre Boas Praticas de Fabricagdo em Industrias de
Embalagens para Alimentos.

Ministrar palestras em pelo menos 8 eventos de interesse da area de alimentos.
Participar de cursos de interesse da area de ciéncia e tecnologia de alimentos,

quando apropriado.

Resultados

Concluido, curso realizado em outubro/05 para 16 participantes de VISAs de 8
Estados;

Ministradas 25 palestras e/ou aulas em varios eventos (congressos, seminarios,
simpaosios, féruns, encontros, cursos, etc.);

Treinamento de 4 técnicos da GACTA em 7 diferentes cursos de curta duragao,

sobre temas técnicos e de gestéo.

3. PERFIL DE RESULTADOS

Como tem sido registrado nos relatérios de anos anteriores, a tabela 16 traz um

demonstrativo com a quantidade das principais atividades realizadas durante o presente
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ano, a situagcdo acumulada numa série histérica de cinco anos (2001 — 2005) e a
quantidade média anual de atividades, quando aplicavel.

A maior demanda de pedidos para atualizagéo de legislagédo especifica diz respeito
a aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia (76% do total de pedidos), com 21
dossiés analisados em 2005, ficando acima da média anual entre 2001-2005. No item
relativo a embalagens em contato com alimentos, ndo foram apresentados novos
pedidos no ano, permanecendo um acumulado de 21 dossiés analisados como relatado
em 2004. Da mesma forma, o numero de resolu¢des publicadas em 2005 (total 11) foi
superior a média 2001-2005 (total 6).

No tocante aos dois programas de monitoramento sob a coordenagéo geral desta
geréncia, houve em 2005 uma descontinuidade nas atividades de colheita de amostras
de leite e respectivas analises de residuos previstas no PAMVet, que serdao retomadas
em 2006. Ja em relacdo ao PREBAF, de uma meta global de colheita de 2.700 amostras
de carcacas congeladas de frango no comércio, em 14 Estados, durante 18 meses, ao
final de 2005 foram cumpridos 62% desta meta (1.695 amostras), estando a sua
conclusao prevista para o primeiro semestre/06.

Ha muito envolvimento da equipe da geréncia com outras atividades como:
capacitagao, pareceres e notas técnicas, palestras e atendimento as consultas recebidas
pela internet. Na tabela 17 faz-se um demonstrativo das palestras dadas por técnicos
desta geréncia em 2005, num total de 21 sobre varios temas de interesse da area de
alimentos.

Tabela 16 — Quantidade de atividades realizadas em 2005 e acumulado: 2001-2005.

. Acumulado Ly
Atividade 2005 2001-2005 Média anual
1. Avaliacao de risco/Atualizagao de legislagao:
= Pedidos de inclusdo/extensao de uso para
aditivos e coadjuvantes de tecnologia. 21 66 13,2
= Pedidos de inclusdo em listas positivas e novas
tecnologias — embalagens. - 21 4,2
= Resolugdes em Consulta Publica. 8 22 4,2
= Resolugdes Publicadas. 11 30 6
2. Programas de Monitoramento:
2.1. PAMVet (iniciado em 2002)
Cobertura nacional (abrangéncia) 8 Estados 8 Estados -
N° de amostras de leite analisadas 0 1066 -
N° de marcas de leite analisadas 0 79 -
N° de laboratdrios participantes 8 8 -
2.2. PREBAF (iniciado em agosto/04)
Cobertura nacional (abrangéncia) 14 14 -
N° de amostras de frango analisadas 1.215 1.695 -
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N° de marcas de frango analisadas 92 92 -
N° de laboratérios participantes 15 15 -
3. Capacitagao:
= Cursos para técnicos da geréncia 07 33 6,6
= Cursos para VISAs e LACENs 01 07 1,4
= Congressos, Simposios, Workshops, etc 09 30 6,0
= Cursos para técnicos da GACTA/GGALI 16 reunides 71 14,2
= Codex Alimentarius — preparatérias 8 reunides - 2,8
= Codex Alimentarius - internacionais 2 reunides - -
=  Mercosul — reunides preparatorias 08 08 -
= Mercosul — reunibes internacionais 03 07 -
4. Outras Atividades:
= Pareceres e Notas Técnicas 26 181 36,2
» Palestras Técnicas em eventos diversos 25 59 11,8
= Expedientes externos-oficio, fax, outros 72 369 73,8
= Expedientes internos (memorandos, despachos) 110 194 38,8
= Resposta a consulta externa (e-mail) 655 3.043 608,6
= Agendamentos no Parlatério 13 34 6,8
Tabela 17 — Tema, evento, local e data das palestras proferidas pela GACTA - 2005.
Tema da Palestra Evento Local, data

Palestrante: Lucas Medeiros Dantas

1)

A Geréncia de A¢des de
Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos.

Monitoramento de Residuos
de Medicamentos
Veterinarios - PAMVet

Monitoramento de Residuos
de Medicamentos
Veterinarios - PAMVet

Codex Alimentarius — GT-
Residuos de Medicamentos
Veterinarios em Alimentos

Resisténcia Microbiana &
Alimentos

Monitoramento de Residuos
de Medicamentos
Veterinarios — PAMVet

Novo contexto de vigilancia
sanitaria de alimentos.

Regulamentagéo de Uso de
Corantes -

Brasil e Mercosul

Control Sanitario de
Alimentos en Brasil — Vision
de futuro con cooperacion.

10) Antibioticos, Resisténcia

Microbiana & Alimentos

11) Residuos de Medicamentos

- 1° e 2° Cursos de Formacéo para
concursados da ANVISA.

- Reuniao geral do PAMVet.

- DICOL/ANVISA

- Seminario Interno do CCAB/INMETRO.

-V Conferéncia Sul-Americana de
Medicina Veterinaria/VIl Congr. de Saude
Publica e Alimentos

- XIV Encontro Nacional de Analistas de
Alimentos - ENAAL

- IV SIMPOSIO “Saiba Mais Sobre
Alimentos”, ESALQ/USP.

- Workshop: atualidades sobre corantes
(ILSI)

- WFP/ONU - CONSULTA TECNICA
REGIONAL “Seguimiento e Evaluacion
clave para Incrementar la Efectividad de
Programas Sociales Basados en
Alimentos”.

- VI Encontro do Instituto Adolfo Lutz.
- Xl Encontro Cientifico do PAMVet - PR

Brasilia/DF, Janeiro e
Novembro/05.

B. Horizonte/MG,
01/02/05

Brasilia/DF, 10/02/05

Brasilia/DF, 17-18/02/05

Rio de Janeiro/RJ, 17 de
maio/05

Goiania/GO, 12-16
junho/05

Piracicaba-SP, 08 de
junho/05

Sé&o Paulo/SP, 14 de
julho/05

Cartagena, Colombia, 4 y
5 de julio de 2005

S&o0 Paulo/SP, 6 de
outubro/05
Maringa/PR, 6 de
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Veterinarios em Alimentos e
a Responsabilidade
Profissional

dezembro/05

Palestrante: Cintia Ayako Nagano

12) Codex Alimentarius — GTFAC - Seminario Interno do CCAB/INMETRO
13) Treinamento sobre Aditivos e

. X - GPESP/GGALI
Coadjuvantes de Tecnologia
13) T|_'e|namento sobre Adlyvos ® GPESP/GGALI
Coadjuvantes de Tecnologia
15) Apresentacao Relatorio - Reunido Anual da Diretoria Victor Hugo
GACTA 2005 Travassos

Brasilia, 17/02/05
Brasilia, 04/10/05

Brasilia, 25/10/05

Brasilia, 14/12/05

Palestrante: Daniela Aparecida dos Reis Arquete

16) Regulamentagéo do uso de

i : - Workshop Atualidades sobre Corantes
corantes: Brasil e Mercosul

Sé&o Paulo, 29/08/05

Palestrante: Ligia Lindner Schreiner

17) Analise de Risco - IV Seminario Estadual de Vigilancia
Sanitaria de Alimentos de Minas Gerais
18) Agbes da Vigilancia Sanitaria

no Controle de Residuos de - XIV Congresso Brasileiro de Toxicologia
Medicamentos Veterinarios

19) Residuos de Medicamentos - | Congresso Nacional de Saude Publica
Veterinarios em Alimentos Veterinaria

Belo Horizonte,
13/04/2005

Recife, 12/10/2005

Guarapari, 28/11/2005

Palestrante: Francisco Roberto G. Cardoso

20) Programa Nacional de

Monitoramento da Prevalénciae  Capacitagao em Vigilancia em Salmonella
da Resisténcia Bacteriana em Global Salm Surv

Frango - PREBAF

Rio de Janeiro, 29/11/05

Palestrante: Denilson da Silva Santos

21) Boas Praticas de
Manipulagdo em
estabelecimentos alimenticios
aeroportuarios.

CVS-PAF Aeroporto JK

Brasilia, 11 e 12 de
agosto.

4. OUTRAS ACOES E PARTICIPACOES DA GACTA EM 2005

4.1. Implantagdo do Informe “Alimentos & Alimentacdo — Destaques na Internet’, com

novidades e/ou assuntos de interesse para a area de vigilancia sanitaria em alimentos,

objetivando disponibilizar informagdes uteis e atualizadas aos agentes de vigilancia

sanitaria em todas as esferas (municipal, estadual e federal). O referido informativo é

veiculado mensalmente e encontra-se em sua 72 edi¢ao, podendo ser acessado através

da Comunidade Virtual em Vigilancia Sanitaria, no link abaixo:

http://www.comvisa.bvs.br/tiki-view articles.php
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http://www.comvisa.bvs.br/tiki-list file gallery.php?qgalleryld=78

ALIMENTOS & ALIMENTACAO - DESTAQUES DA INTERNET

Geréncia Gerof de difmentos .
serdinin de dedes de Cidhcia ALIMENTOS & ALIMENTACAO e
& Tecariopio de Afmentor DESTAQUES DA INTERNET -n® 07 l

génc
e Vgl

Informes gerais

"Gripe Aviaria” {Avian influenza) e Pandemia de Gripe

DECLARAGAD DE ERASILIA ENCERRA CONFERENCIA HEMISFERICA DA INFLUENZA AVIARIA

nacao do site do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - 02/12/2005 11:59

Teminou hoje (021 2) pala manhi, no ltamaraty, a Conferéncia Hemisférica de Vigilancia e Prevencao da Influenza Aviaria, da qual foi extraida a “Declaragio de Brasilia™. Enfre os principais pontos
acordados no documento estd o compromisso politico, técnico e orgamentiro de empreender agies nacionais, regionais e continentais para enfrentar a situacsio atual de risco zoosanitaro e de
salde publica que a doenca reprasenta.

Leia a noticia complata em:

Mais informagbes nos sites:

EAOQ - Organizacao das Macoes Unidas para Agricultura & Alimentacao;
DIE - Organizagio Mundial para a Satide Animal;

OMS - Organizacéo Mundial de Sadds

Alimentos e alimentagéio
O estado de inseguranca alimentar 2005
Documento produzido pela FAD sobre a reducio pela metade das condicies de fome e pobreza extrema como objetivos do milénio.

Parte do resumo (traducdo livre): Mo informe s&o apresentadas provas irrefutaveis de que a fome e a desnutricio sio causas importantes das necessidades e do sofrimento que devem ser
combatidos com a aplicagéo dos objetivos do milénio, definidos pelos lideres mundiais para alcance até 2015,

Disponivel através do link abaixo, em inglés, francés, espanhol, dentra outras linguas:

file.iD|/ DESTAQUES %20DA%Z0INTERNET/Destaques2/Alimentos&alimentcdo-Destaques-7ipublic.).htm (1 de 4) [13/12/2008 15:33:54]

4.2. Colaboracdo na elaboracdo da versao final do “Guia Alimentar para a Populagao
Brasileira — Promovendo a Alimentacdo Saudavel”’, Edicdo Especial publicada pelo

Ministério da Saude em outubro/2005.

4.3. Coordenagdo do Grupo de Trabalho GGALI/GGTOX sobre a regulamentagdo do
paragrafo 2°, do Art. 25 do Anexo do Decreto n° 5.053/2004 (Aprova o Regulamento de
Fiscalizacdo de Produtos de Uso Veterinario e dos Estabelecimentos que os Fabriquem
ou Comerciem). O grupo teve como mandato, em atendimento & RECOMENDACAO
MPF/SP N° 19, de 05 de maio de 2005, a elaboracdo de uma proposta no tocante ao
cumprimento das questdes relativas ao impacto sobre a saude. O relatério técnico foi
concluido em novembro/05, aprovado pela DICOL/ANVISA e remetido ao Ministério

Publico Federal/Sao Paulo, como solicitado.

4.4. Representa o Ministério da Saude na Camara Setorial da Cadeia Produtiva de Leite

e Derivados, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
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4.5. Representa a GGALI, juntamente com a GICRA, no Grupo de Trabalho - Influenza
Humana, instituido pela ANVISA através da RDC n°306, de 14/10/2005, e tem como
mandato: planejar, formular e implementar o controle sanitario relativo a prevengao do
risco da Influenza Humana, avaliar as medidas sanitarias adotadas em nivel

internacional e propor medidas sanitarias nacionais.

4.6. Relacao de Informes Técnicos elaborados e disponibilizados na Internet — 2005

Informe Técnico n° 16, de 11 de julho de 2005

Assunto: Resolucdo RDC 201, de 5 de julho de 2005, publicada no Diario Oficial da
Unido de 6 de julho de 2005.

Proibicdo do uso do aditivo INS 425 Goma Konjak (Goma Konjac, Farinha de Konjak,
Konnyaku ou Glucomanano de Konjak) em produtos de sobremesa, balas e similares a

base de gelificantes.

Proibicdo do uso dos aditivos: INS 400 acido alginico, INS 401 alginato de sddio, INS
402 alginato de potassio, INS 403 alginato de aménio, INS 404 alginato de calcio, INS
405 alginato de propileno glicol, INS 406 agar, INS 407 carragena, INS 410 goma jatai
(alfarroba, garrofina, caroba), INS 412 goma guar, INS 413 goma tragacanto
(adragante), INS 414 goma arabica (acacia), INS 415 goma xantana e INS 418 goma
gelana, em sobremesas e balas, confeitos, bombons, chocolates e similares utilizados
em produtos gelificados, acondicionados em pequenas capsulas ou recipientes semi-

rigidos (mini-tagas, mini-copos ou mini-capsulas).

Informe Técnico n° 15, de 20 de maio de 2005

Workshop de Propaganda e Publicidade de Alimentos, ocorrido em 9 de novembro
de 2004 em Brasilia— DF

AVALIACAO DO WORKSHOP

Por ser uma primeira abordagem enfocando a regulamentacdo sobre o tema
‘propaganda e publicidade” na area de alimentos, ndo se pretendia chegar a uma

concluséo final sobre o assunto.
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Mesmo assim, além de mostrar a experiéncia da agéncia com o projeto de
monitoramento da propaganda em parceria com Universidades para pesquisa na area
de medicamentos, o encontro trouxe também a experiéncia fora do Brasil com
informacdes a cerca dos avancos e dificuldades em paises como a Franca, em relagao

ao controle publico da propaganda e publicidade sobre os alimentos.

Uma estratégia de vigilancia sanitaria para o controle de propaganda e publicidade
de alimentos envolve aspectos que mereceram destaque no encontro, como: atengao
para as categorias de alimentos para fins especiais e alimentos com alegacdo de
propriedade funcional e de saude; interface com outros produtos sujeitos a vigilancia
sanitaria (medicamentos fitoterapicos); interface com outros agentes governamentais e
privados; politicas publicas do setor saude, em especial as de alimentagcdo e nutricao e

de combate da obesidade. Outros pontos foram destacados como recomendacdes:

a) novos debates e palestras sobre o tema deveriam ser transmitidos por meio de

teleconferéncia para instituicoes, escolas, secretarias e universidades;

b) a regulamentagéo e controle da propaganda e publicidade de alimentos devem ter a

participacao de equipe multidisciplinar;

c) o tema envolve questdes fundamentais de violagdo aos direitos de cidadania e essa
discussao deve continuar com vistas a se ter uma regulamentagdo a mais adequada

para a area de alimentos.

5. PLANO DE ACAO PARA 2006

Sera dado segmento programatico a todas as agdes listadas como realizagbes em

2005, merecendo destacar os seguintes pontos:

= Acompanhamento técnico dos convénios/ANVISA para pesquisa cientifica na area de
alimentos (Convénio n°5/2005 - Anvisa/CNPq; Convénio n° 010/05 — UFF).
= PAMVet:
i) Retomar as atividades de colheita de amostras e analise de residuos do PAMVet;
j) Promover e acompanhar 03 novos convénios para o PAMVet, com o Instituto
Adolfo Lutz (IAL/SP), Fundagao Ezequiel Dias (FUNED/MG) e LACEN/PR, para
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desenvolvimento, validagao e aplicagao de métodos analiticos sobre residuos de
medicamentos veterinarios em alimentos.

k) Consolidacdo de levantamento de dados e definigdo de metas e metodologias
para a introdu¢cao de uma nova matriz de analise de residuos, no caso, “ovo de

galinha”.

= PREBAF

i) Concluir o programa com 100% de cumprimento das metas;

j) Realizar um Seminario de apresentacdo de resultados e publicar o Relatorio
Técnico-Cientifico a ser editado pela ANVISA.

= ADITIVOS
Delineamento e definicdo do desenho de um Programa de Monitoramento de

Aditivos em Alimentos Expostos ao Consumo.

= EMBALAGENS
Estruturacdo e realizacdo do Il Curso de Capacitacdo em Boas Praticas de
Fabricagdo em Industrias de Embalagens, visando a implementacdo de agbes de

inspecao sanitaria em empresas do setor.

= COOPERACAO TECNICA-CIENTIFICA
Ampliagao das agdes no campo da cooperagao técnico-cientifica com o CNPq,

visando avancgar no Projeto: Agdes de Saude Publica na Redugdo da Contaminagéo
Microbiolégica Quimica de Alimentos. Quatro temas foram selecionados:

a. Metais pesados em pescados

b. Aflatoxinas em castanhas do Brasil

c. Desenvolvimento e validagdo de metodologias de aditivos para embalagens em

contato com alimentos

d. Teor de ftalatos e adipatos em embalagens plasticas em contato com alimentos.
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1. APRESENTACAO

Em 2005, a Geréncia de Inspecao e Controle de Riscos de Alimentos - Gicra
direcionou suas atividades nas mesmas linhas dos anos anteriores destacando o
acompanhamento das acgdes programaticas da area de alimentos pactuadas com 6rgéos
de vigilancia sanitaria por meio do Termo de Ajustes e Metas — TAM, a continuidade aos
programas de ambito nacional, o atendimento a demanda técnico-cientifica e
administrativa procedente dos 6rgaos de vigilancia sanitaria estaduais, dos 6rgaos afins,
dos setores representativos da sociedade e diretamente dos cidaddos e consumidores.
Além disso, acompanhou inspe¢des realizadas pelos servigos de vigilancia sanitaria e
pelo 6rgado regulador dos Estados Unidos Food and Drug Organization — FDA em
industrias nacionais exportadoras de alimentos acidificados e de baixa acidez, elaborou
proposta de regulamento técnico para estabelecimentos comercializadores de alimentos,
adotou medidas para a prevencédo e o controle de disturbios e doencas associados aos
alimentos, colaborou na capacitagdo de legislacbes de interesse da area dirigida aos
profissionais de vigilancia sanitaria e participou ativamente em eventos e reunides
técnicas, de carater periddico e eventual, em féruns nacionais e internacionais. Ha que se
ressaltar como atividades inéditas a participacdo do processo construtivo do Guia
Alimentar para a Populacéo Brasileira, do processo de celebracido de um convénio com a
Universidade Federal de Bahia e do termo de cooperagao entre a Agéncia Nacional de

Vigilancia Sanitaria — Anvisa e a Organizagao Pan-Americana de Saude - OPAS.

2. ESTRUTURA DO RELATORIO

A divisédo dos tépicos foi pautada pelos seguintes temas:

Acbes programaticas da area de alimentos;

Programas nacionais da area de alimentos;

Acoes fiscais;

Acompanhamento as inspecdes sanitarias;

Acbes demandadas por entidades civis organizadas;
Interagdo com o publico

Regulamentagdes;

Acdes adotadas frente ao surto de Doenga de Chagas Aguda;

Prevencgao e o controle dos Disturbios por Deficiéncia de lodo;
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Capacitacoes técnicas;

Participacdo em eventos e reunides técnicas;

Participagdo no Comité do Codex Alimentarius;

Grupo de Trabalho sobre Influenza;

Acbes desenvolvidas com a Coordenacao-Geral da Politica de Alimentacdo e
Nutricao;

Convénios e contratos institucionais;

Cooperacao técnica Anvisa/OPAS.

3. ACOES PROGRAMATICAS DA AREA DE ALIMENTOS

Em 2003, a discussao e a redefinicdo das novas bases para repactuacdo do Termo
de Ajuste e Metas -TAM, firmado entre a Anvisa e as unidades federadas, foi iniciada com
0 objetivo de aprimorar as condi¢gdes de gestdo da vigilancia sanitaria nas trés instancias
de governo. A inovagéao ocorrida na area de alimentos referiu-se a incorporagéo de todas
as atividades que anteriormente constituiam os programas nacionais de monitoramento
de alimentos e de inspecgao sanitaria de industrias de alimentos e a inclusdo de novas
atividades em atendimento as demandas internas e do Conselho Nacional de Saude.
Essas mudancas fizeram parte do Plano de Atividades para o Ano de 2004, conforme
apresentado no Relatério da GGALI, ano 2003.

As metas estipuladas para negociagao foram as descritas no Quadro 1.

Em 2005, houve a renovagao automatica do pacto firmado no ano anterior
respeitando-se as mesmas bases programaticas. No entanto, registrou-se a maior
participacdo dos municipios no desenvolvimento das agbdes de vigilancia sanitaria de
média e alta complexidade, objetos de financiamento do TAM.

Nesta parte do relatério sera tratado especificamente o pacto das acdes da area de
alimentos relativas a inspegao sanitaria de estabelecimentos alimentares, pois no proximo
item serdo comentadas as a¢des de monitoramento de alimentos.

Os dados consolidados pela Assessoria de Descentralizacdo das Agdes de Vigilancia
Sanitaria - ADAVS e disponibilizados em janeiro de 2006 demonstram que 26 (vinte e
seis) unidades federadas pactuaram as ac¢des de inspegao sanitaria em estabelecimentos
alimentares, excetuando-se o Estado de Roraima conforme o Quadro 2.

Entretanto, observa-se que o0s quantitativos de inspecbes sanitarias em
estabelecimentos alimentares acordados pelos diferentes servigos de vigilancia sanitaria

foram bastante discrepantes, oscilando entre 4 a 1310 estabelecimentos Comportamento
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semelhante também é verificado quanto as metas alcangadas, cujos valores variaram de
24 a 2200%. E provavel que os valores percentuais superiores a 100% da meta estejam
relacionados com a inclusdo de dados sobre atividades de inspe¢ao sanitaria de retorno
e, portanto, efetuadas no mesmo estabelecimento alimentar.

QUADRO 1 — TERMO DE AJUSTE E METAS — REPACTUAGCAO/2004 - PRODUGAO E CONSUMO DE
ALIMENTOS.

Acdes da Area de Alimentos Meta anual de 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 Derivados 100,0
5 - Industrias Processadoras de Frutas e ou Hortaligas em conserva 50,0
6 - Cozinha Industrial 10,0
7- Demais Industrias de Alimentos 10,0
8 - MONITORAMENTO:
Monitoramento de Alimentos 150 amostras /ano/ Estado
(Identificagdo nos estados dos produtos prioritarios considerando o
perfil epidemiolégico dos agravos a eles relacionados)

Fonte: Bases para Pactuacdo do Termo de Ajuste e Metas, Anvisa/2004

Quando os compromissos de cada unidade federada s&o analisados
isoladamente,observa-se que apenas o Estado do Acre cumpriu integralmente com as
metas acordadas, apesar de varias unidades superarem uma ou mais metas pactuadas
(Quadro 2).

Na avaliagao individual de cada categoria de estabelecimento alimentar pactuada,
os dados do Quadro 2 revelam que as agdes de inspecdo sanitaria em industrias
processadoras de gelados comestiveis e em cozinhas industriais foram as que
apresentaram o maior numero de unidades federadas que pactuaram e cumpriram as
metas estabelecidas.

No que se refere ainda as acgbes de inspecdo sanitaria por categoria especifica de
estabelecimento alimentar, verifica-se que as industrias de amendoins processados e
derivados apresentaram menor adesao das unidades federadas em contraposicdo as
industrias processadoras de gelados comestiveis, mencionadas acima, que obtiveram o
maior envolvimento das mesmas, equivalendo respectivamente a adesdo de 08 e 26

unidades federadas.
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QUADRO 2 - DISTRIBUIGAO DOS QUANTITATIVOS DE INSPEGOES SANITARIA REALIZADAS POR UNIDADE FEDERADA E POR
CATEGORIA DE ESTABELECIMENTO ALIMENTAR, NO ANO DE 2005.

I ECAO SANITARIA EM ESTABELECIMENTOS ALIMENTAR

Ind. de Proces. de Frutas

Ind. de Proces. de Palmito | Ind. Beneficiadora de sal | Ind. de Proces. de Gelados| Ind. de Amendoins . . . Demais Industrias de Total de Inspecdo em
em Conserva para consumo humano Comestiveis Processados e Derivados e/ou(:)c:]r;:::;:s em Cozi gt Alimentos IndUstrias de Alimentos
Realiz. Realiz. | %Meta | Pactuado| Realiz.
AC 2 2 100 0 0 0 30 40 133 0 0 0 0 0 0 10 16 160 120 185 154 162 243 150
AL 0 0 0 0 0 0 4 2 50 1 1 100 2 1 50 1 1 100 57 28 49 65 33 51
AM 2 0 0 0 0 0 36 0 0 0 0 0 0 0 0 100 76 76 0 44 0 138 120 87
AP 9 7 78 0 0 0 13 7 54 0 0 0 0 0 0 6 8 133 5 4 80 33 26 79
BA 7 5 71 0 0 0 4 0 0 0 0 0 3 7 233 2 85 4250 9 55 611 25 152 608
CE 0 0 0 0 1 el 5 0 0 0 0 0 0 4 0 0 0 0 0 105 0 5 110 2200
DF 0 0 0 0 0 0 4 41 1025 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 4 41 1025
ES 1 0 0 1 1 0 3 5 167 0 0 0 3 0 0 8 5 63 5 15 300 21 26 124
GO 3 0 0 0 0 0 9 0 0 0 0 0 21 6 29 3 5 167 51 50 98 87 61 70
MA 1 0 0 4 0 0 1 7 700 0 0 0 0 0 0 21 206 981 141 120 85 168 333 198
MG 4 7 175 1 0 0 126 126 100 43 45 105 38 44 116 31 315 1016 254 1174 462 497 1711 344
MS 2 0 0 2 0 0 72 331 460 0 0 0 1 100 5 53 1060 54 691 1280 136 1076 791
MT 25 10 40 0 0 0 4 2 50 0 0 4 14 350 11 7 64 34 33 97 78 66 85
PA 76 38 50 0 0 0 42 35 83 0 0 0 12 4 33 65 62 95 35 24 69 230 163 71
PB 0 0 0 0 0 0 12 12 100 0 0 0 15 23 153 15 6 40 0 0 0 42 41 98
PE 4 5 125 1 0 0 11 21 191 1 1 100 10 4 40 1 0 0 53 216 408 81 247 305
Pl 0 0 0 0 0 0 2 5 250 0 0 0 0 0 0 45 42 93 7 46 657 54 93 172
PR 16 4 25 5 3 60 233 163 70 64 62 97 102 62 61 117 461 394 773 796 103 1310 1551 118
RJ 3 3 100 3 3 100 21 46 219 3 1 33 7 7 100 45 30 67 56 305 545 138 395 286
RN 0 0 0 40 53 75 15 38 253 0 0 0 5 9 180 4 26 650 14 122 871 78 248 318
RO 13 9 69 0 0 0 4 2 50 0 0 0 10 3 30 4 8 200 82 51 62 113 73 65
RR 0 0 0 0 0 0 5 6 120 0 0 0 2 3 150 2 3 150 10 16 160 19 28 147
RS 1 0 3 0 24 il 74 o 26 0 18 0 259 0 0 405 HRx
SC 40 31 78 1 1 100 5 8 160 5 2 40 25 11 44 4 9 225 93 22 24 173 84 49
SE 0 0 0 0 0 0 23 20 87 1 0 0 11 18 164 16 51 319 38 77 203 89 166 187
SP 12 2 17 41 9 22 147 38 26 41 8 20 26 10 38 119 28 24 333 76 23 719 171 24
T0 2 1 50 0 0 0 4 0 0 0 0 0 6 0 0 0 0 0 40 33 83 52 34 65
TOTAL 222 125 56 99 74 75 835 979 117 159 194| 122 303 257 85 635 1521 240 2264 4547 201 4517 7697 170

Fonte: ADAVS/Anvisa. 2005
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Dentre os varios fatores que contribuem para a realizagao de compromissos diferenciados
das unidades federadas frente as metas propostas pela Anvisa destacam-se a
capacidade técnico-operacional do servigo de vigilancia sanitaria, a sele¢cdo de agdes de
outras areas julgadas prioritarias, bem como a inexisténcia do tipo de estabelecimento
alimentar em sua area de atuacao.

No caso especifico do alto indice de adesédo das unidades federadas (85%) as
acdes de inspecao sanitaria em cozinhas industriais, este provavelmente foi motivado
pelo fato de que, em grande parte das unidades federadas, esta agcdo é compartilhada
com 0s municipios e, dessa maneira, ha o maior envolvimento na execucao de tais acoes.

No que se refere ao somatério das inspecgdes sanitarias realizadas por categorias
especificas de estabelecimento alimentar, observa-se que em apenas trés categorias -
Industrias Processadoras de Gelados Comestiveis, Industrias de Amendoins Processados
e Derivados e Cozinha Industrial - houve o cumprimento da meta acordada, inclusive, com
superavit da mesma (Quadro 3).

Varios fatores podem ter interferido nesses resultados, como a inser¢gdo de dados
relativos as atividades de inspegao sanitaria de retorno, erros no preenchimento das
planilhas, calculo subestimado da capacidade técnico-operacional para realizagdo da
inspegao sanitaria em estabelecimentos alimentares, dentre outros. Embora o somatério
geral de algumas agdes de inspegao sanitaria revelem superavit, ao se analisar
isoladamente o compromisso individual de cada unidade federada, observou-se que
apenas um estado cumpriu integralmente com as metas acordadas, conforme
anteriormente abordado.

Embora o pacto geral firmado entre a Anvisa e as unidades federadas tenha
demonstrado a realizagao de 7697 inspecdes sanitarias de estabelecimentos alimentares
em geral e 3150 inspegdes sanitarias nas categorias especificas de estabelecimentos, na
realidade esses quantitativos correspondem respectivamente a 58,7% e 58,3% das metas
acordadas, ou seja, um pouco além da metade do acordo firmado.

Esta situacdo impde a necessidade de se criar mecanismos que estimulem os
servigos de vigilancia sanitaria das unidades federadas a cumprirem com as disposi¢cdes
firmadas no Termo de Ajuste e Metas, bem como requer o fortalecimento das atividades

de supervisao técnica e auditoria, a qual € realizada por setor especifico desta Anvisa.
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QUADRO 3 - SOMATORIO DAS INSPECOES SANITARIAS REALIZADAS E PACTUADAS POR
CATEGORIA DE ESTABELECIMENTO ALIMENTAR. BRASIL 2005.

Categoria de Estabelecimento Alimentar Realizado Pactuado %

Ind. Processadora de Palmito em Conserva 125 222 56,3
Ind. Beneficiadora de Sal para Consumo Humano 74 99 74,7
Ind. Processadora de Gelados Comestiveis 979 835 117,2
Ind. de Amendoins Processados e Derivados 194 159 122,0
Ind. de Processamento de Frutas e Hortalicas em 257 303 84,8
Conserva

Cozinha industrial 1521 635 239,5
TOTAL 3150 5403 58,3

Fonte: ADAVS/Anvisa-2005

A supervisao técnica apoia-se nao somente no cumprimento quantitativo da meta,
mas, sobretudo, consiste em uma atividade voltada para a melhoria da qualificacdo
técnica das acdes de inspecdo sanitaria que busca fomentar a aplicacdo dos
regulamentos técnicos de Boas Praticas de Fabricagao, instituidos para avaliar os riscos
do processo produtivo, harmonizar os procedimentos técnicos de inspegao sanitaria em
ambito nacional, bem como identificar necessidades de capacitacao técnica.

No ano de 2005, iniciou-se, ainda que incipiente, o processo de supervisao técnica
das acbes da area de alimentos pactuadas no TAM, o qual envolveu 04 (quatro) 6rgaos
de vigilancia sanitaria - Visa estaduais, a saber: Visa-SP, Visa-GO, Visa-PE e Visa-PA
(Quadro 4).

Em Pernambuco, além da atividade de supervisdo, foi possivel reunir-se com
representantes dos 6rgaos de vigilancia sanitaria do Estado e de alguns municipios —
Cabo, Olinda, Camaragibe, Paulista, Recife e Jaboatdo - para apresenta-los um
panorama geral sobre as atribuicbes e as agbes da Gicra, com destaque, aos
regulamentos técnicos dirigidos para as atividades de inspegdo sanitaria em
estabelecimentos alimentares.

Sem duvida, a pactuacao das acdes de supervisdo sanitaria fortalece o processo de
descentralizagdo da vigilancia sanitaria e amplia o espectro de atuagdo da area. No
entanto, merece destacar que a qualificacdo da atividade de inspegao constitui um fator
fundamental no controle efetivo dos riscos advindos dos alimentos e a utilizacao
sistematica dos regulamentos técnicos de Boas Praticas de Fabricagcdo proporcionara a
harmonizagdo dos procedimentos adotados pelos entes do Sistema Nacional de
Vigilancia Sanitaria.

50



QUADRO 4 - SINTESE DAS INFORMAGCOES OBTIDAS SOBRE AS AGOES DA AREA DE ALIMENTOS
PACTUADAS NO TAM. ANO 2005

Visa Periodo Sintese

A equipe da area de alimentos desconhecia as metas pactuadas no
TAM e, ap6s ter conhecimento dos dados, a equipe se dispds a
mobilizar as regionais de saude para cumprir as agdes pactuadas.
Visa-SP 10/05/2005 | As informagbes a serem repassadas a Anvisa estdo sob a
responsabilidade do setor de informatica da SES-SP e, na ocasiao,
observou-se a falta intercAmbio de informacéo desse setor com a
area técnica de alimentos.

Foi informado que os fiscais ndo estavam utilizando, no ato da
inspecgao sanitaria dos estabelecimentos alimentares pactuados, os
regulamentos técnicos de Boas Praticas de Fabricagao em vigor.
Houve o cumprimento integral da meta relativa as acgdes de
inspegdo sanitaria em industrias processadoras de palmito em
conserva, bem como das cozinhas industriais e das demais
industrias, sendo estas duas ultimas com superavit da meta. No que
Visa-GO 16/05/2005 | se refere as inspecdes em industrias de processamento de frutas e
hortalicas em conserva, 50% da meta havia sido cumprida.

Foi informado, também, que do total de 09 industrias processadoras
de gelados comestiveis pactuadas para a realizagdo de inspecgéo
sanitaria, apenas em 01 delas ainda nao tinha sido efetuada a
inspecdo. Além disso, foi informado que embora inspegdes
sanitarias em industrias de amendoins processados e derivados néo
tenham sido incluidas no TAM, a VISA decidiu realizar estas
atividades.

Foi informado que, no primeiro trimestre, havia sido realizadas
inspegdes em 10 industrias de palmito em conserva; 10 industrias
processadoras de gelados comestiveis; 03 industrias de
Visa-PA 28/06/2005 processamento de frutas e hortalicas em conserva; 20 cozinhas
industriais e 08 industrias de alimentos em geral. Foi informado,
também, que cabe a VISA estadual realizar exclusivamente
inspegdo em industrias processadoras de palmito em conserva,
ficando as demais categorias de industrias sob a responsabilidade
das VISA municipais. Do total de 06 municipios pactuados no TAM,
nenhum deles esta utilizando os regulamentos técnicos durante a
realizacdo das acdes de inspecao sanitaria.

Foram apresentados os dados que revelaram ter sido cumprido
10/08 100% das metas de inspegcdo em industrias processadoras de

e palmito em conserva, em industrias processadoras de frutas e
11/08/2005 hortalicas em conserva, em industrias de amendoins processados e
derivados e no grupo das demais industrias. As listas de verificagdo
das BPF nao estavam sendo aplicadas em todas as categorias de
estabelecimentos alimentares.

Visa-PE

4. PROGAMAS NACIONAIS DA AREA DE ALIMENTOS

Os programas nacionais em andamento sdo agdes planejadas e executadas por
meio de procedimentos harmonizados, visando a redugao dos riscos de agravos a saude

dos consumidores pelo controle de categorias de produtos expostas ao consumo. Em
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consonancia com o principio de descentralizagdo do Sistema Unico de Saude — SUS, os
programas sao planejados em parceria com os 6rgaos de vigilancia sanitaria dos estados
e do Distrito Federal, que sdo responsaveis pela coleta de amostras, analise dos
alimentos e adocéo das medidas sob sua jurisdicdo. A Anvisa, cabe o papel de
coordenacao, compilacdo de dados e, quando pertinente, adocdo de medidas de

abrangéncia nacional.

4.1 Programa Nacional de Monitoramento da Qualidade Sanitaria de Alimentos

4.1.1 Apresentagao

A quarta etapa do Programa Nacional de Monitoramento da Qualidade Sanitaria de
Alimentos — PNMQSA teve inicio em abril de 2004 e seu término ocorreu juntamente com
o fim do ano letivo do Termo de Ajustes e Metas-TAM, em junho de 2005. As categorias
de alimentos acordadas para a quarta etapa foram: Massa Alimenticia Umida ou Fresca,
Ovo de Galinha Inteiro e Cru e Linguiga Suina Fresca, conforme Quadro 5.

Porém, apdés o fim da quarta etapa, os estados, de modo geral, deram
prosseguimento ao programa de monitoramento, apesar de nao ter sido realizada uma
reunido para planejamento e, consequentemente, ndo terem sido eleitas novas categorias
de alimentos para serem monitoradas nacionalmente. Frisa-se que os estados deram
ainda continuidade ao monitoramento regional, a partir de junho de 2005, visando atender
a meta pactuada no Termo de Ajuste e Metas-TAM, sendo que os alimentos foram
selecionados, conforme critérios definidos pelos servigos de vigilancia sanitaria.

Em 11/08/2005, foi realizada uma reunido com o servigo de vigilancia sanitaria do
Estado de Pernambuco com o objetivo de avaliar o cumprimento das metas da area de

alimentos do Termo de Ajuste e Metas-TAM.
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QUADRO 5 - RELAGAO DAS CATEGORIAS DE ALIMENTOS SELECIONADAS PARA O PNMQSA,
PARAMETROS ANALISADOS E LEGISLACOES SANITARIAS PERTINENTES — ANO 2004.

Cifﬁrgno(;r']?gsde Parametros Legislacbes Sanitarias
MB: Estlcoag_positiva, Instrugéo Normativa n° 04 de 31/03/00,
Coliformes a 45°C, Resolucdo-RDC ANVISA n°® 12, de
Ling[ji(;a Suina | Salmonella sp e 02/01/01, ReSO|UQéO-RDC ANVISA n° 259,
Fresca C.Sulfito redutor. de 20/09/02 e Portaria INMETRO n° 157, de
19/08/02.
Rotulagem.
MB: B.cereus, Decreto n® 30691, de 29/03/52, Decreto n°
Coliformes a 45°C, 56585, de 20/06/65, Resolugcdo-RDC
'MaSS’a. Estaf_coag_positiva e ANVISA n°® 12, de 02/01/01, Portaria n°
. Alimenticia | o 2051/GM/MS, de 08/11/01,Resolugdo-RDC
Umida ou Fresca ANVISA n° 259, de 20/09/02 e Portaria
Rotulagem. INMETRO n° 157, de 19/08/02.
Portaria SIPA/MAPA n° 01, de 21/02/90,
Decreto n°® 30691, de 29/03/52, Decreto n°
Ovo de Galinha | MB: Salmonella 565835, de 20/06/65, Resolugéo-RDC
Inteiro e Cru Rotulagem ANVISA n° 12, de 02/01/01, Resolucéao-
RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02 e Portaria
INMETRO n° 157, de 19/08/02.

Legenda: MB- Microbiolégico.
Fonte: Anvisa, Vigilancias Sanitarias e Laboratérios de Saude Publica dos Estados e do Distrito Federal.

A Visa-PE informou que executa um programa de monitoramento regional e que nao
envia os dados para Anvisa. Os produtos monitorados no presente ano sao: alimentos
diet e light, café, polpa de frutas, produtos de panificagdo e sal (que é monitorado todos
0s anos). Ficou acordado que a Visa-PE ira enviar os dados de monitoramento de sal
deste e do préximo ano para a Gicra, conforme modelos de planilhas que serao
encaminhadas por e-mail.

Em 28/06/2005, com a mesma finalidade, foi realizada reunido com a Visa-PA. No
que se refere ao monitoramento de alimentos, a Visa informou que ja realizou 111
amostras de alimentos e que o total de amostras que foi acordado para analise
correspondeu a 150 unidades. Foi informado também que as atividades do programa de
monitoramento de alimentos tém fortalecido o relacionamento da Visa com o Laboratério
Central de Saude Publica- LACEN e que, na atualidade, esta ocorrendo o repasse de

recursos para viabilizar a execugao desse programa.
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4 1.2 Resultados

Segundo os dados enviados pelos 6rgaos de vigilancia sanitaria para a Gicra, foram
analisadas 659 amostras de alimentos, no conjunto das 3 categorias de alimentos eleitas
para a quarta etapa, sendo 218 de Linguiga Suina Fresca, 256 de Massa Alimenticia
Umida ou Fresca, ou Fresca e 185 de Ovo de Galinha Inteiro e Cru, conforme exposto no
Quadro 6 e Figura 1.

Ao todo, 64% das amostras apresentaram resultados satisfatorios, conforme exposto
na Figura 2. A categoria de Linglica Suina Fresca foi a que apresentou o maior indice de
resultados insatisfatorios por padrdo sanitario (22%). Das amostras com resultados em
desacordo com o padrao sanitario: 10% foram devido ao padrdo microbioldgico, os quais
nao foram especificados; 3% apresentaram contaminagao por Staphylococcus coagulase
positiva acima do limite aceitavel na legislagéo sanitaria; 1% apresentaram Coliformes a
45°C e Staphylococcus coagulase positiva; 0,5% apresentaram presenca de Salmonella e
no restante das amostras analisadas ndo houve especificagdo dos motivos.

A categoria de Massa Alimenticia Umida ou Fresca obteve 5% dos resultados em
desacordo por padrao sanitario, desses 3% foram devido ao padrao microbiolégico em
desacordo com a legislagdo sanitaria, os quais ndo foram especificados. A categoria de
Ovo de Galinha Inteiro e Cru apresentou 1% dos laudos insatisfatérios por parametros
sanitarios os quais nao foram especificados.

Quanto a analise do rétulo, 33% das amostras da categoria de Ovos de Galinha
Inteiros e Crus, 31% da Massa Alimenticia Umida ou Fresca e 30% da Lingliica Suina
Fresca apresentaram resultados insatisfatorios, conforme Figura 3.

Quanto aos resultados enviados para a Assessoria de Descentralizagao das Agodes
de Vigilancia Sanitaria - ADAVS, dados esses referentes aos trés primeiros trimestres de
2005, conforme informado por essa Assessoria a Gicra, foram analisadas 3609 amostras
de produtos, incluindo as categorias acordadas para a quarta etapa do PNMQSA: Massa
Alimenticia Umida ou Fresca, Ovo de Galinha Inteiro e Cru e Lingliica Suina Fresca. Isso
significa que até o momento houve cumprimento de 132% da meta acordada com as
unidades federadas quanto ao numero de amostras a serem analisadas, segundo

apresentado no Quadro 7
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QUADRO 6 - DISTRIBUIGAO DOS RESULTADOS CONDENATORIOS NAS CATEGORIAS DE
ALIMENTOS: QUARTA ETAPA — ANO 2004.

e Satisfatorios|insatisfatérios Insatisfatérios - Distribuicéo Total de
rodutos
Total Total Sanitério | Rotulagem | Sanit./Rotul. | Amostras
Linglica 130 88 23 39 26 218
Massa Alimenticia| 172 84 5 70 9 256
Ovo 122 63 1 61 1 185
424 235 29 170 36 659
Total
64,3% 35,7% 100,0%

Fonte: Anvisa, Vigilancias Sanitarias e Laboratérios de Saude Publica dos Estados e do Distrito Federal.
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Fonte: Anvisa, Vigilancias Sanitarias e Laboratdrios de Saude Publica dos Estados e do Distrito Federal.

Figura 1 - Quantitativo de amostras analisadas por categoria de alimentos - Ano 2005.
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Distribuicdo da Amostra

36%

[0 Satisfatorios M Insatisfatorios

Fonte: Anvisa, Vigilancias Sanitarias e Laboratdrios de Saude Publica dos Estados e do Distrito Federal.

Figura 2 - Percentual dos resultados laboratoriais - Ano 2005.

OLingtica

W Massa
Alimenticia

EOvo
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Insatisfatorios - Distribuicéo

Fonte: Anvisa, Vigilancias Sanitarias e Laboratdrios de Saude Publica dos Estados e do Distrito Federal.

Figura 3 - Quantitativo de amostras com resultados insatisfatérios por categoria de
alimentos - Ano 2005
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QUADRO 7 — QUANTITATIVO E PERCENTUAL DE AMOSTRAS PROGRAMADAS E

REALIZADAS POR UNIDADE FEDERADA — ANO 2004.

UF N° de Amostras Programado Realizado % Realizado
AC 150 150 107 71
AL 150 150 92 61
AM 0 0 0 0
AP 50 50 108 216
BA 150 150 418 279
CE 0 0 67 0
DF 0 0 0 0
ES 150 150 71 47
GO 150 150 216 144
MA 150 150 42 28
MG 150 150 554 369
MS 150 150 266 177
MT 150 150 140 93
PA 150 150 171 114
PB 150 150 0 0
PE 150 150 287 191
Pl 150 150 104 69
PR 150 150 253 169
RJ 150 150 103 69
RN 150 150 202 135
RO 0 0 0 0
RR 11 11 9 82
RS 0 0 30 0
SC 150 150 171 114
SE 150 50 123 246
SP 0 0 0 0
TO 75 75 75 100
BRASIL 2836 2736 3609 132

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

Ressalta-se que fora combinado que o envio dos resultados das amostras
analisadas deveria ser feito junto a Assessoria de Descentralizagcdo das Agdes de

Vigilancia Sanitaria - ADAVS, por meio do Sistema de Informagédo do Termo de Ajuste e

Metas - SISTAM, entretanto, esse programa nao fora implantado.

Avaliando os resultados, verifica-se que a maioria dos estados cumpriram a meta
acordada no TAM. Apenas os estados do Espirito Santo e do Maranh&o atingiram menos
que 50% da meta, ou seja, 47% e 28% respectivamente. No entanto, alguns estados
acordaram que ndo iriam monitorar nenhum tipo de alimento, sendo eles: CE, DF, PB,

RO, RS e SP. Embora o Estado do Rio Grande do Sul ndo tenha acordado nenhuma

amostra inicialmente, houve o monitoramento de

57



30 amostras de alimentos. Informa-se ainda, que os Estados de Rondénia e de Sao
Paulo, desde o ano de 2004, ndo acordaram amostras do programa de monitoramento.
Todavia, o Estado de Sdo Paulo enviou dados do seu programa de monitoramento
regional, conhecido como Programa Paulista, relativos ao biénio 2003-2004. Foram
analisadas 746 amostras de alimentos, sendo que 282 (38%) apresentaram n&o
conformidades com os padrées legais em vigor, seja por motivos microbioldgicos,
microscopicos, fisico- quimicos, sensoriais ou de rotulagem.

Apesar de nao terem sido computados os dados do Estado de Sdo Paulo (pois eram
referentes ao periodo de agosto de 2003 a fevereiro de 2004 e a quarta etapa do
monitoramento nacional iniciou em abril de 2004) observou-se que a regido sudeste
continua, desde o ano de 2004, sendo aquela que obteve o maior percentual de

cumprimento das metas, de acordo com o Quadro 8.

QUADRO 8 - QUANTITATIVO E PERCENTUAL DE AMOSTRAS PROGRAMADAS E REALIZADAS
POR REGIAO DO PAIS — ANO 2004.

Totais por Regiao

UF Anl:lof’;jt?as Programado | Realizado % Realizado x Programado
(6{0) 450 450 622 138
N 436 436 470 108
NE 1200 1100 1335 121
S 300 300 454 151
SE 450 450 728 162

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

Efetuando uma avaliagcdo dos resultados enviados diretamente para a Gicra pelos
estados PA, ES, MT, PE, RN e RJ, registra-se que foram monitorados nos programas
regionais os seguintes alimentos: Acucar, Agua Mineral, Arroz, Biscoito, Carima, Carne
Bovina ao Molho, Carne de Frango ao Molho, Carne de Frango Resfr., Charque Bovino,
Doce de Frutas, Feijao,logurte, Leite em P¢, Linguiga Defumada, Macarrao, Mistura para
Bebida Lactea, Mistura para Mingau, Mistura para Preparo Sopa, Molho de Tomate, Oleo
de Soja, Palmito em Conserva, Polpa de Fruta, Proteina de Soja Texturizada, Sal,
Salsicha ao Molho, Tempero Completo, Xarope de Guarana, Chocolate, Condimentos,
Congelados, Gelo, Palmito em Conserva, Picolé, Pao de Queijo, P6 de Café, Sorvete,
Agua Potavel de Mesa, Bicarbonato de Sdédio, Farinha de Mandioca, Massa para Pizza,
Pepino em Conserva, Pizza Semi-Pronta, Queijo Minas Frescal, Feijdo e Xarope de

Groselha.
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O Sal e a Agua Mineral foram as categorias de alimentos mais monitoradas nessa
segunda fase do TAM, conforme Quadros 9 e 10. O Sal foi analisado por todos os
estados. Destaca-se que esses alimentos foram contemplados anos atras no PNMQSA,
sendo que o Sal apresentou 16% de laudos insatisfatérios por padrao sanitario, o maior
indice de resultados em desacordo, e a Agua Mineral obteve o segundo maior indice, com
percentual de 11%.

No caso do Sal, 95% das amostras monitoradas no Estado de Pernambuco
apresentaram irregularidades de rotulagem. No caso da Agua Mineral monitorada em
Mato Grosso, 87% dos laudos foram insatisfatorios nesse quesito.

Como informado no Relatério GGALI de 2004, os dados encaminhados pelos
servicos de vigilancia sanitaria a ADAVS n&o contém a relacdo dos alimentos
monitorados, restringindo-se ao quantitativo total de amostras. Dessa forma, fica dificil
obter um diagnédstico sobre as condigdes sanitarias por produto analisado. Ainda, como
nao esta ocorrendo um monitoramento nacional, ndo se tem mais informagdes sobre a
situacdo do alimento no Brasil e acerca dos riscos envolvidos nos alimentos alvos.
Também nao ha mais as medidas adotadas em funcido 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 né&o podem se restringir a informagado da quantidade de amostras de produtos

monitorados.

4.1.3 — Consideragdes finais

Observa-se que a rotulagem inadequada dos produtos analisados € a
irregularidade mais comumente encontrada. Deve-se intensificar a fiscalizagdo dos
alimentos embalados desde a industria até a exposigao ao consumo, além de tornar mais
difundidas as legislagdes sanitarias sobre rotulagem.

A forma atualmente utilizada para envio dos resultados das analises dos produtos
monitorados pelas unidades federadas a ADAVS néo atende a finalidade do programa de
monitoramento, haja vista que apenas é informado o quantitativo de amostras analisadas.
Informacgdes relevantes sobre os produtos selecionados nos programas nacionais nao
estdo sendo transmitidas, o que dificulta ter uma visdo globalizada da qualidade sanitaria
do alimento e nao permite direcionar a acgao fiscal para intervir em produtos

comprovadamente de alto risco.
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QUADRO 9 - QUANTITATIVO DE AMOSTRAS DE ALIMENTOS POR UNIDADE FEDERADA,
RESULTADOS ANALITICOS E ACOES FISCAIS REALIZADAS - ANO 2004.

UF ALIMENTOS TOTAL|SATIS.| INSAT. LAML?DT(IDVSOIEET?gF ASI(E)EI?I;IASDC}AASIS
Acucar 1 1 0 NA NA
Agua Mineral 8 8 0 NA NA
Arroz 5 5 0 NA NA
Biscoito 2 2 0 NA NA
Carima 1 1 0 NA NA
Carne Bovina ao Molho 2 2 0 NA NA
Carne de Frango ao Molho 1 1 0 NA NA
Carne de Frango Resfr. 1 1 0 NA NA
Charque Bovino 4 4 0 NA NA
Doce de Frutas 3 3 0 NA NA
Feijao 2 2 0 NA NA
logurte 1 0 1 Rotulagem Not.da empresa
PA Leite em P6 2 2 0 NA NA
Lingligca Defumada 1 1 0 NA NA
Macarrao 6 6 0 NA NA
Mistura p/ Bebida Lactea 2 2 0 NA NA
Mistura p/ Mingau 1 1 0 NA NA
Mistura p/ Preparo Sopa 1 1 0 NA NA
Molho de Tomate 2 2 0 NA NA
Oleo de Soja 1 1 0 NA NA
Palmito em Conserva 6 6 0 NA NA
Polpa de Fruta 2 2 0 NA NA
Proteina de Soja Texturiz. 1 0 1 Rotulagem Not.da empresa
Sal 5 5 0 NA NA
Salsicha ao Molho 2 2 0 NA NA
Tempero Completo 2 1 1 Rotulagem Not.da empresa
Xarope de Guarana 1 1 0 NA NA
Agua Mineral 7 7 0 NA NA
Chocolate 14 14 0 NA NA
Condimentos 21 21 0 NA NA
Congelados 14 14 0 NA NA
Gelo 14 14 0 NA NA
ES Palmito em Conserva 17 17 0 NA NA
Pao de Queijo 7 7 0 NA NA
Picolé 7 7 0 NA NA
P6 de Cafe 28 28 0 NA NA
Sal 14 14 0 NA NA
Sorvete 7 7 0 NA NA

Legenda: NA — Néo se aplica , NI — Nao informado.
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QUADRO 10 - QUANTITATIVO DE AMOSTRAS DE ALIMENTOS POR UNIDADE FEDERADA,
RESULTADOS ANALITICOS E ACOES FISCAIS REALIZADAS - ANO 2004.

MOTIVOS DOS ACOES FISCAIS

UF ALIMENTOS TOTAL | SATIS. | INSAT. LAUDOS INATISE. REALIZADAS

Solicitagdo a Visa
Acucar 1 0 1 Rotulagem Municipal p/ providéncias
e realizagao de inspegéo

Agua Mineral 15 2 13 13-Rotulagem Not.da empresa
Agua Potavel de Mesa 1 0 1 Rotulagem Not.da empresa
Bicarbonato de Sédio 1 1 0 NA NA

Solicitagdo a Visa
Municipal p/ providéncias
e realizagdo de inspegao

3-Rotulagem

Condimento 7 3 4 1-Outros

Solicitagdo a Visa
Farinha de Mandioca 3 0 3 3-Rotulagem Municipal p/ providéncias
e realizagao de inspegéo

Solicitagdo a Visa

MT Gelo 3 1 2 2-Rotulagem Municipal p/ providéncias
e realizagao de inspegéo
Not.do supermercado e
solicitagdo de interdicao
Massa p/ Pizza 1 0 1 Microbiolégico cautelar do produto e
realizagao de inspegao e
providéncias
Pepino em Conserva 3 0 3 3-Rotulagem Not.da empresa
5-Rotulagem Solicitagdo a Visa
Pizza Semi-Pronta 7 0 7 2-Microb.+ Rotul. Munlc_lpal P/ proylden0|?s
e realizagao de inspegéo
Queijo Minas Frescal 1 1 0 NA NA
3-Rotulagem
Sal 9 4 5 1-Fis-quimico + Rot. NI
1-Fis-quimico
PE Sal 20 1 19 Rotulagem NI
1-Rotulagem
RN Sal 108 106 2 1-Teor de lodo NI
Feijao 1 0 1 Padrdo Sanitario Not.da empresa
RJ Sal 1 0 1 Teor de lodo Not.da empresa
Xarope de Groselha 1 0 1 Padr&o Sanitario Not.da empresa

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

61



4.2 Programa Nacional de Monitoramento da Prevaléncia e da Resisténcia Bacteriana
em Frangos

4.2.1 Apresentagao

O Programa Nacional de Monitoramento da Prevaléncia e da Resisténcia
Bacteriana em Frangos, conhecido pela sigla PREBAF, tem como objetivo geral elaborar
um diagnéstico sobre aspectos microbioldgicos e de rotulagem das carcacgas de frango
comercializadas no Brasil, que fornecerdo subsidios para definicdo de medidas de
intervencgao.

Entre os objetivos especificos desse Programa, a Geréncia de Inspecao e
Controle de Riscos de Alimentos — GICRA esta diretamente envolvida com a avaliagao
da prevaléncia e do numero de microrganismos de Salmonella spp. isoladas das
carcagas congeladas de frango expostas ao consumo humano e com a analise dos
dizeres de rotulagem desses produtos em relagdo a disposicbes constantes da
Resolugao-RDC ANVISA n° 13/01.

Para a continuagdo das atividades em 2005, a GICRA seguiu os mesmos

procedimentos descritos no Manual do PREBAF.

4.2.2 Resultados

A meta estabelecida para o Programa é a colheita de 2700 unidades de carcagas
de frango congelado e, no periodo de ago/04 a dez/05, o quantitativo de laudos
analiticos emitidos equivaleu a 1809 unidades amostrais analisadas, resultando em 67%
da meta acordada, conforme mostra o Quadro 11. Dentre os 6rgdos de vigilancia
sanitaria estaduais que estdo participando do Programa, verificou-se que o Estado de
Alagoas nao enviou nenhum laudo.

O total de 1809 unidades amostrais analisadas, no periodo de ago/2004 a
dez/2005, revelou o indice de contaminagéo por Salmonella spp de 2,5 % (Quadro 12).
Este resultado é relativamente baixo quando comparado com resultados apresentados
em estudos nos Estados Unidos? que demonstraram que 30% das carcacas de frango

no comeércio estavam contaminadas e 29,7% no Reino Unido®.

2Bryan, F. L. & Doyle, M. P. Health risks and consequences of Salmonella and Campylobacter jejuni in raw
poultry. Journal of Food Protection, 58: 326-344, 1995.

®Plummer, R. a S., Blissett, S. J. & Dodd, C. E. R. Salmonella contamination of retail chicken products sold
in the UK. Journal of Food Protection, 58:843-846, 1995.
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QUADRO 11: RESULTADOS DAS ANALISES DE ROTULAGEM E DE SALMONELLA SPP. EM
CARCACAS DE FRANGO CONGELADO - 2004/2005

Unidade Federada Total Rotulagem Pesquisa de Salmonella spp.*
Sat Insat Ausente Presente
Amapa 26 26 0 126 4
Ceara 21 17 4 102 3
***Distrito Federal 20 20 0 94 0
**Espirito Santo 19 11 0 95 0
Goias 28 24 4 139 1
Mato Grosso Sul 26 26 0 127 3
Minas Gerais 28 20 8 139 1
Parana 36 36 0 178 2
Rio de Janeiro 30 28 2 146 4
Rio Grande Norte 30 30 0 146 4
Rio Grande do Sul 27 24 3 126 9
Santa Catarina 20 17 3 100 0
S&o Paulo 51 9 42 241 14
Total 362 288 66 1759 45

Legenda: (sat) satisfatério; (insat) insatisfatorio
* Foram colhidas 5 unidades de cada amostra
** A rotulagem de 8 amostras do Espirito Santo n&o foi analisada
*** N&o foi feita analise de contagem de Salmonella spp. em 1 amostra do Distrito Federal e a coleta de 1
amostra foi composta por 4 unidades

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

QUADRO 12: RESULTADOS DAS ANALISES DE ROTULAGEM E DE SALMONELLA SPP. EM
CARCACAS DE FRANGO CONGELADO — 2004/2005

Parametros de avaliagao Quantidade Percentual
Presente 45 2,4%
Salmonella spp Ausente 1759 97,5%
Indefinido 6 0,1%
Adequacéo da Satisfatéria 288 79,5%
Rotulagem a Insatisfatoria 66 18,2%
RDC 13/2001 Indefinida 8 2,3%

Fonte: Anvisa, Orgaos de Vigilancia Sanitaria, Laboratdérios de Saude Publica
dos Estados, Instituto Nacional de Controle e Qualidade em Saulde

As empresas que apresentaram irregularidades nos dizeres de rotulagem dos
produtos foram notificadas, conforme estabelecido no Programa, resultando em 31

notificagdes. Conforme mostra o Quadro 13, 15 (48,4%) empresas atenderam as
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disposi¢des estabelecidas na legislagao e 6 (19,4%) ainda estdo dentro do prazo para
adequacao. Os laudos com os resultados insatisfatérios das 10 (32,2%) empresas que
nao adequaram a rotulagem foram encaminhados ao Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento — MAPA para providéncias cabiveis. As empresas que ndao adequaram
a rotulagem correspondem aquelas que nao atenderem a exigéncia contida na
notificacdo ou ndo responderam dentro do prazo estipulado pela Gicra.

Em novembro de 2005 realizou-se uma reunido com a presenca de representantes
do Instituto Oswaldo Cruz — 10C, do Instituto Adolfo Lutz — IAL e da Anvisa (GGALI e
GGLAS) para discussdo do Plano de Trabalho. Nesta reunido foi apresentado o
quantitativo de laudos recebidos pela GACTA.

Como decorréncia da avaliagao atual do Programa, foi proposta uma reuniao geral
para verificacdo dos resultados e corregdao de eventuais desvios na execugao do
PREBAF, com vistas a adequa-lo as metas previstas. Sera definida, ainda, uma
estratégia para conclusdo do Programa, de acordo com a situagdo em que 0 mesmo se
encontra na época. Os membros presentes concluiram que a reunido geral ocorrera em
Sao Paulo, nas instalagdes do IAL, nos dias 25 e 26 de abril de 2006 e contara com a
presenca de todas as instituicbes envolvidas no programa (laboratérios de saude
publica, IOC, IAL, Anvisa e VISAs), além de um palestrante da UnB.

Além disso, foi definido que sera constituida uma comissao que ficara encarregada
de redigir e publicar as conclusbes do PREBAF e que os resultados serdo amplamente
divulgados entre a comunidade interessada, tendo como ponto de partida um seminario
que sera inserido nas atividades do Il Simpdsio de Resisténcia Bacteriana aos
Antimicrobianos e | Simpdsio de Resisténcia a Drogas Quimioterapicas, que se
realizardo no Rio de Janeiro, no periodo de 24 a 27 de outubro de 2006, sob a

coordenacao da Dr? Dalia dos Prazeres Rodrigues (I0C).

QUADRO 13: RESULTADOS DAS NOTIFICAGOES DO PREBAF - 2004/2005

UF N° de Notificacbes i?riZ%LI]:rri?jrgdzss adegljgram Em prazo para adequacéo
CE 1 1 0 0
ES 1 0 1 0
GO 4 1 1 2
MG 9 2 6 1
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MT 1 1 0 0
PE 1 1 0 0
PR 4 4 0 0
RS 3 3 0 0
sC 3 2 1 0
SP 4 0 1 3

Total 31 15 10 6

5. ACOES FISCAIS
5.1 Emissao de notificacbes

As notificagdes emitidas por esta Geréncia tiveram como objetivo determinar a
adequacdo dos produtos alimenticios a legislagdo sanitaria vigente e ou coibir a
comercializacdo de produtos alimenticios que pudessem acarretar riscos a saude da
populacdo. No ano de 2005, foi expedido um total de 124 notificagbes, sendo que 86%
tiveram seus procedimentos finalizados, permanecendo o restante em andamento.

Conforme ilustrado na Figura 4, aproximadamente 76% das notificagcdes referem-
se aos produtos com irregularidades nos dizeres do rotulo. Em seguida, encontram-se
as notificagdes motivadas pela auséncia de registro. Os demais casos envolvem, em
ordem decrescente do percentual de ocorréncia, os seguintes tipos de irregularidades:
propaganda irregular, padrdao de identidade e qualidade (PIQ), padrao sanitario, boas
praticas de fabricagdo e por ultimo, irregularidade no registro (situacdo onde a empresa
fabricante apde n° de registro no roétulo do produto, sem que o mesmo esteja
regularizado na Anvisa).

No que se refere a Figura 5, pode-se observar que os principais produtos alvos de
notificagdo referem-se as categorias de alimentos listadas a seguir em ordem
decrescente de representatividade: novos alimentos, carcagas de frango, alimento com
alegacédo de propriedade funcional e ou de saude e massa alimenticia. Nota-se que
dentre as quatro principais categorias de alimentos alvo de notificagdes esta presente
aquela envolvida no Programa Nacional de Monitoramento da Prevaléncia e da
Resisténcia Bacteriana em Frango. Para construgdo do grafico as seguintes categorias

de alimentos foram agrupadas: “Outros” (Adogante dietético, Alimentos com soja, Bebida
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lactea, Café de soja, Cereais, Cogumelo, Cha, Cha verde em capsulas, Especialidade
lactea, Geléia real, Ginkgo biloba, Isoflavona de soja, Leite, Mistura para preparo de
alimento, P&o de queijo e Vinagre de maca), “Café, Fuba, Geléia, logurte, Oleo vegetais,
Queijo minas frescal e Requeijao” (cada categoria equivale a 3 produtos) e "Chocolate,

Farinha, Manteiga, Massa alimenticia e Sal” (cada categoria equivale a 2 produtos).

29
ORotulagem W Auséncia de registro
OPadrao sanitario aPIQ
Olrregularidade no registro O Propaganda irregular

B Boas Praticas de Fabricagao

Fonte: Anvisa
Figura 4 — Distribuicdo das notificagdes entre as principais irregularidades observadas
— Ano 2005.
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B Alimento para fins especiais

O Concentrado de tomate

15 A

B Palmito em conserva
12

O Suplemento vitaminico e ou mineral

M Margarina

10 7 )
B Oleos e Gorduras vegetais

OXarope
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frescal/Requeijao

B Chocolate/Farinha/Manteiga/Massa
alimenticia/Sal

M Outros

0 -

Fonte: Anvisa

Figura 5 — Quantidade de notificacdes por tipo de produtos alimenticios — Ano 2005.
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De acordo com a Figura 6, pode-se observar a distribuicdo das empresas
notificadas pelas regides geograficas do pais, existindo uma concentragdo de
notificagdes envolvendo produtos comercializados na regido sudeste do pais. Esta
concentracdo pode ser explicada pelo fato de que a maioria das industrias alimenticias
brasileiras se localiza nesta regido. As industrias alimenticias notificadas estao
distribuidas entre as seguintes unidades federadas e regides geograficas: centro-oeste
(Goias, Mato Grosso e Mato Grosso do Sul); nordeste (Bahia, Ceara, Paraiba,
Pernambuco e Rio Grande do Norte); norte (Pard); sudeste (Espirito Santo, Minas
Gerais, Rio de Janeiro e Sao Paulo) e sul (Parana, Rio Grande do Sul e Santa Catarina).

Ao considerar que algumas notificagcbes assumem o carater investigatorio por
serem motivadas por denuncias, sendo estas utilizadas para averiguar a real existéncia
da irregularidade. Por este motivo, somente foram classificadas como procedentes, as
notificagdes cujas irregularidades foram confirmadas pelos servicos de vigilancia
sanitaria estaduais ou distrital, pela existéncia de laudos analiticos ou da embalagem e
rotulo original do produto, sendo excluidas as notificagbes ndo respondidas pelas
empresas e as que as irregularidades encontram-se em analise. A partir da Figura 7
pode-se observar que a maioria das notificacbes arquivadas como n&o procedentes
foram originadas de denuncias sobre irregularidades relacionadas a rotulagem, a

auséncia de registro e ao padrdo de identidade e qualidade (P1Q).

75-
601

45+

30

15

sudeste sul centro- nordeste norte
oeste

Fonte: Anvisa

Figura 6 - Distribuicdo das empresas notificadas no ano de 2005 pelas regibes geograficas do
pais
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Figura 7 - Distribuicdo das notificagbes arquivadas procedentes e ndo procedentes —Ano 2005.

5.2 Interdigdes cautelares e apreensdes

A Geréncia de Inspecao e Controle de Riscos de Alimentos, em 2005, publicou 34
atos referentes as acdes de apreensao, desinterdicio, interdicdo cautelar e liberacdo de
produtos alimenticios, em todo o territério nacional, em decorréncia das irregularidades
encontradas nos mesmos e das comprovagbes de regularidade dos produtos,
posteriormente apresentadas pelas empresas. Em consequéncia da publicagdo desses
atos, foram encaminhadas copias das Resolugdes, por meio de Oficios Circulares, aos
servigcos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital, para que estes adotassem as
medidas legais cabiveis. Foi ainda elaborado um compilado dos atos de agao fiscal

publicados para divulgagao no sitio http://www.anvisa.gov.br/inspecao/index.htm#a, com

o intuito de facilitar o acesso da populagcdo as medidas de intervencdo adotadas pela
area de Alimentos.
Dos 34 atos publicados, 10 dispdem sobre interdicdo cautelar de produtos

alimenticios, pelo nado atendimento aos parametros sanitarios, fisico-quimicos e
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macroscopicos e microscopicos prejudiciais a saude humana; 21 sobre apreensao de
produtos, por estarem em desacordo com a legislagado sanitaria; 2 sobre liberagdo de
alimentos para praticantes de atividade fisica pela comprovacdo de que estédo
regularizados junto a Anvisa e 1 sobre desinterdicdo do produto Alimento
nutricionalmente completo para nutricdo enteral, tendo em vista o resultado satisfatério
na analise de contraprova, conforme ilustrado na Figura 8. As principais irregularidades
detectadas estéo relacionadas no Quadro 14, os produtos das categorias alimento para
praticantes de atividade fisica, palmito em conserva e amendoim, em alguns atos,

estavam envolvidos em mais de uma irregularidade.

6%

29%

@ Apreensao W Desinterdicdo Olnterdicdo OLiberagdo

Fonte: Anvisa/ Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas.
Figura 8 - Distribuicdo dos atos publicados pela Anvisa por tipo de acéo fiscal desenvolvida —
Ano 2005.

QUADRO 14 - DISTRIBUICAO DAS IRREGULARIDADES POR CATEGORIA DE PRODUTOS POR TIPO
DE ATO PUBLICADO — ANO 2005.

IRREGULARIDADES CATEGORIA DE PRODUTOS QUANTIDADE ATO
Auséncia de registro
e nado submetido a
avaliagdo de risco
quanto a seguranga Alimentos para praticante de

de consumo ou por atividade fisica 5 Apreensao
conter ingrediente
nao enquadrado

como alimento
Auséncia de registro .

! 7 Palmito em conserva
e pH acima do limite 1
maximo permitido
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Auséncia de registro

e rotulado pela 1

distribuidora

Auséncia de lodo Sal 1

Presenga. de Alimentos para nutricdo

enterotoxina 1

o enteral

estafilococica

Presenca de Alimentos para praticante E

carbofuran de atividade fisica 1 [ilEmlED
. cautelar

Teor de aflatoxina

acima do limite Amendoim e derivados 12

maximo permitido

Presenga de vidro Café 1

moido

Fonte: Anvisa/ Vigildncias Sanitarias das Unidades Federadas.

5.3 Divulgacao das acgdes fiscais

Em agosto de 2003, a Geréncia de Inspecédo e Controle de Riscos de Alimentos
com o intuito de ampliar os canais de comunicagdo com a populagdo e ainda
proporcionar um intercdmbio entre os 6rgaos congéneres, estabeleceu o procedimento
de divulgar as agdes efetuadas pelos 6rgdos de vigilancia sanitaria dos estados e do
Distrito Federal. As medidas de intervencdo adotadas em decorréncia das
irregularidades encontradas nos produtos alimenticios e estabelecimentos
industrializadores de alimentos, sao disponibilizadas no sitio

http://www.anvisa.qgov.br/alimentos/acoes/index.htm.

As acgdes fiscais realizadas por esses 6rgdos sado cadastradas no endereco
eletrbnico da Anvisa, seguindo o Procedimento Operacional — POP 005, Divulgagao das
Acdes Fiscais das Visa no Endereco Eletronico da Anvisa, sendo obrigatorio encaminhar
copia da publicacao do ato no Diario Oficial dos estados e do Distrito Federal.

No ano de 2005, foram recebidos 276 atos referentes as acgdes efetuadas pelos
orgaos de vigilancia sanitaria estaduais, de interdigao cautelar, apreensao e inutilizagao
de alimentos, de interdicdo de estabelecimentos, dentre outros. Desse total, 219 foram
encaminhados pela Coordenadoria de Vigilancia Sanitaria de Minas Gerais; 42 pela
Coordenadoria de Vigilancia Sanitaria do Estado do Rio de Janeiro e 15 pelo Centro de
Vigilancia Sanitaria do Estado de Sao Paulo. A distribuicdo dos atos executados e
encaminhados pelos 6rgdos de vigilancia sanitaria dos estados encontra-se ilustrada na
Figura 9.

Dos 276 atos recebidos, 108 desses dispunham sobre a interdicdo de alimentos e 1

sobre a interdicdo de estabelecimento, 13 dispunham sobre apreensao e inutilizacdo de

70



alimentos, 20 sobre inutilizagdo de alimentos, 5 sobre desinterdicdo de alimento, 128
sobre conclusdo de processo administrativo e 1 sobre desinterdicdo de empresa. A
Figura 10 mostra a distribuicdo dos atos por tipo de agao fiscal relacionada a produtos e
estabelecimentos. Para construgdo do grafico foram agrupados em apenas uma
categoria denominada “Outros”, as acdes referentes a interdicdo e desinterdigao de

estabelecimento.

SP
5%

RJ

80%

Fonte: Anvisa/Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas

Figura 9 - Percentual de atos enviados a Anvisa por 6rgao de vigilancia sanitaria estaduais —
Ano 2005.

1%

39%
@ Interdigao (produto) m Apreensao/Inutilizagao
OInutilizagao 0 Desinterdig&o (produto)

B Conclusdo de Processo Administrativo @ Outros

Fonte: Anvisa/ Vigildncias Sanitarias das Unidades Federadas.

Figura 10 - Distribuicdo dos atos recebidos pela Anvisa por tipo de acéo fiscal desenvolvida —
Ano 2005.
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Os produtos pao de queijo (40), queijo (39), sorvete (26), bebida lactea (21) e agua
mineral (19), representam as categorias de produtos que tiveram maior prevaléncia entre
acdes fiscais que foram recebidas pela Geréncia de Inspecédo e Controle de Riscos de
Alimentos. As demais categorias de produtos estdo representadas na Figura 34; para
construgdo do grafico alguns produtos foram agrupados em apenas uma categoria
denominada “Outros”, sendo eles: banagoiaba, biscoito, bolinho de aipim/carne,
chuvisco, cocada branca, doce de banana, doce de laranja, doce de leite, especialidade
lactea a base de requeijao, extrato de tomate, filme de PVC, geléia real, mamao aos
pedacgos em calda, moranguinho, produto de confeitaria, sardinha em éleo, suplemento
vitaminico e xarope de groselha.

O total de 43 categorias de produtos cujas acdes fiscais foram divulgadas no
enderecgo eletrénico da Anvisa esta associado aos seguintes tipos irregularidades em
relacdo a legislagdo sanitaria vigente: padrdao de identidade e qualidade, auséncia de
registro, Boas Praticas de Fabricagdo, caracteristicas fisico-quimicas, caracteristicas
sensoriais e organolépticas, matérias macroscopicas e microscépicas prejudiciais a

saude, padrao microbiolégico e rotulagem.
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Fonte: Anvisa/ Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas.
Figura 11 — Percentual de ocorréncia das categorias de alimentos envolvidas nas acoes fiscais —

Ano 2005.

O Quadro 15 estabelece o quantitativo e percentual das irregularidades
detectadas nas categorias de produtos alvo de acbes fiscais pelas autoridades
competentes, onde se verifica que 51% dos produtos ndo atenderam ao padrao

microbiolégico, 21% dos produtos apresentaram irregularidades quanto ao padrédo de
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identidade e qualidade e 7% quanto as caracteristicas fisico-quimicas e matérias

macroscopicas e microscopicas prejudiciais a saude humana.

QUADRO 15 - PERCENTUAL DE OCORRENCIA DAS IRREGULARIDADES IDENTIFICADAS NAS
ACOES FISCAIS RECEBIDAS DOS SERVIGCOS DE VIGILANCIA SANITARIA — ANO 2005.

IRREGULARIDADE EM
PRODUTOS E N° DE OCORRENCIA | % DE OCORRENCIA
ESTABELECIMENTOS
Padréo de ldentidade e
Qualidade 58 21
Auséncia de registro 13 5
Caracteristicas fisico-quimicas 21 7
Caracteristicas sensoriais e
organolépticas 18 6
Matérias macroscopicas e
microscoépicas prejudiciais a 19 7
saude
Padrao microbiolégico 142 51
Rotulagem 6 2
Boas Praticas de Fabricacao 4 1

Fonte: Anvisa/ Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas.

5.4 Envio de denuncias as Visa

As denuncias recebidas na Geréncia, referentes as irregularidades sanitarias de
produtos alimenticios, foram investigadas diretamente por meio da emissdo de
notificagdo e de agao conjunta, por meio de envio das denuncias aos servigos de
vigilancia sanitaria estaduais e distrital. Quanto ao primeiro procedimento, os resultados
das atividades desenvolvidas em 2005 estdo comentados no item 5.1.

No ano de 2005, foram expedidos 102 documentos solicitando a colaboragdo dos
orgaos de vigilancia sanitaria para apuragao de irregularidades denunciadas a esta
Geréncia. Do total, aproximadamente 24% foram destinados ao Centro de Vigilancia

Sanitaria do estado de Sao Paulo, em seguida os 6rgaos mais demandados foram os
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orgaos de vigilancia sanitaria do estado de Goias e Rio Grande do Sul, com
aproximadamente 11% das denuncias. A distribuicdo dos documentos expedidos entre
0s orgaos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital destinatarios encontra-se ilustrada
na Figura 12.

Das 102 denuncias encaminhadas aos servigos de vigilancia sanitaria estaduais e
distrital, a Geréncia de Inspecio e Controle de Riscos de Alimentos obteve retorno sobre
as medidas adotadas em aproximadamente 25% dos casos. O Quadro 16 estabelece
uma relagdo entre o numero de denuncias enviadas aos 6rgéos de vigilancia sanitaria e
0 numero 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. Os 6rgaos de vigilancia sanitaria das unidades
federadas do Distrito Federal, Espirito Santo, Mato Grosso, Para, Paraiba, Pernambuco,
Parana e Rondbnia ndo enviaram retorno das denuncias enviadas.

Quando analisadas as denuncias enviadas aos servigos de vigilancia sanitaria,
pdde-se observar que entre os produtos alimenticios, os que apresentaram maior
ocorréncia foram novos alimentos, chas, suplemento vitaminico e mineral e sal. A
representatividade dos demais produtos envolvidos nas denuncias do ano de 2005 pode
ser visualizada na Figura 13. Para construgcado do grafico os seguintes produtos foram
agrupados: “Grupo 17, alimento com soja sabor iogurte com pedagos de péssego, creme
de ervilha, creme vegetal, doce de leite, farinha de mandioca, farinha lactea, fibra de
trigo, frango, geléia, granola, leite, leite infantil para lactentes, pdo de queijo, queijo,

sopas em po6 e suplemento

25+ =

20

151 24

Fonte: Anvisa/ Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas.

Figura 12 — Distribuicdo das dendncias para apuracao entre os 6rgaos de vigilancia sanitaria
das unidades federadas - Ano 2005.
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alimentar multimistura; “Grupo 2”, adogante dietético, catchup tradicional, chocolate,
embalagem, fuba, leite de coco, pimenta do reino, xarope artificial e creme de ervilha
(cada alimento equivale a 2 produtos); “Grupo 3”, agua mineral, alimentos para
praticantes de atividade fisica, café, palmito em conserva e produtos de panificagcédo
(cada categoria equivale a 4 produtos); e “Grupo 4”, alimentos com alegacdo de
propriedade funcional e ou de saude, amendoim e derivados, mistura para preparo de

bebida a base de café (cada categoria equivale a 5 produtos).

QUADRO 16 - RELACAO ENTRE O NUMERO DE DENUNCIAS ENVIADAS AOS ORGAOS DE
VIGILANCIA SANITARIA E O NUMERO DE RESPOSTAS RECEBIDAS PELA GICRA — ANO 2005.

UF N° DENUNCIAS ENVIADAS N° RESPOSTAS RECEBIDAS % DE RETORNO
AM 2 1 50
BA 5 1 20
GO 11 2 18
MG 7 3 43
MS 1 1 100
RJ 8 3 38
RN 4 3 75
RS 10 2 20
SC 3 1 33
SE 1 1 100
SP 24 7 29

Fonte: Anvisa/ Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas

@ Novos alimentos
W Cha

26% O Suplemento vitaminico e mineral

11%

O Sal

W Cha em capsulas
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Fonte: Anvisa/ Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas

Figura 13 - Distribuicdo dos produtos alimenticios envolvidos nas dendncias encaminhadas para os
servigos de vigilancia sanitéria das unidades federadas — Ano 2005.

A maioria dos produtos alvo de denuncia apresentaram irregularidades associadas
a auséncia de registro, conforme demonstrado no Quadro 17, estando essas presentes
em 21% do total de documentos enviados aos oOrgaos de vigilancia sanitaria. Em
segundo lugar, quanto ao percentual de ocorréncia, observam-se as irregularidades
associadas aos dizeres de rotulagem dos produtos. Os demais casos mais expressivos
envolvem, em ordem decrescente do percentual de ocorréncia, os seguintes tipos de
irregularidades: comércio irregular de produtos como alimentos, padréo sanitario,
utilizacao de indicagao terapéutica e ou alegacao de propriedade de funcional e ou de
saude nao aprovada, teor de iodo abaixo do estabelecido, teor de aflatoxina acima do
limite permitido, presenca de bromato, teor de ferro abaixo do estabelecido, e teor de

corante acima do permitido na legislagao.

QUADRO 17 - PERCENTUAL DE OCORRENCIA DAS IRREGULARIDADES IDENTIFICADAS NAS
DENUNCIAS ENCAMINHADAS AOS SERVICOS DE VIGILANCIA SANITARIA — ANO 2005.

N° DE % DE

IRREGULARIDADE OCORRENCIA | OCORRENCIA

Auséncia de registro 21 21
Comércio irregular de produtos como alimentos 16 16
Padréo de Identidade e Qualidade 16 16
Presenca de bromato 5 5
Problemas nos dizeres de rotulagem 20 20
Teor de aflatoxina acima do permitido 5 5
Teor de corante acima do permitido 1 1
Teor de ferro abaixo do estabelecido 3 3
Teor de iodo abaixo do estabelecido 6 6

Utilizac&o de indicagao terapéutica e ou alegacao de

propriedade funcional e ou de saude nao aprovada 4 4
Outras (embalagem e recolhimento de produto) 2 2
Total 102 100

Fonte: Anvisa/ Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas
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5.5 Alimentos para praticantes de atividade fisica

5.5.1 Agdes desenvolvidas

Em virtude do recebimento de denuncias pela Geréncia de Inspecdo e Controle
de Riscos de Alimentos, no segundo semestre de 2005, remetidas inicialmente pela
Vigilancia Sanitaria do Estado do Rio de Janeiro, a area de alimentos da Anvisa
procedeu com a apreensao de diversos produtos para praticantes de atividade fisica.

As apreensdes tiveram como base os rétulos e materiais de propaganda desses
alimentos, distribuidos pelo pais, em desacordo com a legislagdo sanitaria. Em
21/11/05, foram publicadas no Diario Oficial da Unido 18 (dezoito) Resolugbes-RE
Anvisa, datadas de 18/11/05, determinado a apreensdo de 74 (setenta e quatro)
produtos para praticantes de atividade fisica, os quais apresentaram, no minimo, uma
das seguintes irregularidades:

¢ Indicagao terapéutica;

e Utilizacdo da expressao “Suplemento Alimentar” ndo aprovada para alimentos;

e Auséncia de registro na Anvisa;

¢ Produtos ndo submetidos a avaliagao de risco pela area técnica de alimentos da
Anvisa, ndo sendo possivel avaliar a seguranga de consumo dos mesmos;

e Produto nado regularizado na area de alimentos, por conter aminoacidos
enquadrados como medicamentos (como por exemplo: Arginina e Carnitina), que
deve ter o uso condicionado a supervisao médica, podendo levar a ocorréncia de
efeitos colaterais;

e Falta de atendimento ao item 4. 4 da Resolugao Anvisa n°® 23, de 15/03/00;

e Falta de atendimento ao disposto no Art. 3 e no inciso | do Art. 28 do Decreto-Lei
n° 986, de 21/10/69;

e Falta de atendimento ao item 1.2 e ao item 4.3.4 da Portaria SVS/MS n°® 222, de
24/03/98 e na Resolucao Anvisa n° 389, de 05/08/99;

e Presenca de Acido Linolénico Conjugado - CLA, pois ndo ha consenso cientifico
quanto a seguranga do uso como alimento;

e Devido aos autos do Processo Administrativo Sanitario n°® 060.007.695/2003 da
Diretoria de Vigilancia Sanitaria do Distrito Federal,

e Devido ao Auto de Infracdo n° 3543907-0030, ao4 Auto de Imposi¢cao de
Penalidade n° 3543907-008 e ao Termo Multi Funcional n°® 3543907-0017,

lavrados pelo 6rgao de Vigilancia Sanitaria Municipal de Rio Claro/SP.

77



Algumas empresas que tiveram seus produtos apreendidos questionaram a agéo e
encaminharam defesa contestando o ato. Algumas empresas ainda solicitaram
audiéncias junto a Anvisa para exposicdo da defesa com vista a liberacdo de seus
produtos.

Com base nas defesas impetradas, dos 74 (setenta e quatro) produtos
apreendidos, 15 (quinze) foram liberados no ano de 2005, o que corresponde a 20%
(vinte por cento). As liberagdes ocorreram em razdo da comprovagao de registro ou da
dispensa da obrigatoriedade de registro pelas empresas fabricantes e ou importadoras.
Registra-se, ainda, que os alguns desdobramentos dessa acado fiscal tiveram
continuidade no ano de 2006.

Como reacdo as medidas adotadas, essa Geréncia recebeu nova denuncia
contendo uma lista de 56 (cinquenta e seis) produtos destinados aos praticantes de
atividade fisica que estavam em desacordo com a legislacdo sanitaria e um pacote
contendo 6 embalagens desses produtos. Todavia, com excegédo do pacote contendo 6
frascos de alimentos para atletas, o material encaminhado ndo continha os rétulos dos
produtos, apenas fotocopias da embalagens dos mesmos, o que dificultava a tomada de
acao fiscal.

Em relagdo aos produtos e as informagdes enviadas, alvos da denuncia, foram
adotadas as seguintes providéncias:

e Para 4 (quatro) produtos determinou-se a apreenso;

e Para 1 (um) produto foi verificado que o mesmo havia sido previamente
apreendido;

e Para 1 (um) produto foi verificado que o mesmo esta registrado como alimento
enteral, estando pois com a situagao regularizada na Anvisa;

e Para 33 (trinta e trés) produtos, que ndo sdo considerados alimentos por
apresentarem substancias ndo aprovadas, foram encaminhadas as informacgdes
dos mesmos que constam na denuncia a GFIMP/Anvisa para apurar as
iregularidades e adotar as medidas cabiveis;

e Para 17 (dezessete) produtos, foi solicitado ao servico de vigilancia sanitaria do
Municipio de Sao Paulo, a realizacao de colheita de amostra a fim de analisar os

dizeres de rotulagem;
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e Quanto aos distribuidores e os pontos de venda, os dados dos mesmos foram
encaminhados para os servigos de vigilancia sanitaria dos estados para serem
apuradas as irregularidades;

e A partir dos resultados das analises, a GGALI planejou uma reunido com
representantes da Geréncia-Geral de Portos, Aeroportos e Fronteiras da Anvisa e
da Receita Federal, objetivando uma agao efetiva para coibir o ingresso e a

comercializagao dos produtos em situagao irregular.

5.5.2 Consideragdes Gerais

A acao da Gicra teve como base ndo somente os rétulos dos alimentos, mas
também os materiais de propaganda veiculados pelas empresas. Entretanto, compete a
Geréncia de Monitoramento e Fiscalizagdo de Propaganda, Publicidade, Promogao e
Informagdo ao Produtos Sujeitos a Vigilancia Sanitaria - GPROP analisar todos os
aspectos relativos a promogédo comercial que incluem propaganda/publicidade e
proceder com as agdes fiscais necessarias para a sua regularizacédo. Sendo assim, a
GGALI deve-se ater apenas a avaliagao do rétulo, devendo encaminhar todo material de
divulgacao para a area competente.

No que tange aos atos de liberagéo, alguns foram motivados pela comprovagao
por parte da empresa da regularidade do registro do produto. Essa situagdo demonstrou
que, devido ao fato das informacdes sobre alguns produtos, objetos da denuncia, nao
estarem completas, isto &, terem sido baseadas no nome comercial dos produtos, houve
dificuldade de encontra-los no Datavisa - Sistema de Produtos e Servigos sob Vigilancia
Sanitaria da Anvisa. Portanto, o Datavisa necessita de melhorias, de modo a oferecer
mais opgdes de pesquisa do produto desejado e, também, deve ser disponibilizado na

sua integra para todas as geréncias da area de alimentos.

6. ACOMPANHAMENTO A INSPECOES SANITARIAS

6.1 Inspecgéo conjunta com os servigos de vigilancia sanitaria

Em dezembro de 2005, a Geréncia de Inspecéo e Controle de Riscos de Alimentos
em conjunto com a Geréncia de Produtos Especiais e o Servigo de Vigilancia Sanitaria
do Estado do Rio Grande do Sul realizaram inspe¢ao na empresa Suplan Laboratérios e

Suplementos Alimentares Ltda, localizada em Santo Angelo/RS.
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O objetivo principal da inspecao foi apurar denuncias de irregularidades, quanto
ao material de propaganda, rotulagem e uso de substancias nao autorizadas, nas
seguintes categorias de alimentos: suplemento vitaminico e ou mineral; novos alimentos;
alimentos com alegacgao de propriedade funcional e ou de saude; pds para preparo de
alimento; e chas.

Durante a inspecédo foi verificado que a empresa ndo atende os seguintes
requisitos de higiene: controle de vetores e pragas, manutengdo dos equipamentos,
registros das operacgdes e andlise da potabilidade da agua. Foi constatada ainda a
presenca de substancias ndo autorizadas para uso em alimentos e de materiais de
propaganda e embalagens contendo alegagdes de propriedades terapéuticas na sala de
armazenamento.

Em decorréncia das irregularidades encontradas nessa unidade fabril, foram
lavrados autos de apreensao e infracdo e a empresa também foi notificada para adequar

a rotulagem dos alimentos e seus respectivos materiais de propaganda.

6.2 Acompanhamento do programa de inspec¢éao do FDA

No inicio de abril de 2004, a Geréncia de Inspeg¢ao e Controle de Riscos de
Alimentos foi convidada pelo Coordenador de Inspecdes Internacionais de Alimentos
Acidificados e de Baixa Acidez do Food and Drug Administration — FDA, para participar
do Acidified and Low-Acid Foods Program - programa de inspecao conjunta em
industrializadores de alimentos acidificados e de baixa acidez, que sdo exportados para
os Estados Unidos.

Os objetivos principais do programa sdo aumentar a produgdo mundial de
alimentos acidificados e de baixa acidez seguros, estabelecer relagbes positivas com as
nacdes participantes e, se necessario, desenvolver programas de treinamento. O
programa foi dividido em 4 fases: processo de selegdo; planejamento e inspecéo;
avaliagdo e diagnostico; e treinamento.

Os estabelecimentos exportadores sao identificados pelo FDA e as inspe¢des sao
confirmadas e planejadas pela Geréncia. As inspec¢des sdo baseadas nos regulamentos
do FDA para alimentos acidificados e de baixa acidez, Title 21 - Code of Federal
Regulations Parts 108, 113 e 114, com foco no processo térmico, na documentagao e

registro das etapas criticas do processamento e na integridade da embalagem.
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Em continuidade as inspecbes conjuntas, em agosto de 2005, foi realizada a
segunda etapa e inspecionada uma industria de frutas em conserva e uma de hortalicas
em conserva localizadas no Estado de S&o Paulo e contou com a participacao do

servigo de vigilancia sanitaria estadual e municipal.

7. ACOES DEMANDAS POR ENTIDADES CIVIS ORGANIZADAS

7.1 — Associagao Brasileira de Defesa do Consumidor

A PRO TESTE - Associacdo Brasileira de Defesa do Consumidor — € uma
associacao civil sem fins lucrativos, independente de governos e empresas, que conta
com 130.000 associados em todo o Brasil e tem como missdo 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 servicgos.

Para a realizagdo dos testes comparativos, os produtos sdo adquiridos de forma
aleatdria nos mercados e sao analisados em laboratério idéneo previamente contratado,
avaliando a qualidade dos produtos por meio de analises fisico-quimicas e

microbiologicas.

7.1.1 Teste Comparativo — Pao de Queijo

Na edicdo de marco de 2005, a referida revista apresentou teste comparativo
realizado em 10 marcas distintas do produto Pao de Queijo, utilizando os seguintes
critérios de avaliagdo: peso, rotulagem, higiene, degustagdo e preco. Considerando a
atuagao da vigilancia sanitaria na regulamentacéo e fiscalizagao dos critérios relativos a
rotulagem e higiene, o resultado do teste comparativo foi encaminhado a ANVISA para
adocdo das medidas cabiveis.

No que tange a rotulagem, ndo foram encontradas irregularidades nas marcas
avaliadas. No critério de avaliagao higiene foi considerando o padrao microbiolégico do
produto, sendo que apenas uma das dez marcas analisadas apresentou resultado

insatisfatorio por conter niveis do microrganismo Bacillus cereus e do indicador
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Coliformes a 45°C acima do estabelecido na Resolugdo-RDC ANVISA n° 12, de 2 de
janeiro de 2001.

Por conseguinte, esta Geréncia notificou a empresa exigindo a manifestagdo sobre
as medidas adotadas face ao resultado do teste comparativo. Todavia, considerando
que a empresa notificada nao apresentou defesa no prazo concedido, a denuncia foi
encaminhada ao Centro de Vigilancia Sanitaria do Estado de S&o Paulo a fim de que

esse 0rgao proceda a apuragao dos fatos.

7.1.2 Teste Comparativo — Catchup

Ainda no ano de 2005, a Pro Teste testou 16 marcas de catchup do tipo tradicional
a fim de avaliar a presenga de matérias estranhas micro e macroscépicas. Segundo o
relatério expedido pela Associagdo, em cinco marcas analisadas foram encontrados
fragmentos de insetos e matérias microscopicas prejudiciais a saude (acaros, pélos de
roedores e barbula de ave). Dessas 5 marcas, quatro s&o fabricadas em uma mesma
empresa.

Os resultados encontrados pela Associagao evidenciam falhas na fabricacdo do
produto, associada a condi¢des higiénico-sanitarias inadequadas. Face a gravidade das
evidéncias e considerando que as ag¢des de vigilancia sanitaria na area de alimentos séao
descentralizadas, solicitamos imediata colaboracdo dos o6rgédos de vigilancia sanitaria
dos estados onde as empresas estdo sediadas: Visa/GO e Visa/SP.

Em andamento a agao fiscal, o Centro de Vigilancia Sanitaria do Estado de Séao
Paulo encaminhou o relatério da inspeg¢ao sanitaria realizada na unidade fabril sob sua
jurisdicdo. O relatério informa que a empresa apresenta condigbes adequadas de
funcionamento e higiene, atendendo a todos os requisitos constantes da Lista de
Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos. No relatério, esse 6rgao de vigilancia
sanitaria informa que ndo foram encontrados elementos que justifiquem a retirada
preventiva dos produtos fabricados pela empresa do comércio e a interdicdo da unidade
fabril.
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7.1.3 Teste Comparativo — Mostarda*

Na edicdo de outubro de 2005, a referida revista apresentou teste comparativo
realizado em 16 marcas distintas do produto Mostarda, utilizando os seguintes critérios
de avaliagao: rotulagem, higiene e composig¢do. Considerando a atuagéo da vigilancia
sanitaria na regulamentacdo e fiscalizacao desses critérios, o resultado do teste
comparativo foi encaminhado a ANVISA para adog¢ao das medidas cabiveis.

No que tange a rotulagem, nove marcas apresentaram irregularidades pela
auséncia da declaragdo do prazo de validade apds a abertura da embalagem e uma
marca nao declarava os aditivos utilizados na formulacdo. As empresas responsaveis
pela marcas citadas foram notificadas, sendo exigida a manifestagao sobre as medidas
adotadas e o envio de copias das embalagens devidamente regularizadas, sob pena de
aplicagao das sancgdes cabiveis.

Quando avaliada a composigédo do produto, ficou demonstrado que duas amostras
utilizavam quantidades dos conservantes sorbato e benzoato acima do limite permitido
na legislacdo. Conforme citado no critério anterior, as empresas responsaveis pela
marcas com irregularidades foram notificadas, sendo exigida a manifestagdo sobre as
medidas adotadas, sob pena de aplicacdo das sangdes cabiveis. Considerando a
relevancia do resultado, foi solicitada aos 6rgaos de vigilancia sanitaria competentes a
inspecao sanitaria das unidades fabris.

No critério de avaliacdo higiene, foram realizadas analises microbioldgicas,
macroscopicas e microscopicas, nao sendo encontrados parametros microbiolégicos ou
mateérias que caracterizassem os produtos como impréprios ao consumo. Todavia, em
quatro amostras os resultados microbiolégicos indicaram falhas na fabricacdo ou
conservagao do produto. Em uma amostra, além desse resultado, foi encontrado um
inseto inteiro. Por conseguinte, esta Geréncia expediu notificagcbes exigindo que as
empresas responsaveis se manifestassem sobre as irregularidades encontradas no
teste. Complementarmente, foi solicitada aos 6rgaos de vigilancia sanitaria competentes

a inspecao sanitaria das unidades fabris.

“ Considerando a data de recebimento dos resultados do teste comparativo realizado com o produto
Mostarda, nao foi possivel constar neste Relatério a conclusao da agao fiscal.
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7.2 — Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor

O Idec - Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor — € uma instituicdo sem fins
lucrativos que tem como principais objetivos buscar o aperfeicoamento do mercado do
consumo, contribuir para que todos os cidaddos tenham acesso a bens e servigos

essenciais e promover a conscientizacao e a participagao do consumidor.

A fim de atingir esses objetivos, a entidade iniciou, em 1989, um programa continuo
de testes comparativos de alimentos, tendo abrangido até o momento mais de 50 testes.
Durante o bimestre de margo a abril, o ldec realizou uma pesquisa para avaliar a
declaragdo do prazo de validade depois da abertura da embalagem em produtos de
origem animal destinados ao consumo matinal. No total, foram analisados 154 rétulos de
produtos fabricados por 20 empresas distintas. Desses roétulos, 101 atendiam a
exigéncia legal de declaragdo do prazo de validade apds a abertura da embalagem,
constante da Resolugdo-RDC ANVISA n°® 259, de 20 de setembro de 2002. Embora o
percentual de cumprimento desse requisito tenha sido superior a 60%, os resultados
demonstraram que 80% das 20 empresas envolvidas na pesquisa apresentaram pelo
menos um produto irregular.

Os resultados dessa pesquisa foram encaminhados a Geréncia-Geral de Alimentos
a fim de que fossem adotadas as medidas necessarias a correcdo do problema
identificado. Diante desses resultados, esta Geréncia notificou as 16 empresas que
apresentaram pelo menos um produto com a irregularidade na rotulagem. Das empresas
notificadas, nove atenderam as exigéncias contidas na notificagdo e promoveram a
alteracao dos rotulos irregulares por meio da declaragao do prazo de validade depois de
abertos.

Haja vista que as demais empresas nédo responderam aos expedientes no prazo
concedido, a denuncia foi encaminhada ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, érgéo responsavel pela fiscalizagdo dos estabelecimentos fabricantes de

produtos de origem animal.

7.3 - Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagcédo e Qualidade Industrial

O Inmetro - Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagdo e Qualidade Industrial

- realiza o Programa de Andlise de Produtos para verificar a conformidade de produtos e
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servicos aos Regulamentos Técnicos pertinentes. No que tange aos produtos
alimenticios, regulamentados pela area de alimentos da ANVISA, o INMETRO remete os
resultados das analises relativas ao Programa a Geréncia-Geral de Alimentos, para

elaboragao de parecer técnico e adogao das medidas cabiveis.

7.3.1 Produtos para Festas Juninas

Considerando a tradicdo nacional de realizagcao das “Festas Juninas”, o Inmetro
inseriu no Programa de Analise de Produtos o monitoramento de amostras de alguns
produtos tipicamente consumidos nessa festividade, a saber: leite de coco, amendoim e
farinha de milho (fuba). No total foram monitoradas 07 marcas de leite de coco, 10
marcas de amendoim e 06 marcas de farinha de milho.

Todas as amostras colhidas foram submetidas a analises microbioldgicas; sendo
que, no caso do amendoim, foi ainda avaliada a presencga de aflatoxinas e, no caso do
fuba, as amostras foram submetidas complementarmente a analise bromatolégica e
teste para detecgao do teor de ferro e de acido fdlico.

De modo geral, os resultados obtidos nesse monitoramento revelaram tendéncias
positivas no que diz respeito a qualidade dos produtos. Avaliando especificamente os
resultados da analise microbiolégica, nenhuma irregularidade foi identificada nas
amostras dos trés produtos monitorados. O mesmo resultado satisfatorio foi encontrado
nas 7 amostras de amendoim submetidas a avaliacdo da presenca de aflatoxinas.

Esse ultimo dado denota uma melhoria na cadeia produtiva do amendoim, haja
vista que, em estudos similares realizados pelo Inmetro em 1996 e 2000, 40% das
amostras de amendoim apresentaram teores de aflatoxinas superiores aos limites
estabelecidos na legislacdo. Deve-se acrescer que nos estudos anteriores o limite de
aflatoxinas permitido pela legislagéo (30ppb obtido pelo somatério das aflatoxinas B1 e
G1) era menos rigido do que o atual (20ppb obtido pelo somatério das aflatoxinas B1,
B2, G1 e G2). Essa ponderagao reforca a afirmacdo sobre a melhoria da cadeia
produtiva.

Dois fatores podem ser citados como contribuintes ao alcance desse cenario: a
auto-regulamentacdo do setor produtivo mediante a criagdo do Programa Pro-
Amendoim, coordenado pela Associacdo Brasileira da Industria de Chocolate, Cacau,
Amendoim, Balas e Derivados — ABICAB, e a publicagdo da Resolu¢ao-RDC ANVISA n°
172, de 04 de julho de 2003.
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Enquanto todas as amostras de fuba de milho apresentaram resultado satisfatorio
no teste para deteccdo do teor de acido folico e nas analises bromatologia e
microbioldgica, 0 mesmo desempenho nao foi observado no teste para detecgéo do teor
de ferro onde duas amostras foram condenadas (33%). A obrigatoriedade de fortificacéo
das farinhas de trigo e milho com ferro representa uma importante iniciativa conjunta
entre o Ministério da Saude e a Anvisa visando a diminuicdo dos altos indices de anemia
na populagao brasileira.

Face ao exposto, as duas empresas responsaveis pelas amostras com
irregularidade nos teores de ferro foram notificadas por esta Geréncia, tendo informado
que estao adequando o processo, incluindo a troca de fornecedores e intensificacdo dos
controles. De toda forma, os oOrgaos de vigilancia sanitaria dos estados onde as
empresas estdo sediadas foram cientificados sobre o fato, sendo ainda solicitada a
inspecao sanitaria das unidades fabris a fim de acompanhar a adequacido do processo

produtivo.

7.3.2 Balcodes Frigorificos de Supermercados

Ao final de 2005, o Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagdo e Qualidade
Industrial — Inmetro avaliou em sete estados brasileiros a temperatura em
acondicionadores de alimentos congelados, instalados em estabelecimentos comerciais.
Esse estudo abrangeu 32 estabelecimentos comerciais distribuidos heterogeneamente
entre os estados incluidos (AM, BA, MT, PE, RJ, RS e SP). A metodologia aplicada foi
baseada nas normas ABNT NBR 12863:1993 e ABNT NBR 12866:1993, sendo utilizada
como referéncia legal a Resolugdo CISA n°® 10, de 31 de julho de 1984. Os resultados
foram considerados satisfatérios quando a média das medi¢gdes da temperatura do
acondicionador era igual ou inferior a — 8°C.

De modo geral, o estudo revelou uma tendéncia de nao conformidade dos
acondicionadores instalados em estabelecimentos comerciais, tendo reprovado 88% dos
equipamentos avaliados, indicando a necessidade de adocdo de medidas de
intervencao no segmento. Considerando que as agdes de inspeg¢ado sanitaria na area de
alimentos sdo descentralizadas, os 6rgaos de vigilancia sanitaria dos estados onde os
estabelecimentos comerciais estdo sediados foram cientificados sobre os resultados,

sendo ainda solicitado informagdes sobre as medidas adotadas.
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Ha que se destacar que a avaliagdo conduzida pelo Inmetro ndo considerou a
temperatura recomendada para conservagdo dos alimentos acondicionados, o que
poderia agravar a conclusdo obtida, haja vista que atualmente os fabricantes
recomendam temperaturas inferiores a -8°C. A Resolugcdo CISA n° 10/84 contempla
essa especificidade, dispondo que as empresas ou comerciantes que intervierem nas
fases intermediarias a aquisicdo do produto pelo consumidor devem atender as
recomendagdes do produtor para conservagado do alimento. Ademais, essa Resolugao
explicita a importancia da autoridade sanitaria avaliar se os alimentos acondicionados

estao nas condicdes de conservacao descritas no rotulo.

8. INTERACAO COM O PUBLICO

8.1 Atendimento as mensagens eletrénicas

No ano de 2005, foram recebidas 1328 consultas do publico externo por
mensagens eletrénicas direcionadas ao endereco eletrénico corporativo da Gicra. Neste
canal de comunicacdo com a sociedade sdo enderecadas consultas provenientes de
estudantes, profissionais da area de alimentos, 6rgaos de vigilancia sanitaria, setor
regulado, instituicbes de pesquisa, universidades, dentre outros.

Das 1328 mensagens eletronicas, foram respondidas 814 consultas no 1° semestre
e 514 no 2° semestre. Conforme ilustrado na Figura 14, destaca-se que o0 més de margo
foi o periodo onde o maior numero de consultas foram respondidas na Geréncia, este
fato se deve ao final do prazo de adequacao a Resolugao-RDC n° 216/04 pelos servigos
de alimentacéao e ainda a ampla divulgacgao pela midia do regulamento.

Desse total, 350 mensagens abordavam sobre a Resolugdo-RDC n° 216/04, 107
sobre assuntos pertinentes aos 6rgaos de vigilancia sanitaria e 77 sobre denuncias de
produtos e estabelecimentos. Verifica-se que 14% das consultas formuladas sao temas
afetos os servicos de vigilancia sanitaria, Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, Ministério do Meio Ambiente, Ministério da Saude e Ministério do
Trabalho. A distribuicdo mensagens eletrénicas recebidas e classificadas por tipo de

assunto encontra-se no Quadro 18.
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Fonte: Anvisa/ Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas.

Figura 14 - Distribuicdo das mensagens eletrénicas recebidos pela ANVISA em 2005.

QUADRO 18 - DISTRIBUICAO DOS ASSUNTOS DAS CONSULTAS RECEBIDAS POR MENSAGEM
ELETRONICA — ANO 2005.

ASSUNTO TOTAL ASSUNTO TOTAL
Resolugdo-RDC n° 216/04 350 |Cartilha 6
Procure a VISA 107 |Controle de vetores e pragas 6
Denuncia 77 Lei n° 6437/77 6
Procure o MAPA 57 Portaria SVS/MS n° 1428/93 6
Boas Praticas de Fabricacdo 57 Potabilidade de agua 6
Curso de capacitagao 54 Sachés de condimentos em restaurantes 6
Surto de Doenga Transmitida por Alimentos 54 Resolugcdo-RDC n° 172/03 5
Abertura de estabelecimento 48 Herbalife 4
Conservagao de alimentos 34 Lacres em latas 4
Manual de Boas Préticas 28 Monitoramento de alimentos 4
Orientagbes ao consumidor 33 Ambulante (legislagéo) 3
Resolugdo-RDC n° 12/01 29 PNMQSA 3
Transporte de alimentos 25 Procure instituicbes de pesquisa 3
Responsavel Técnico 24 Reservatério de agua 3
Alvara sanitario 20 Resolu¢ao-RDC n° 218/05 3
Acao fiscal 18 \Venda de alimentos em farmacia 3
Consulta Publica n° 67/04 18 Aflatoxina 2
Uso de Luvas, Mascaras e Touca 17 Alcool & 70°C 2
Palmito em conserva (P1Q e rotulagem) 16 Certificacdo de produto 2
Legislacdo sanitaria de alimentos 15 Consulta Publica n° 29 2
Manual de Boas Praticas de Fabricacao 15 Procure o médico 2
Resolugdo-RDC n° 275/02 13 Procure o MTE 2
Exame de saude em manipuladores 13 Desperdicio de alimento 1
Prazo de validade 12 Fracionamento de alimentos 1
Procure a SVS 10 Higienizacdo de ovos 1
Agua mineral 10 Irradiagao de alimentos 1

88



PRODIR

Analise de alimentos

Boas Praticas

Resolucdo-RDC n° 175/03
Doacgao de alimentos
Higienizagdo de frutas e verduras
POP

Portaria SVS/MS n° 518/04
Resolugdo-RDC n° 267/03

Material de divulgagéo
Merenda escolar
PAMVET

Procure o Inmetro
Procure o MS

Residuos de antibiotico
Resolucdo-RDC n° 352/02
Sal

Total 1328

JEE N NS N (U U N U N (UK Q) U Q) . §

~ |~ |00 |00 |00 00|00 (O |©

8.2 Perguntas frequentes

No ano de 2004, foram inseridas no sitio da Anvisa 10 perguntas mais frequentes
respondidas pela Gicra, por meio de endereco eletrdnico aos usuarios, com o proposito
de esclarecer duvidas sobre os seguintes assuntos pertinentes a fiscalizagéo e controle
de alimentos: Abertura de estabelecimento; Agua, vapor e gelo; Conservacdo de
alimentos; Denuncias de irregularidades; Transporte de alimentos; Manual de Boas
Praticas de Fabricacdo; Padrdes fisico-quimicos, Avaliacdo de matérias macroscoépicas
e microscopicas e Parametros microbioldgicos; Produtos de origem animal; Saneantes
na industria de alimentos; e Touca, luva e Mascara.

No ano de 2005, com o término em 14 de marco do prazo de adequagao ao
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo foram
respondidas 138 duvidas relacionadas a Resolucdo-RDC n° 216/04, que culminou com a

elaboragao da lista de perguntas e respostas relacionadas abaixo:

¢ O que levou a Anvisa elaborar a Resolu¢@o-RDC n°® 216/04?

Embora existam cédigos sanitarios municipais e estaduais para a fiscalizagdo dos alimentos
expostos a venda e comercializados em restaurantes e afins, ha a necessidade de definir
padrbes nacionais para uniformizagdo, tanto dos procedimentos de preparo quanto de
fiscalizacdo. O regulamento € resultado de um ano de discussdes, coordenadas pela Anvisa,
entre os diversos setores envolvidos, como associagfes de empresas, entidades de defesa dos
direitos do consumidor, instituicdes das areas de educacdo e salde, e 6rgdos municipais e

estaduais de vigilancia sanitaria. Mais de 50 instituicbes apresentaram propostas ao texto.

¢ Quais os resultados a Anvisa espera obter com essa Resolucéo?

A Resolucdo-RDC ANVISA n° 216/04, por apresentar regras claras e objetivas, ira nortear os
comerciantes a procederem de maneira adequada e segura na manipulacdo, preparo,
acondicionamento, armazenamento, transporte e exposi¢cdo a venda dos alimentos. Essa

norma de ambito federal tem como objetivo a melhoria das condi¢des higiénico-sanitarias dos
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alimentos preparados em padarias, cantinas, lanchonetes, bufés, confeitarias, restaurantes,

comissarias, cozinhas industriais e institucionais.

e Como o Brasil esta hoje situado em relacéo as legislacdes em Alimentos?

A Anvisa tem adotado a estratégia de regulamentar as Boas Préticas de Fabricacdo, na forma
de regulamentos técnicos gerais, aplicdveis a todos o0s estabelecimentos alimenticios, e
especificos para processos produtivos que sao identificados como de maior risco para a saude
publica. Essas legislacdes introduziram a necessidade de controle e documentacéo dos pontos

criticos, na forma de Procedimentos Operacionais Padronizados - POP.

e Que medidas de divulgacdo a Anvisa vém tomando em Relagdo a Resolu¢do-RDC n°
216/047?

Foram publicadas matérias no sitio institucional da Anvisa e foi disponibilizada uma ilustracéo
que exemplifica de forma simplificada itens da Resolugdo. Além disso, a publicacdo da
legislacdo teve ampla repercussdo na midia nacional, tendo os representantes da area de
alimentos da Anvisa participado ativamente por meio de entrevistas e declaracdes. Como
projeto para o ano de 2005 a Anvisa tem planejado elaboracdo de uma cartilha educativa para

o setor produtivo.

e Como os estabelecimentos de alimentos estdo recebendo esta norma?

De modo geral, a area de alimentos tem recebido manifestacdes de apoio a iniciativa da
publicacdo da legislacdo, o que demonstra uma resposta positiva e receptiva da sociedade. No
que se refere aos servicos de alimentacdo, temos, ainda, respondido a diversas duvidas e
consultas, dentre as quais se destacam as pertinentes aos critérios para a capacitacdo dos

manipuladores e dos responsaveis pelas atividades de manipulagéo.

¢ O cumprimento da Resolucdo-RDC n° 216/04 é suficiente para a regularidade de um

estabelecimento de servi¢co de alimentacao?

Todo estabelecimento na area de alimentos deve ser previamente licenciado pela autoridade
sanitaria competente estadual, distrital ou municipal, mediante a expedi¢do de licenca ou
alvara. Para tanto, o interessado deve dirigir-se ao 6rgdo de vigilancia sanitaria de sua
localidade para obter informagbes sobre os documentos necesséarios e a legislagdo sanitéria
gue regulamenta os produtos e a atividade pretendida, pois os estados, Distrito Federal e
municipios podem publicar regulamentos complementares as normas federais. Os enderecos

desses 6rgdos podem ser consultados no sitio institucional da Anvisa.
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e Sobre o curso de capacitacdo exigido pela Resolu¢do-RDC n° 216/04: devera ser
realizado por alguma instituicdo de ensino? Quais as categorias aptas a ministra-lo?
Estas instituicdes deverado ser cadastradas pela Anvisa? Qual deve ser a carga-horaria e

0 conteldo do curso? Como serd a comprovacado de participagdo do curso?

A Resolucdo-RDC n° 216/04 ndo regulamenta sobre as instituicbes e as categorias
profissionais aptas a ministrar o curso, entretanto é necessario que os profissionais que forem
ministrar o curso sejam capacitados nos conteldos obrigatérios. Nao ha previsdo para o
cadastramento destas instituicBes por parte da ANVISA. Esclarecemos que a carga horaria e
periodicidade do curso de capacitacdo deverdo ser determinadas pela empresa de forma a
atender, no minimo, aos temas exigidos. Entretanto, ndo ha impedimento para que a empresa
capacite seus responsaveis e manipuladores em outros contetdidos além do minimo estipulado
na legislacdo. No caso de realizacdo de curso ministrado por instituicdes terceirizadas, deve-se
apresentar o certificado do responsével ou manipulador capacitado. No caso de capacitacao de
manipuladores realizada pela prépria empresa, a mesma podera ser comprovada por meio de
certificado ou listas de presenca devidamente assinadas, com discriminacdo do tema da

capacitacdo, data e carga-horaria.

e Quem serd o responsavel pela fiscalizacdo dos estabelecimentos, para verificar o
cumprimento da Resolu¢do-RDC n° 216/04?

Os 6rgéos responsaveis pela fiscalizacédo de alimentos no comércio e pela inspecéo de
estabelecimentos de alimentos, assim como pela ado¢&o das medidas legais cabiveis caso

sejam encontradas irregularidades, séo os 6rgdos de vigilancia sanitaria locais.

e Como acessar a Resolucdo-RDC n° 216/04 no site da Anvisa?

Acesse 0 site da Anvisa, http://www.anvisa.gov.br, clique na secio ‘Areas de Atuagio' > 'Alimentos > 'Boas Préticas
> 'L egidlagéo de Boas Préticas de Servicos de Alimentagao'.9 — Regulamentagdes

9. REGULAMENTACOES

9.1 - Consulta Publica ANVISA n°® 67, de 27 de outubro de 2004

Em 28 de outubro de 2004 foi publicada, por meio da Consulta Publica ANVISA n°
67, de 27 de outubro de 2004, uma proposta de Regulamento Técnico dispondo sobre

Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Industrializadores de Agua Mineral
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Natural e Agua Natural, com regras complementares a legislagdo geral de Boas Praticas
de Fabricacéo.

Durante o processo de elaboragao do regulamento técnico foram realizadas visitas
técnicas em industrias de Agua Mineral Natural e Agua Natural, localizadas nos estados
do Rio de Janeiro, Distrito Federal e Rio Grande do Norte. O documento construido foi
estruturado com base nas etapas do processo produtivo da agua mineral natural e da
agua natural, e harmonizado com as disposi¢bes constantes na norma do Codex
Alimentarius.

Nos noventa dias em que o Regulamento Técnico de Boas Praticas de Fabricagao
para Estabelecimentos Industrializadores de Agua Mineral Natural e Agua Natural e a
respectiva Lista de Verificagcdo estiveram sob consulta publica foram recebidas
aproximadamente 602 sugestdes distribuidas por 69 proponentes. As sugestdes foram
enviadas por pessoas fisicas, 6rgaos publicos, institutos de pesquisa, empresas do setor
produtivo, associagcbes representativas do setor produtivo, servicos de vigilancia
sanitaria, dentre outros.

No ano de 2005, foram analisadas pela Geréncia aproximadamente 309 sugestdes
do total recebido que resultou em ajustes parciais no texto do regulamento submetido a
consulta publica, como a exclusdo dos itens sobre captagcdo por pog¢o e captacdo por
caixa. Na consolidagéo parcial das sugestdes verificou-se que 23 foram acatadas, 169
nao foram acatadas e 41 foram acatadas parcialmente. Foram analisadas ainda 9
sugestdes, que nao continham propostas de alteragao do texto da Consulta Publica e 67
sugestdes quanto a regulamentagdo do uso de canalizagdo em ago inoxidavel polido,

que revelou-se o tema de maior interesse por parte da populagéao.

9.2 - Consulta Publica ANVISA n°29, de 05 de abril de 2005

9.2.1 - Antecedentes
Os fatos que precederam a publicacdo da presente Consulta Publica - CP estao

descritos no item 10 deste Relatodrio.

9.2.2 - Consulta Publica ANVISA n°29, de 05 de abril de 2005
A proposta de Resolucao resultante das reunides em Santa Catarina e no Para foi

construida em harmonia com requisitos de preparo e comercializagao de comida de rua
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do Codex Alimentarius (codigo regional para América Latina e Caribe), sendo publicada
em 11 de abril de 2005, por meio da Consulta Publica ANVISA n°29, de 05 de abril de
2005. A CP n°29/05 dispbe sobre a proposta de Regulamento Técnico de Procedimentos
Higiénico-Sanitarios para Comercializagdo de Alimentos e Bebidas Preparados a Base
de Vegetais, aplicavel as unidades de comercializagdo de alimentos (servicos de
alimentagdo, quiosques, barracas, ambulantes e congéneres). Devido a erros de
publicagdo no Art. 2° da proposta, foi publicada uma retificagdo na pagina n°95 do Diario
Oficial da Unido de 12 de abril de 2005.

O prazo de 30 dias, contados a partir da data de publicacao, foi concedido para que
fossem apresentadas criticas e sugestdes a consulta publica. Ao final do prazo
estipulado, contabilizou-se o envio de 120 sugestdes provenientes de 45 entidades e
pessoas fisicas.

Para auxiliar no processo de avaliagdo das sugestdes a consulta publica, a Anvisa
contou com o auxilio do Prof. Dr. Jorge Horii, coordenador do Setor de Acucar e de
Alcool do Departamento de Agroindustria, Alimentos e NutricBo/ESALQ/USP. O
Professor forneceu subsidios cientificos sobre a higienizagdo da cana-de-agucar. Como
resultado da avaliagdo das sugestbes, 39 foram acatadas integralmente, 12 foram

acatadas parcialmente e 69 nao foram acatadas.

9.3 - Resolugdo-RDC ANVISA n°218, de 29 de julho de 2005

Como resultado da Consulta Publica ANVISA n°29, de 05/04/05, foi publicado o
Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico-Sanitarios para Comercializagao de
Alimentos e Bebidas Preparados a Base de Vegetais, Resolugdo-RDC ANVISA n°218,
de 29 de julho de 2005, no Diario Oficial da Unido em 01 de agosto de 2005. O prazo
para adequacao a nova Resolucdo foi de 180 dias, contados a partir da data de
publicacao.

A reunidao de consolidagdo da Consulta Publica n°29/05 ocorreu em 15/07/05, na
sede Il da Anvisa em Brasilia e contou com a presengca de 35 participantes,
representantes de 6rgaos de vigilancia sanitaria estaduais e municipais, desta Agéncia,
do Ministério da Saude, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, do

Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas - SEBRAE, do Conselho
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Federal de Nutricionistas e do setor produtivo. Na ocasido foram apresentados os
critérios de avaliagdo das sugestdes recebidas.

A consolidagao final das sugestdes resultou em ajustes no texto que foi submetido
a consulta publica, sendo que entre os principais requisitos da Resolucdo-RDC ANVISA
n°218/05, destacam-se:

- Objetivo do regulamento, de estabelecer procedimentos higiénico-sanitarios
para preparo, acondicionamento, armazenamento, transporte, distribuicdo e
comercializagdo de alimentos e bebidas preparados com vegetais, para prevenir
doencgas de origem alimentar.

- Ambito de aplicagdo que inclui as unidades de comercializacdo de alimentos e
os servigcos de alimentacdo, tais como lanchonetes, quiosques, barracas e ambulantes
que realizam preparo, acondicionamento, armazenamento, transporte, distribuicdo ou
comercializagado de alimentos e bebidas preparados com vegetais.

- Exclusdo dos alimentos e bebidas preparados com vegetais submetidos ao
tratamento térmico pelo calor.

- Ressalva de que os servicos de alimentagao devem, ainda, obedecer aos
requisitos estabelecidos pelo Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentacéo.

- Definigdo de Unidade de Comercializacdo de Alimentos (instalagdo fixa
provisoria ou ambulante) de forma a evitar duvidas quanto ao ambito de aplicagao.

- Cadastramento de fornecedores de vegetais.

- Exigéncia de cobertura para protecdo de cargas nos veiculos transportadores
de matéria-prima.

- ldentificagdo da matéria-prima beneficiada.

- Capacitagdo dos manipuladores de alimentos em higiene pessoal,
manipulacéo higiénica dos alimentos e doencgas transmitidas por alimentos.

- Protecdo do local de preparo de alimentos e bebidas e dos equipamentos,
moveis e utensilios para evitar o acesso de vetores e pragas.

- Instalagdo da fonte de iluminagédo distante dos equipamentos de moagem e
extracao.

- Protecdo dos equipamentos de moagem e extragao, incluindo quando em
desuso.

- Uso de Lubrificantes e graxas atdxicos, em caso de haver risco de

contaminagao dos alimentos e bebidas.
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- Operacao de descascamento da cana-de-agucar em area separada e isolada
dos locais de armazenamento e preparo.

- Lavagem e, quando aplicavel, desinfecgdo dos vegetais antes do preparo.

- Definigdo da temperatura de refrigeracéo (abaixo de 5°C) e do prazo maximo
de consumo das bebidas, no mesmo dia do preparo.

- Utilizagdo de agua potavel na manipulacdo de alimentos e bebidas e nao
reutilizagdo da agua.

10. ACOES ADOTADAS FRENTE AO SURTO DE DOENCA DE CHAGAS AGUDA

10.1 Regulamentacdo — antecedentes

Apods a veiculacdo pela imprensa do surto de Doenca de Chagas Aguda — DCA
ocorrido no Estado de Santa Catarina, com possivel transmissdo por caldo de cana, a
Anvisa mobilizou-se para adotar as medidas necessarias a prevengdo de novos casos,
por meio da Gicra. Em atendimento a solicitagdo da diretoria da Vigilancia Sanitaria de
Santa Catarina, o diretor responsavel pela area de alimentos da Anvisa e 2
representantes da Gicra reuniram-se com a diretora e técnicos da VISA-SC em
Floriandpolis, no dia 31 de margo de 2005. A reunido objetivou a elaboragcdo de uma
proposta de Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico-Sanitarios para unidades
de comercializagdo de alimentos e bebidas a base de vegetais, conforme sugerido pela
VISA.

Foram discutidas as diretrizes da proposta de Regulamento, levando-se em
consideragao os possiveis fatores de risco para a presenca dos reservatorios e vetores
do Trypanossoma cruzi no ambiente de manipulagédo/preparo do caldo de cana e de
outros alimentos passiveis de veicular este agente. Como produto do primeiro dia de
reunido, obteve-se a proposta de Regulamento Técnico entitulada Procedimentos
Higiénico-Sanitarios para a Comercializagdo de Alimentos e Bebidas Preparados a Base

de Vegetais.
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10.2 Processamento do caldo de cana

No dia 01 de abril foi realizada uma visita técnica em estabelecimento beneficiador
de cana para caldo, para verificar os possiveis riscos de contaminagao da matéria-prima
no ambito da cadeia produtiva do caldo de cana. O estabelecimento visitado produzia e
comprava cana de acucar, procedendo ao armazenamento e descascamento da
mesma, por meio de um equipamento composto de um motor e de uma lixa rotatéria.
Apos o lixamento da casca da cana, a mesma € cortada para uniformizacdo do
comprimento e, em seguida, € disposta em feixes padronizados visualmente, amarrados
por um arame. A cana, apds o0 processamento, era armazenada em camara fria até o
transporte aos pontos de venda, que é realizado sob temperatura ambiente.

Apesar do estabelecimento estar desativado no momento da visita, foi possivel
entender o fluxo de processamento e avaliar a necessidade de abranger, na proposta de
regulamento, os requisitos necessarios para redugdo dos riscos provenientes desta
etapa da cadeia produtiva.

Sobre a possibilidade de lavagem da cana antes do processo de descascamento,
foi informado que a cana de acucar € muito susceptivel a fermentacdo e que o ideal é
trabalhar sem o uso de agua.

No periodo da tarde houve prosseguimento da reunido no 6rgao de Vigilancia
Sanitaria de Santa Catarina para a finalizagdo da proposta de Regulamento Técnico
sobre Requisitos Higiénico-Sanitarios para a Comercializagado de Alimentos e Bebidas a

Base de Vegetais.

10.3 Debate da Proposta de Regulamento com outras VISA

Com a suspeita do envolvimento do acai como veiculo de transmissdo do
Trypanossoma cruzi, foi considerado relevante que, antes da publicacdo da Consulta
Publica do Regulamento Técnico, fosse realizada uma reunido com os estados de maior
producdo e comercializacdo de acai, para apreciagdo e endosso da proposta. Foi
agendada reunido nos dias 06 e 07/04/05 no 6rgao de Vigilancia Sanitaria do Para, em
Belém, com a participagao de técnicos do 6rgao de Vigilancia Sanitaria do Amapa, da
Defesa Vegetal Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA, e de

representante da Universidade Federal do Para - UFPA.
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No primeiro dia de reunidao os técnicos do MAPA e o representante da UFPA
expuseram a relevancia socio-econémica e cultural do acai, que é uma das bases da
dieta da populagdo e um dos principais produtos da atividade agricola do estado do
Para. Ressaltou-se que nao esta cientificamente comprovado o envolvimento do acai na
transmissao da Doencga de Chagas Aguda.

Discutiu-se com os convidados a proposta de Regulamento Técnico de
Procedimentos Higiénico-Sanitarios para a Comercializagdo de Alimentos e Bebidas
Preparados a Base de Vegetais, para aprimoramento do texto.

No periodo vespertino, houve uma reunidao no Instituto Evandro Chagas, do Ministério
da Saude, no qual o pesquisador Dr. Aldo Valente apresentou dados sobre a possivel
transmissado de Doenca de Chagas Aguda por via oral e relatou o desenvolvimento de
estudos que objetivam esclarecer o ciclo da transmissao oral de T. cruzi pelo consumo

de alimentos, especialmente agai, com foco nos Estados do Para e do Amapa.

10.4 Informacgdes Epidemiolégicas e Mecanismos de Contaminagao do Agai

Foram apresentados relatos sistematicos de ocorréncia de “micro epidemias
familiares” de Doenca de Chagas Aguda, possivelmente transmitida pela ingestdo de
alimentos desde 1968 até o ano de 2005. Um surto € considerado como provavelmente
ocasionado pela ingestdo de alimento contaminado quando, apds a investigacdo do
sistema de saude, ndo ha evidéncia de barbeiros domiciliados ou peridomiciliados no
local afetado, nem vestigios de picadas nas pessoas afetadas. Neste contexto, a
transmissao vetorial € descartada, sendo entdo a transmissdo por via oral a mais
provavel.

Apesar das evidéncias, foi relatado que a possibilidade de transmissao do T. cruzi
pela via alimentar encontra resisténcias por parte da comunidade cientifica, pois nao ha
confirmacéao oficial de nenhum caso desta natureza. A razéo pela qual ndo ha casos
confirmados € a dificuldade de encontrar os alimentos envolvidos no surto, para
comprovar a presengca de T. cruzi nos mesmos. Por este motivo, e procurando
desvendar o ciclo de transmissao oral da Doenga de Chagas Aguda, foram
desenvolvidas uma série de pesquisas e simulagbes para reproduzir as condigdes de
contaminagdo dos alimentos e de contagio via ingestdo do mesmo. Os resultados

apontam para a possivel contaminacdo do acai batido a noite, em localidades inseridas
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na mata amazénica, onde o barbeiro circula e é atraido pela fonte de luz artificial,
geralmente localizada acima da maquina que processa o agai — denominada
amassadeira ou batedeira de acai. Esta maquina € um cilindro com a entrada superior
aberta, sem tampa. Nesta hipétese, o barbeiro é atraido para a fonte de luz durante sua
atividade noturna e cai acidentalmente na batedeira, sendo macerado junto com o acai.
Foram realizados experimentos de simulagdo destas condi¢cdes, sendo observada a
atracdo dos barbeiros e sua caida acidental na batedeira. Nestas condi¢des, foi
encontrado um grande numero de T. cruzi no agai processado na batelada. O agai
processado foi administrado via oral para ratos, que contrairam DCA, vindo ao obito.
Esta hipotese explicaria o surto ocorrido no Amapa, onde as condi¢gdes sao semelhantes
a relatadas.

Foram também realizados experimentos no intuito de esclarecer a ocorréncia de
surtos em ambientes urbanos. Nestes experimentos o trajeto do acgai, desde a colheita,
transporte, desembarque até o processamento nas batedeiras foi acompanhado e
analisado. Concluiu-se que, pelo fato da palmeira do acai crescer em ambientes
alagados, a colheita é realizada em areas de mata préximas as margens dos rios que
formam a bacia amazbnica. Apods a colheita, os frutos ou “carocos” sdo debulhados e
acondicionados dentro dos barcos em cestos de palha abertos, denominados “paneiros”.
Devido aos horarios de colheita e as marés, os barcos repletos de paneiros com acai
passam a noite nos rios, atracados préximos as margens.

A transmissao por meio da ingestdo de agai contaminado foi considerada provavel,
pois nos casos suspeitos de transmissdo oral ndo foram encontrados barbeiros
domiciliados nem lesdes tipicas de picadas de barbeiro nas pessoas envolvidas.
Portanto, a hipotese de transmissao vetorial foi descartada.

Apds o evento no Instituto Evandro Chagas, a reunidao no érgéo de Vigilancia
Sanitaria do Para teve continuidade para ultimos ajustes e envio da proposta de
Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico-Sanitarios para a Comercializagao de

Alimentos e Bebidas Preparados a Base de Vegetais para Anvisa.

10.5 Visita Técnica

No dia 07 de abril foi realizada uma visita técnica a feira do acai, localidade

portuaria, onde atracam as embarcagbes carregadas com paneiros de acai para
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comercializacdo na cidade de Belém. Foram verificadas e registradas as condi¢des
higiénico-sanitarias de transporte do acai e de exposi¢cdo a venda deste produto. Em
seqguida foi realizada visita técnica em uma unidade industrializadora e exportadora de
produtos pasteurizados a base de acai.

No periodo vespertino, foi realizada uma reuniao na Diretoria Técnica da Secretaria
de Saude do Para, que contou com a presenga da Secretaria de Saude em exercicio e
de representantes das areas de epidemiologia, capacitagao técnica, dentre outras, para
discutir o contexto que levou a elaboragédo da proposta de Regulamento Técnico sobre
Requisitos Higiénico-Sanitarios para a Comercializagdo de Alimentos e Bebidas a Base

de Vegetais.

10.6 Consideragdes gerais

Os eventos de contaminacdo do acai pelo T. cruzi e a possivel transmissao da
Doenca de Chagas Aguda por meio da ingestdo deste produto sdo acidentais e
acontecem em condi¢cdes muito especificas.

O uso de telas ou de tampas adaptadas as batedeiras, assim como o batimento do
agai somente no periodo diurno, aliados a selecao e lavagem criteriosa do agai antes do
batimento, seriam medidas eficazes para a prevengao da contaminacéo do agai pelo T.
cruzi em ambientes de processamento proximos as areas de ocorréncia dos vetores
(barbeiros).

A exigéncia de selegcdo dos carogos e lavagem criteriosa antes da etapa de
batimento do acai, por parte dos batedores, seriam medidas efetivas para prevenir a
contaminagdo do agai, em ambientes de processamento afastados do habitat dos
vetores (barbeiros).

A possibilidade de transmiss&o por meio de polpa congelada foi descartada, pelo
fato de que o T. cruzi morre em temperatura de congelamento.

O risco de transmissdo por meio da ingestdo de melado, polpa de acgai
pasteurizada e doces foi descartado, devido ao fato do T. cruzi nao resistir a
temperaturas superiores a 60°C.

A Secretaria do Estado de Saude do Para concordou que seria pertinente solicitar e
apoiar o desenvolvimento de um equipamento para lavagem do acai e de tampas
adaptadas aos batedores de agai, além de priorizar as unidades de comercializagcado de

acai para a concessao de crédito pelo financiamento concedido pela Caixa Econbmica
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Federal em conjunto com o SEBRAE, que objetiva a adequacado das unidades de
comercializagdo de alimentos atendimento as condigbes higiénico-sanitarias
determinadas pela Resolugao que sera publicada ANVISA.

Acordou-se que o Para procedera ao cadastro de todos os pontos de batimento de
acai do estado, para controle do atendimento das condigdes higiénico-sanitarias

definidas pelo Regulamento Técnico.

11. PREVENCAO E O CONTROLE DOS DISTURBIOS POR DEFICIENCIA DE IODO

11.1 Introdugao

A Geréncia-Geral de Alimentos, por meio da Gicra, desempenha importante papel
na prevengao e controle dos Disturbios por Deficiéncia de lodo - DDI haja vista sua
atuagao, em conjunto com os 6rgaos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital e os
laboratdrios oficiais de saude, no controle das industrias beneficiadoras de sal para
consumo humano e do teor de lodo do sal exposto ao consumo.

Considerando o recrudescimento dos programas de combate as caréncias de
micronutrientes, o Ministério da Saude estabeleceu como uma de suas prioridades o
aperfeicoamento das acgdes voltadas a prevencao e ao controle dos Disturbios por
Deficiéncia de lodo. Como essas agdes estdo sistematizadas na forma do Programa
Nacional para a Preveng¢ao e o Controle dos Disturbios por Deficiéncia de lodo - Pré-
lodo, foi desencadeando um processo de revisdo do arcabouco técnico, operacional e
legal do Programa para alcance desse objetivo.

O processo de revisao foi iniciado em 2004 sob supervisdo da Coordenacao-Geral
da Politica de Alimentacao e Nutricdo — CGPAN/SAS/MS, em parceria com a GICRA e
demais membros da Comissdo Interinstitucional para Prevencdo e Controle dos
Disturbios por Deficiéncia de lodo — CIPCDDI.

No ano de 2005, a Gicra participou efetivamente da revisdo da minuta de portaria
que reestrutura o Programa e da elaboragdo de sua norma técnica e operacional. A
versao final foi aprovada por meio da Portaria MS n° 2632, de 10/12/05, que estabelece

no Art. 5° as seguintes atribuicbes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria:

| — Participar da coordenagao, em admbito nacional, do Pro- lodo
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Il — Coordenar e regulamentar as agdes de controle higiénico-sanitario
dos estabelecimentos beneficiadores de sal e do produto exposto a
comercializagao;

lIl — Analisar e divulgar, sistematicamente, os resultados do controle e do
monitoramento de iodag¢ao do sal para consumo humano;

IV — Definir medidas de intervencdo para promover a oferta de sal
devidamente iodado no comércio;

V — Promover a insergéo dos laboratorios oficiais de bromatologia em
programas de controle de qualidade analitica;

VI — Promover a sensibilizacdo do setor produtivo com vistas a

atenderem a legislagao sanitaria vigente.

Essas atribuicdes foram desdobradas em procedimentos por meio da norma
técnica e operacional do Pro-lodo, tendo a linha de agao de competéncia do Sistema
Nacional de Vigilancia Sanitaria sido tratada no topico “Monitoramento do Teor de lodo
do Sal para Consumo Humano”. Essa proposta de norma técnica e operacional sera
submetida a aprovacédo da Comissao Interinstitucional.

Entendendo que o constante monitoramento do impacto das agdes implementadas
constitui peca fundamental para garantir a sustentabilidade do Pro-lodo, no dia 13 de
julho de 2005 foi realizado um encontro com especialistas na area dos Disturbios por
Deficiéncia de lodo — DDI com o propdsito de discutir as principais diretrizes do protocolo
para o monitoramento do impacto da iodagédo do sal na saude da populagao brasileira.
Esse evento foi promovido pela CGPAN e contou com a participacdo de dois
representantes da Gicra.

Apods discussdes e debates ocorridos no encontro, decidiu-se adotar os seguintes
critérios na construgao do referido protocolo:

a) O monitoramento abarcara escolares na faixa etaria de 6 a 14 anos.

b)O primeiro monitoramento do impacto da iodagdo do sal na saude da
populagdo no Brasil a ser desenvolvido de forma periddica e sistematica
ocorrera em 2006 e tera como propodsito a definicido de uma linha de base.
Nesta pesquisa, deverdo ser analisados os indicadores: excre¢do urinaria e o
sal consumido em nivel domiciliar. Seguindo a recomendacgao do representante

do International Council for Control of lodine deficiency Disorders — ICCIDD,
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ficou acordado que, paralelamente a pesquisa, sera monitorado o teor de iodo
no sal exposto a comercializagéo.

c)Com o resultado da pesquisa de 2006, serdo observados quais pontos do
Brasil sdo os mais criticos com relagao a deficiéncia e ao excesso de iodo,
facilitando, assim, o delineamento dos locais que deverao ser monitorados com
mais rigor em pesquisas futuras. Por meio destes resultados, poderdo ser
definidas, também, sub-amostras para a avaliacdo do volume da tiredide em
longo prazo.

d)A avaliagdo da excrecao urinaria de iodo e do sal consumido em nivel
domiciliar devera ser realizada a cada trés anos, atendendo, assim, a
recomendagao da Organizagdo Mundial de Saude. O volume da tire6ide deve
ser feito em longo prazo (a cada 6 anos) e por avaliador treinado.

e)No ano anterior ao da realizagdo da pesquisa sera aberto um edital, para
selecao da instituicdo ou o consorcio de instituigdes responsavel pela execugao

do referido monitoramento.

11.2 Participagdo da Comissao Interinstitucional para a Prevencao e Controle dos

Disturbios por Deficiéncia de lodo

A CIPCDDI, instituida pela Portaria GM n°1328, de 11 de novembro de 1999, tem
como atribuicdo avaliar as diretrizes e estratégias pertinentes ao Programa Nacional de
Prevengdo e Controle dos Disturbios por Deficiéncia de lodo, designado Pro-lodo. A
CIPCDDI conta com a participagao de representantes do governo e do setor produtivo,
sendo coordenada pela Secretaria de Atencdo a Saude/MS, por meio da Coordenacao
Geral da Politica de Alimentagao e Nutricao.

Em abril de 2005, a Portaria GM n°® 520 reviu a composi¢cao da CIPCDDI com a
insercdo de novos representantes do governo, do setor produtivo, de organismos
internacionais e de uma associagao representativa dos consumidores.

Em 26 de julho de 2005, foi realizada a 102 Reunido da CIPCDDI tendo como um
dos principais itens de pauta a revisao das atribuicbes dos membros dessa Comisséo,
conforme previsto na norma técnica e operacional. No que tange a minuta de portaria
que institui o Pro-lodo, apds sua aprovacgao pelos membros da CIPCDDI e antes da sua

publicagdo, ficou acordado que essa seria submetida a apreciacdo da ANVISA. A
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despeito do acordado, a versdo definitiva foi publicada sem prévia anuéncia desta
Agéncia. O processo de publicagdo das versdes consensuadas da minuta de portaria e
da norma técnica e operacional ficou sob a responsabilidade da CGPAN.

Como encaminhamento da 102 Reunido da CIPCDDI e com o intuito de promover a
sustentabilidade dos resultados alcangados no Programa Nacional de Inspecao Sanitaria
em Estabelecimentos Beneficiadores de Sal destinado ao Consumo Humano, os
representantes indicados da ANVISA comprometeram-se a preparar material informativo
com o objetivo de sensibilizar o setor sobre a importancia das Boas Praticas de
Fabricagdo. O material elaborado (Anexo |) foi encaminhado para avaliagdo dos

membros da Comissao.

12. CAPACITACOES TECNICAS

As capacitagdes em inspegdes sanitarias realizadas em 2005 estdo descritas no
Quadro 19; sendo que as referentes ao palmito e conservas de alimentos foram
implementadas em estados que detém as maiores producdes: Estado do Para e Santa
Catarina, este o segundo em numero de unidades fabris.

Destaca-se a participacdo da Anvisa nos cursos realizados tanto no Estado do
Para quanto em Santa Catarina no tocante ao planejamento do conteudo programatico e
com as despesas relativas aos instrutores e materiais distribuidos no evento, além do
que uma representante da Geréncia participou como instrutora apresentando a parte
referente a legislacdo de palmito em conserva no curso do Estado do Para.

Os temas abordados no curso realizado no Estado do Parda, que foi dirigido para
capacitar técnicos em inspecao sanitaria em estabelecimentos produtores de palmito em

conserva, referem-se a:

- vigilancia epidemiolégica de botulismo alimentar no Brasil;
- tratamento da agua de abastecimento;

- higienizac&o na industria de palmito;

- processamento de palmito;

- tratamento térmico das conservas de palmito;

- legislagao sobre palmito em conserva;

- lista de verificacdo de rotulagem;
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- avaliagdo de documentos e planilhas de registro das operacgoes;
- relatério de auditoria na inspec¢ao sanitaria;
- curva de acidificagcao do palmito, que foi realizada como atividade pratica nos

laboratorios do Lacen do Estado do Para.

No Estado de Santa Catarina foi maior a abrangéncia dos conteudos com a adig&o
da parte relativa a estabelecimentos produtores de frutas e hortalicas em conserva tendo
em vista ser um tradicional fabricante de conservas de alimentos.

O curso de inspecdo sanitaria em instalacdo de irradiacdo de alimentos foi
realizado em razdo de estar em operacdo 2 unidades, da especificidade desse
estabelecimento, que demanda conhecimento técnico em irradiagdo, além de nao ter

havido capacitagao anterior quando publicado o regulamento técnico em vigor.

QUADRO 19 - CAPACITACOES EM INSPECOES SANITARIAS EM INDUSTRIAS DE ALIMENTOS

Curso Pelr(;(():(;;) € Participantes e instrutores Carga horaria
1 Visa Estadual do AC
1 Visa Estadual AP
1 Visa AM
T 9 Visa Estadual do PA do nivel
Capacitagéo para
inspecionar industria 22-26 de centrlal
. . 18 Visa Estadual do PA, de 13 40 horas
de palmito em agosto, Belém S
conserva regionais - - )

2 Visa Municipal de Belém
1 Visa Municipal de Breves / PA
Total de participantes: 33
Instrutores: 5
1 Anvisa

Capacitagao para 1 Visa Estadual do RS

inspecionar industria 7-11 de 5 Visa Estadual de SC do nivel central
de conservas de novembro, 7 Visa Estadual de SC de 7 regionais 40 horas
alimentos e de Florianopolis 16 Visa Municipal de 16 municipios
palmito Total de participantes : 30

Instrutores: 6
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Inspecgao sanitaria em

. ~ 4-7 de

instalagao de

irradiacdo de outubro,
¢ Sao Paulo

alimentos

5 da GGALI / Anvisa

2 CVSPAF/Anvisa

1 CVSPAF/ Anvisa

2 Visa Estadual do AM

2 Visa Estadual do RJ

2 Visa Estadual do CE

2 Visa Estadual de SP

3 Visa Estadual de SP da regional de G
3 Visa Estadual de SP da regional de
Campinas

Total de participantes : 25

Instrutores : 7

16 horas

As instalacdes em funcionamento, no pais, de irradiacdo de alimentos localizam-se

nos municipios de Jarinu e Cotia, ambas no Estado de Sdo Paulo. As demais plantas de

irradiacao de alimentos, localizadas no Estado do Amazonas e do Rio de Janeiro, estéo

paralisadas. Houve consulta de uma empresa junto a Comissdo Nacional de Energia

Nuclear para construir uma planta no Estado do Ceara.

O curso ocorreu nas dependéncias da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas da

Universidade de Sao Paulo e os temas abordados no evento foram:

- fundamentos teoricos da radiagdo ionizante,

- irradiagdo como método de conservagao de alimentos,

- legislagao nacional e cédigos recomendados de praticas internacionais,

- norma experimental Cnen NE-6.02, processo de licenciamento de instalagbes

radiativas,

- norma experimental Cnen NE-6.04 funcionamento de servigos de radiografia

industrial e protecéo radiolégica com controle dos registros dosimétricos e outros

controles efetuados,

- tipos de radiadores, vantagens e desvantagens,

- produtos radioliticos,

- inspecgao sanitaria em instalagdes de irradiacdo de alimentos.

Foram realizadas trés visitas técnicas: uma no Instituto de Pesquisas Energéticas —

IPEN, uma na empresa Embrarad, localizada em Cotia e outra na empresa CBE, em

Jarinu, sendo que todos os locais visitados apresentam irradiador de raios gama.
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13. PARTICIPACAO DE EVENTOS

No ano de 2005, os representantes da Geréncia de Inspecao e Controle de Riscos de Alimentos participaram nos eventos
discriminados no quadro abaixo.

QUADRO 20 — RELAGAO DE EVENTOS COM PARTICIPACAO DE REPRESENTANTE DA GERENCIA DE INSPECAO E CONTROLE DE RISCOS DE
ALIMENTOS — ANO 2005

N©° PALESTRANTE
EVENTO PALESTRA MINISTRADA PARTICIPANTE DATA LOCAL
. ~ o Ana Virginia, Andrea,
1 |Teleconferéncia  Resolugao-RDC  n - Fernanda, Laura, 10/03 Brasilia/DF
216/04 Reginall
eginalice
Reunido do Grupo de Trabalho do
Proposed Draft Principles and Guidelines
> for The Conduct of Microbiological Risk _ Ana Virginia, Reginalice e 12 e 13/03 Buenos Aires
Management-MRM e do Discussion Laura Argentina
Paper on The Management of the Work of
The Committee do FH
3 | 372 Sessa0 do CCFH _ Ana Virginia, Reginalice e 14/03 a 19/03 Buenos Alres
Laura Argentina
o O Papel da Anvisa na
4 glor?sirrr#%?)rrlo Pro Teste de Defesa do Fiscalizagao da Seguranga dos Andrea 17/03 Campinas/SP

Alimentos no Brasil
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NO

EVENTO

PALESTRA MINISTRADA

PALESTRANTE
PARTICIPANTE

DATA

LOCAL

Reunido para analisar o desempenho do
PREBAF

Fernanda

21/03

Sao Paulo/SP

Reunido do Grupo de Trabalho para
elaboracdo do Regulamento Técnico
Procedimentos Higiénico-Sanitarios para
Manipulacdo de Alimentos e Bebidas
Preparados com Vegetais (CP n°29/05)

Ana Virginia e Laura

30/03 a 01/04

Florianépolis/SC

Reunido do Grupo de Trabalho para
elaboragdo do Regulamento Técnico
Procedimentos Higiénico-Sanitarios para
Manipulagdo de Alimentos e Bebidas
Preparados com Vegetais (CP n°29/05)

Ana Virginia e Laura

05/04 a 08/04

Belém/PA

VIl Congresso Brasileiro de Higienistas
de Alimentos e Il Congresso Latino-
Americano de Higienistas de Alimentos

Resolucdo-RDC n° 216/04 e
propaganda e publicidade em
alimentos

Andrea e Reginalice

13/04 a 15/04

Blzios/RJ

Jornada Técnica de Qualidade do
Produto Turistico de Rondbnia

Saude Alimentar e Higiene:
Resolugdo-RDC n°216/04

Fernanda

04/05 a 6/05

RO

10

Curso Gestdo da Inocuidade de
Alimentos — Food Safety Management

Participacao Brasileira no
Comité do Codex Alimentarius

Andrea, Fernanda e
Laura

09/05 a 13/05

Sao Paulo/SP
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NO

PALESTRANTE

EVENTO PALESTRA MINISTRADA PARTICIPANTE DATA LOCAL
11 |Associacdo Brasileira dos _Profissionais | oo c50-RDC n° 216/04 Andrea 17/05 S3o Paulo/SP
em Vigilancia Sanitaria - ABPVS
Regulamento  Técnico sobre Boas
12 | Praticas para Servicos de Alimentacédo — Resolugdo-RDC n°216/04 Laura 18/05 Brasilia/DF
VISA DF
13 | 5° Encontro da Anvisa - Ana Virginia, Angela, | 4q/05 5 21/05 |  Brasilia/DF
Andrea, Karem e Rosane
14 | Evento IIR - Armazéns Frigorificados Resolu¢do-RDC n°216/04 Fernanda 19/05 a 20/05 | Sao Paulo/SP
- Ana Virginia, Andrea,
15 Consenso Brasileiro sobre Doenca  de -- Angela, Fernanda, Laura 07/06 Brasilia/DF
Chagas 2005 L
e Reginalice
16 | Seminario sobre BSE - Laura 08/06 Brasilia/DF
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XIV Encontro Nacional de Monitoramento

Apresentacao de péster sobre o
PNMQSA e de palestra sobre a

17 |da Qualidade Sanitaria dos Alimentos - e d GICRA Laura 13/06 a 16/06 Goiania/GO
ENAAL e Reunigo do PREBAF participagao  da no
PREBAF
N© PALESTRANTE
EVENTO PALESTRA MINISTRADA PARTICIPANTE DATA LOCAL
18 | Redescobrindo o SUS - Andrea, Karem, Laura e | 57,06 5 01/07 | Brasilia/DF
Rosane
Regulacdo de precos de medicamentos e
19 Sfrsz';‘t%ag;ig% Viga M f;gg:i . s;’fcngﬁ Resolugéo- RDC n° 216/04 Reginalice 30/06/2005 | Fortaleza / CE
de Fortaleza
20 | Redescobrindo o SUS -- Angela e Reginalice 04/07 a 08/07 Brasilia/DF
21 [ Global Feed & Food 2005 -- Laura 11/07 a 13/07 | Sao Paulo/SP
Inspec¢des conjuntas com o Food and _ Monte Alto e
22 Drug Adminstration - FDA Andrea 01/08 a 04/08 Aracgatuba/SP
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Reunidao e Oficina de Trabalho para

23 | Estruturacdo da Vigilancia da Sindrome -- Angela 01/08 a 02/08 Brasilia/DF
Hemolitica Urémica no Brasil

N© PALESTRANTE

EVENTO PALESTRA MINISTRADA PARTICIPANTE DATA LOCAL
24 | Supervisdo do TAM Legislagoes de Boas Praticas Laura 08/07 a 13/08 |  Recife/PE
da ANVISA

o5 Qur§o 'de capaqtagao para inspecionar| Legisla¢cdes sobre palmito em Reginalice 22/08 a 26/08 Belém / PA
industria de palmito em conserva conserva

g6 | Reunido sobre o programa nacional de ] Reginalice 02/09 Brasilia / DF
controle sanitario de moluscos bivalves

27 Aula de Graduacgo UnB - Disciplina: Legislacdo da Gicra Angela e Karem 13/09 Brasilia/DF

Vigilancia Sanitaria.

28

| Encontro Nacional sobre Seguranca
Alimentar na Primeira Infancia

Encaminhamento das
denuncias e processo de
notificacdo das empresas

Reginalice

14/09 a 16/09

Sao Paulo/ SP
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Curso sobre Convénios e Termo de

29 | parceria: Elaboragdo e Acompanhamento - Andrea 19/09 a 22/09 Brasflia/DF
N© PALESTRANTE
EVENTO PALESTRA MINISTRADA PARTICIPANTE DATA LOCAL
Regulamento Técnico de Boas
Seminario sobre a importancia das BPF Eratlgais _de Fabricagao  para
ara estabelecimentos de sta e‘eclzlmentos A ~
30 |P . .~ | Industrializadores de Angela 22/09 Sao Paulo/SP
industrializadores de amendoins .
Amendoins  Processados e
processados ;
Derivados
12 Capacitacdo Integrada em Métodos
Epidemioldgicos e Diagnéstico Rio de
31 [Laboratorial para Identificacdo de -- Laura 26/09 a 30/09 Janeiro/RJ
Salmonela — WHO Global Salmonella
Surveillance
Programa Nacional de
32 Cgrso de Especializacdo Qualidade em Momto.re}njento dg Qualidade Andrea 29/09 Brasilia/DF
Alimentos Sanitaria de Alimentos -
PNMQSA
33 Curso de Especializagdo Qualidade em| Inspecdo sanitaria e Roteiros Angela 29/09 Brasilia/DF

Alimentos

de Avaliagao
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34

Curso de Inspecdo Sanitaria em
Instalacao de Irradiagao de Alimentos

Andrea e Karem

04/10 a 07/10

Sao Paulo/SP

Curso de Inspecdo Sanitaria em|Legislagdes nacionais e normas . ~
35 Instalacao de Irradiagao de Alimentos do Codex Alimentarius Reginalice 04/102 07/10 | S&o Paulo/ SP
N©° PALESTRANTE
EVENTO PALESTRA MINISTRADA PARTICIPANTE DATA LOCAL
Seminario sobre a importancia das BPF
3g|Para  estabelecimentos del  Resolugdo-RDC n°172/03 Laura 06/10 Londrina/PR
industrializadores de amendoins
processados
37 || Curso de Boas Praticas de Fabricacéo _ Reginalice, Laura e 18/10 2 20/10 | S3o Paulo/SP
em Industrias de Embalagens Karem
. . _ Regulamento Técnico de Boas
38 I Con_gr’efsso Nacional de Satide Pablica Praticas para Servigos de Andrea 28/11a 30/11 Guarapari/ES
Veterinaria ; ~
Alimentacao
Roda de Conversa — Como A UnB —
39 | IV Férum Nacional de Educagao e Saude promover a alimentagéo Angela 12/12 Brasilia/DF

saudavel nas escolas?
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14. Participacao no Comité do Codex Alimentarius

O Codex Alimentarius € um férum internacional de discussdo e elaboragao de
normas e diretrizes aplicaveis ao comércio internacional de alimentos cujo escopo é a
protecao a saude publica e a garantia das praticas leais de comércio. O Brasil € membro
deste organismo internacional, sendo o Inmetro o érgdo nacional que atua como ponto
focal das atividades dos comités do Codex Alimentarius no Brasil. A Gicra participa
ativamente das atividades do Codex Alimentarius desde o ano de 2000, sendo a
responsavel pela coordenagao dos trabalhos do Comité do Codex Alimentarius sobre
Higiene dos Alimentos — CCFH. Além disso, participa como membro do comité sobre
Sistema de Inspecdo e Certificacdo de Importagdes e Exportacbes de Alimentos —

CCFICS, coordenado pelo Inmetro.

14.1 Comité do Codex Alimentarius sobre Higiene dos Alimentos

Em 2005 a GICRA coordenou trés reunides do Grupo de Trabalho sobre Higiene

dos Alimentos, conforme especificado no Quadro 21.

QUADRO 21 - REUNIOES DO GRUPO TECNICO SOBRE HIGIENE DOS ALIMENTOS
REALIZADAS EM 2005

DATA LOCAL PAUTA

Sede Il da Anvisa -
22 a 24 de fevereiro - Preparatéria para 372 Reuniao do CC
Brasilia/DF

- Apresentagao do Relatdrio da participacao de
delegacgao brasileira na 372 Reuniao do CCFH
Sede Il da Anvisa — Alinorm 05/28/13.

Brasilia/DF - CL 2005/12-CAC.

- CL 2005/13-CAC.

- CL 2005/16-FH.

26 e 27 de abiril

- Informes da Coordenagao.

Sede Il da Anvisa — - CL 2005/40-FH.
13 de dezembro o - CL 2005/42-FH.
Brasilia/DF - CL 2005/33-CAC.

- Questionario de Kiel (JEMRA).
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As Reunidées do CCFH tém frequéncia anual, sendo geralmente sediadas nos
Estados Unidos. A 372 Sessdo do CCFH ocorreu em Buenos Aires-Argentina, no periodo
de 12 a 19/03/2005. Representantes da GICRA integraram a delegacao brasileira, que
contou ainda com a participagao de representantes da Embaixada do Brasil na Argentina,
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e da Associagao Brasileira das
Industrias de Alimentacdo. A maioria das propostas e comentarios apresentados pelo
Brasil durante a reunido, que constam dos Documentos de Sala — CRD 21, 22, 23, 24, 25
e 26, foram aceitos. Ao todo circularam 56 CRD com as sugestdes e comentarios de
diferentes paises e organizagdes.

A pauta da reuniao e as principais deliberagdes encontram-se descritas abaixo.

» Questdes remetidas ao Comité do Codex sobre Higiene dos Alimentos pela

CAC e outros Comités do Codex:

Aprovacéo da insergcédo da definicdo dos termos FSO, PO e PC no Manual
de Procedimentos da CAC.

Constituicdo de um GT para considerar as sec¢des de higiene do Anteprojeto
de Cddigo de Praticas para Peixe e Produtos de Pesca, coordenado pela Noruega

com a participag¢ao do Brasil.

» Discussion Paper on the Management of the Work of the Committee:

Constituicdo de um GT coordenado pela Australia para estabelecer as

recomendagdes que serdo consideradas pelo CCFH sobre as propostas de novos

trabalhos na préoxima Sessao. Este documento sera submetido a apreciacao pelo

Comité de Principios Gerais do Codex.

» Proposed Draft Revision of the Recommended International Code of

Practice for Food for Infants and Children:

O documento retornou ao tramite 2.
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Decidiu-se que o ambito de aplicacdo abordara todas as férmulas em pé
para lactentes (< 12 meses) e criangas de 1?2 infancia (1 a 3 anos), excluidos os
produtos a base de cereais.

O titulo foi alterado para “Cdédigo de Praticas para Férmula em pd6 para
Lactentes e Criangas na 12 Infancia”.

Um dos anexos de especificagdes microbioldgicas tratara dos parametros de
Salmonela entérica e E. sakazakii em féormulas em p6 para lactentes de alto risco e
o outro especificara os parametros de Salmonela entérica, E. sakazakii e outros
microrganismos das férmulas em pé para lactentes e criangas de 12 infancia.

Foi estabelecido um GT para definir o ambito de aplicagdo e as questdes a
serem remetidas a Consulta de Expertos da FAO/OMS sobre “Enterobacter

sakazakii e outros microrganismos em férmula infantil em po”.

» Proposed Draft Guidelines on the Application of General Principles of Food
Hygiene to the Control of Listeria Monocytogenes in Foods

Alteracao da definicdo de “alimentos prontos para o consumo” para: “todo
alimento que €é normalmente consumido no estado cru ou todo alimento
manipulado, processado, misturado, cozido ou que de outro modo tenha sido
preparado de uma forma que normalmente se consome sem se submeter a etapas
listericidas posteriores”.

Padronizacao das especificacées de temperatura de conservacgao para: “nao
exceder 6°C (preferencialmente 2-4°C)".

Sera solicitado assessoramento cientifico a FAO e OMS para o
desenvolvimento do Anexo |l e para o esclarecimento sobre o vinculo entre FSO e
suas métricas.

O documento principal e o Anexo | avancaram ao tramite 5 e o Anexo |l
retornou ao tramite 2, enquanto aguarda o resultado da consulta dos expertos para

ser revisado.

» Proposed Draft Principles and Guidelines for the Conduct of Microbiological

Risk Management
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Termos polémicos como “medidas de precaugao”, “medidas de emergéncia”
e “rastreablidade” foram mantidas entre colchetes. O documento foi aprovado em

tramite 5.

» Proposed Draft Guidelines for the Validation of Food Hygiene Control

Pela limitacdo de tempo o tema nao foi discutido, retornando ao tramite 2.

» Proposed Draft Revison of the Code of Hygienic Practice for Eggs and Egg
Products

O documento foi aprovado o tramite 5. O termo “rastreabilidade”
permaneceu entre colchetes, até a aprovagado do documento sobre rastreabilidade
que esta sendo desenvolvido pelo CFICS. O Grupo redator desenvolvera um anexo
ao Codigo que abordara o tema “tratamento microbicida efetivo”, bem como sobre
a aplicacao de FSO, PO e PC.

» Report of the ad hoc Expert Consultations on Risk Assessment of

Microbiological Hazards in Foods and Related Matters

Foi apresentado informe atualizado sobre a avaliagdo de risco de E.
sakazakii em formulas em po para lactentes.

Foi apresentada, por meio do CRD 6, uma minuta do documento de
diretrizes aos governos para aplicagdo do Sistema HACCP em pequenas
empresas e em empresas menos desenvolvidas, em atendimento a solicitacdo da
352 Sesséo do CCFH.

Estd sendo organizada uma reunido técnica para estudar os dados

disponiveis sobre os riscos e vantagens do uso de sistema de lactoperoxidase.
» Discussion Paper on the Guidelines for the Application of the General

Principles of Food Hygiene to the Risk Based Control of Salmonella spp in

Poultry
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A Suécia vai desenvolver o documento, que seguira o processo para

consideragao de novos trabalhos no CCFH.

» Discussion Paper on the Guidelines for the Application of the General

Principles of Food Hygiene to the Risk Based Control of Enterohemorrhagic

Escherichia coli in Ground Beef and Sausages

Os Estados Unidos vao desenvolver o documento, que seguira o processo

para consideracao de novos trabalhos no CCFH.

» Discussion Paper on the Guidelines for Risk Management Options for

Campylobacter in Broiler Chicken

A Nova Zelandia vai desenvolver o documento, que seguira o processo para

consideragao de novos trabalhos no CCFH.

» Risk Profile of Vibrio spp in Seafood

Os Estados Unidos vao desenvolver o documento, que seguira o processo

para consideragao de novos trabalhos no CCFH.

= Discussion Paper on the Viruses in Food

Os Paises Baixos vao desenvolver o documento, que seguira 0 processo

para consideragao de novos trabalhos no CCFH.

» Draft Terms of Reference for the FAO/WHO Expert Consultation on the Uses

of Active Chlorine
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O Comité acordou em incluir o tema para a consulta FAO/OMS de expertos

sobre o uso de cloro ativo.

» Proposed draft Code of Practice for Fish and Fishery Products

Foram propostas poucas alteragdes e ratificadas as disposi¢cdes de higiene

constantes do documento.

» Viruses and Risk Management of Vibrio spp.

Devido a sobrecarga de trabalho atual, este tema serd submetido ao

processo para consideragao de novos trabalhos no CCFH.

= A proxima sessado do CCFH esta prevista ocorrer nos Estados Unidos, no
periodo de 14 a 19/11/2006.

14.2 Comité do Codex Alimentarius sobre Sistema de Inspecdo e Certificacdo de

Importagdes e Exportagdes de Alimentos

O Inmetro coordenou em 2005 05 reunides técnicas do GT-FICS. A Gicra atendeu as
convocacgdes de reunides, nas quais foram discutidos os seguintes temas:
1. Matérias de Interesse do Comité oriundas da Comissdo do Codex Alimentarius e de
outros Comités do Codex e Forgcas-Tarefas;
2. Proposed draft Standards and related Texts;
3. Proposed draft Appendices to the Guidelines on the Judgment of Equivalence of
Sanitary Measures Associated with Food Inspection and Certification;
4. Proposed draft Principles for Electronic Certification;
5. Proposed draft Guidelines for Risk-based Inspection of Imported Foods;
6. Discussion Paper on Traceability/Product tracing in the Context of Food Inspection and

Certification Systems;
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7. Discussion Paper on the Revision of the Guidelines for the Exchange of Information
Between Countries on Rejection of Imported Foods;

8. Discussion Paper on the revision of the Guidelines for Generic Official Certificate
Formats and the Production and Issuance of Certificates;

9. Discussion Paper on Clarification of the Reference “a reasonable interval” in the
Guidelines for Import Control Systems”.

Na reunido anual do CCFICS, ocorrida no periodo de 28/11 a 02/12/05 em
Melbourne-Australia, a delegagao brasileira foi composta por membros do Ministério das
Relagbes Exteriores, da Anvisa (Gicra), do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento e do setor privado. Durante a reunido, circularam 17 CRD, dos quais os de
numero 11, 12 e 13 continham os comentarios enviados pelo pais. O Brasil obteve éxito
em varias intervengodes, tendo o Comité aprovado importantes alteragcdes defendidas pela
delegacao.

A pauta da reuniao teve como principais deliberagoes:

» Foram elaboradas diretrizes, constantes do CRD 17, que irdo basear a elaboracao
de um Documento de Discussao em 2006 abordando o tema de reexportacdes de
alimentos importados ou nacionais, classificados como de risco, inadequados, ou
que ndo atingiram os padrdes de seguranga exigidos pelos paises importadores. O
documento abordara ainda as questdes enfrentadas por paises com capacidade
insuficiente controlar a importacédo de alimentos. Foi criado um GT eletronico, para
elaboracdo do Documento de Discussdo, presidido pelo Canada com a
participacao do Brasil.

= Inclusdo na Alinorm das conclusées do Seminario do CCEURO sobre
Rastreabilidade de Produtos, realizado em Bruxelas em setembro de 2005.

= Aprovagcdao do documento Proposed Draft Principles for the Application of
Traceability/Product Tracing in the Context of Food Import and Export Inspection
and Certification Systems ao tramite 5/8 e decisdo de desenvolvé-lo como um
documento independente.

» Substituicdo do termo “product” por “food” e do termo “intensity” por “nature and
frequency” em todo o documento Proposed Draft Principles and Guidelines for
Risk-Based Inspection of Imported Foods.

» Substituicdo, ao longo de todo o texto o termo “risk-based” por “based on risk”,

conforme proposta do Brasil. O documento foi aprovado no tramite 5/8.
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= O documento Proposed Draft Appendices to the Guidelines on the Judgment of
Equivalence of Sanitary Measures Associated with Food Inspection and
Certification retornou ao tramite 2 e foi constituido um GT coordenado pelos
Estados Unidos com a participacdo do Brasil, que ira desenvolver um documento
Unico, baseado no CRD 16.

= O documento Proposed Draft Revision of the Guidelines for Generic Official
Certificate Formats and the Production and Issuance of Certificates retornou ao
tramite 2, sendo estabelecido um GT, sob a coordenacio dos Estados Unidos com
a participacao do Brasil, para revisar o documento.

= Descontinuidade do documento preparado pela india Discussion Paper on the
Revision of the Guidelines for the Exchange of Information Between Countries on
rejections of Imported Foods.

= A préxima sessao do CCFICS esta prevista para o periodo de 13 a 17/11/2006.

14.2.1 Reuniao do Grupo de Trabalho sobre Anteprojetos de Apéndices as Diretrizes para

Julgamento da Equivaléncia de Medidas Sanitarias

No periodo de 03 a 07 de setembro de 2005 foi realizada, em Bruxelas-Bélgica, a
reunido do Grupo de Trabalho - GT, sob a Presidéncia dos Estados Unidos, para a
elaboragcdo dos Apéndices as Diretrizes para Julgamento da Equivaléncia de Medidas
Sanitarias. Participaram do evento, representantes da Anvisa, do MAPA e da Missao do
Brasil na Comunidade Européia. O objetivo do GT consistiu em elaborar um documento
composto por trés partes: Documentagcao necessaria para a determinacido da equivaléncia
das medidas sanitarias; Base Objetiva de Comparagao e o Processo de Julgamento de
Equivaléncia. Foi adotado mediante consenso o documento revisado pela Nova Zelandia
para discussdo. O Brasil apresentou as considerag¢des sobre o documento, tais como:
necessidade de harmonizacdo do conteudo dos apéndices com o texto principal; foco do
documento centrado na equivaléncia de medidas sanitarias de produtos e ou grupo de
produtos; existéncia de comércio pré-estabelecido como critério desnecessario para
desencadear o processo de equivaléncia de medidas sanitarias de produtos e, por fim,
necessidade de que o processo de julgamento de equivaléncia seja pautado em
evidéncias cientificas. Além disso, foi destacada que a Base Objetiva de Comparagao

deveria conter elementos e critérios que permitissem uma mensuragao quali/quantitativa e
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que a visita do importador ao pais exportador somente deveria ocorrer apds a conclusao
do acordo.

A consideragcdo sobre a visita do importador ao pais exportador nao obteve
consenso no grupo, com destaque, os argumentos de oposigao apresentados pela

Comunidade Européia e reforgcado pelos paises membros.

14.2.2 Reuniao do Grupo de Trabalho sobre Anteprojeto sobre Principios e Diretrizes para

Inspecdo Baseada em Risco

Em seguida ao GT anterior, nos dias 08 a 09 de setembro de 2005, foi realizada no
mesmo local a reunido do Grupo de Trabalho - GT, sob a Presidéncia dos Estados
Unidos, para a elaboracdo do Anteprojeto sobre Principios e Diretrizes para Inspecao
baseada em Risco. O Brasil destacou os pontos considerados relevantes do documento,
tais como: uso da definicdo ‘“risk-based” ndo aprovada pelo Codex Alimentarius;
informacgdes insuficientes para a implementagdo de programas direcionados a inspegao
baseada em risco, disposicbes sobre rejeicdo de alimentos ja contidas em documento
aprovado e, por fim, o escopo do documento deve ser restrito aos aspectos de inocuidade
dos alimentos. O documento foi aperfeicoado pelo GT, porém, mantendo-se pendentes a
definigdo ’risk-based” e as disposigdes sobre rejeicdo de produtos, assuntos que seréao

discutidos pelo Comité em sua préxima reuniao.

14.2.3 Reuniao do Grupo de Trabalho sobre Anteprojeto de Principios sobre

Rastreabilidade e Rastreio de Produtos

Posteriormente, no periodo de 12 a 14 de setembro de 2005, foi realizada no mesmo
local a reunido do Grupo de Trabalho - GT para a elaboragcéo do Anteprojeto de Principios
sobre Rastreabilidade/Rastreio de Produtos, sob a Presidéncia da Australia. A delegacao
da Argentina, em nome do Comité do Codex Alimentarius da América Latina e Caribe -
CCLAC, apresentou as consideracbes de consenso dos paises, tendo como base os
resultados do Seminario sobre Rastreabilidade/Rastreio de Produtos ocorrido no México
em 2004. No ambito do Grupo de trabalho foi acordado que a Rastreabilidade/rastreio de
produtos € uma ferramenta inserida no sistema de inspecao e certificacdo de alimentos.
Decisdo que eliminou a possibilidade de relacionar a Rastreabilidade/rastreio de produtos

como medida ou requisito sendo, portanto, ndo sujeita a determinagao de equivaléncia.
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Os principios da Rastreabilidade/rastreio de produtos contemplardo o mandato dual
do Codex Alimentarius que se refere a garantia da inocuidade dos alimentos e das
praticas leais no comércio internacional. Dois pontos devem ser avaliados antes da
proxima reunido do Comité: a assisténcia técnica e a avaliagao critica das disposicoes do
documento proposto para que o mesmo nao facilite o surgimento de barreiras
injustificaveis ao comércio.

15. GRUPO DE TRABALHO SOBRE INFLUENZA

Em 14 de outubro de 2005, por meio da Resolugao-RDC ANVISA n°® 306, a Diretoria
Colegiada desta Agéncia instituiu um Grupo de Trabalho - GT com o objetivo de planejar,
formular e implementar o controle sanitario relativo a prevencdo do risco da Influenza
Humana. A area de alimentos é representada no Grupo por um técnico da Geréncia de
Inspecédo e Controle de Riscos de Alimentos. Além da GGALI, as seguintes areas tém
representacdo no GT: Nucleo de Assessoramento Estratégico, Geréncia-Geral de Portos,
Aeroportos, Fronteiras e Recintos Alfandegados - GGPAF, Assessoria de Relagdes
Institucionais, Geréncia-Geral do Conhecimento, Nucleo de Assessoramento em
Comunicacao Social e Institucional, Geréncia-Geral de Medicamentos, Geréncia-Geral de
Tecnologia em Servicos de Saude, Geréncia-Geral de Laboratérios de Saude Publica,
Geréncia-Geral de Relagdes Internacionais, Geréncia-Geral de Saneantes, Gabinete do
Diretor-Presidente, Geréncia-Geral de Inspecao e Controle de Insumos, Medicamentos e
Produtos, Geréncia-Geral de Gestdo Administrativa e Financeira e Procuradoria.

No ano de 2005, o grupo se reuniu seis vezes, sendo que, dentre as atividades
desenvolvidas no ambito do GT, a area de alimentos participou mais ativamente da
proposi¢cao de uma resolugao restringindo a importagdo, o ingresso e a comercializagéao
de produtos derivados de aves procedentes de paises com a ocorréncia de influenza
aviaria. A proposta original foi reformulada pela GGPAF, com a inser¢cao de artigos
atinentes a sua area de competéncia (como o controle de meios de transportes). A
versao aprovada pelo GT foi submetida a apreciacédo da Diretoria Colegiada desta Anvisa
e publicada por meio da Resolu¢cao-RDC ANVISA n° 37, de 22 de fevereiro de 2006.

No ambito do GT, a area de alimentos também propds e elaborou nota técnica sobre
o virus da influenza aviaria de alta patogenicidade associado aos alimentos, a qual esta
divulgada no seguinte endereco:

http://www.anvisa.gov.br/alimentos/informes/18 020306.htm.
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Por fim, a GGALI elaborou uma proposta de orgcamento para enfrentamento de
eventual pandemia de influenza, o qual foi submetido a apreciacdo do Grupo
Interministerial criado pela Presidéncia da Republica. O orgamento referido somou o total

de R$ 91.500,00 (noventa e um mil e quinhentos reais), distribuidos da seguinte forma:

- Participacdo em cursos de capacitacao: R$ 42.000,00

(quarenta e dois mil reais)

- Producédo de material informativo: R$ 49.500,00

(quarenta e nove mil e quinhentos reais)

A area de alimentos sugeriu a previsdo no or¢camento elaborado pela Anvisa de
recurso para implementacdo em laboratérios de saude publica de metodologia de
deteccdo do virus da influenza aviaria de alta patogenicidade (H5N1) em produtos, essa

atividade foi designada a Geréncia-Geral de Laboratorios de Saude Publica.

16. ACOES DESENVOLVIDAS COM A COORDENACAO-GERAL DA POLITICA DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO

A CGPAN - Coordenacgao Geral da Politica de Alimentagao e Nutricdo -relaciona-se,
na estrutura organica do Ministério da Saude, ao Departamento de Atencédo Basica da
Secretaria de Atencdo a Saude e tem como principal missao implementar agdes de
acordo com as diretrizes da Politica Nacional de Alimentagdo e Nutricdo (PNAN) com
vistas a garantia de condi¢cbes de saude adequadas a populagao brasileira.

No ano de 2005, deve-se destacar a participacdo da Geréncia de Inspecido e
Controle de Riscos de Alimentos em duas atividades desenvolvidas pela CGPAN:
consolidacdo do Guia Alimentar da Populacédo Brasileira e discussdo do tema “Cantina

Saudavel nas Escolas”.

16. 1 Guia Alimentar para a Populacao Brasileira
O Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira® é uma publicagdo do Ministério da

Saude, resultado de um processo amplo de discussdo iniciado em 2004, envolvendo

® A versao eletronica do documento esta disponivel no endereco:
http://dtr2004.saude.gov.br/nutricao/publicacoes.php (acessado em 20/01/06).
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entidades governamentais e nado governamentais, instituicbes de ensino e pesquisa,
associagbes representativas do setor produtivo e organizagbes internacionais. O
documento € um instrumento oficial que define as diretrizes alimentares para serem
utilizadas na orientacdo de escolhas mais saudaveis de alimentos pela populacao
brasileira.

A Geréncia de Inspecao e Controle de Riscos participou ativamente desse processo
construtivo, contribuindo para a elaboracdo da Diretriz Especial “Qualidade Sanitaria dos
Alimentos”. Essa diretriz € apresentada na Parte 2 do Guia, abordando informacgdes
gerais sobre o tema, os principais compromissos do governo, do setor produtivo, dos
profissionais de saude e das familias, e orientacbes para a sua aplicacdo pratica no

contexto familiar.

16.2 Cantina saudavel nas escolas

A Geréncia de Inspecio e Controle de Riscos de Alimentos representa a Anvisa no
grupo interinstitucional que discute o tema “Cantina Saudavel nas Escolas” e elabora uma
proposta de estratégia nacional de apoio aos estados e municipios na implementacao de
projetos locais de Promogao da Alimentagao Saudavel na Escola.

O grupo em questdo €& coordenado pela CGPAN e também conta com
representantes das seguintes instituicdes: Secretaria de Vigilancia e Saude - SVS/MS,
Fundo Nacional de Desenvolvimento a Educagcdo - FNDE/MEC, Ministério do
Desenvolvimento Social e Combate a Fome — MDS e Universidade de Brasilia - UNB

No ano de 2005, foram realizadas trés reunides®, culminando com a realizagdo de
uma Oficina de Trabalho em 28 de setembro, envolvendo tanto os representantes do
Grupo como representantes de estados e municipios que implementaram projetos de
Cantinas Escolares Saudaveis, com destaque para ag¢des de regulamentacdo da
comercializacido e publicidade de alimentos em nivel local. Na oportunidade, a CGPAN
apresentou o produto da discussdo do Grupo, o documento intitulado "Dez Passos de
uma Alimentacdo Saudavel na Escola” o qual foi alvo de debate, recebendo diversas

contribuicdes e sendo aprimorado.

® As reunides foram realizadas nas seguintes datas: 20/06, 30/06 e 11/08.
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17. Convénio e contratos institucionais

Com o objetivo de apoiar a atuagcdo da Anvisa no controle sanitario de alimentos e
ampliar a parceria com instituicbes de ensino e pesquisa, a Geréncia de Inspecao e
Controle de Riscos de Alimentos propbs a celebragdo de um convénio firmado com a
Universidade Federal da Bahia e de um contrato de prestagao de servigos celebrado com

o Centro de Estudos de Gastroenterologia e Hepatologia Pediatrica.

17. 1 Convénio - Comida de Rua

O Extrato de Convénio entre Anvisa e Universidade Federal da Bahia n°4/2005 foi
publicado em 15/08/2005, tendo como objeto: diagnéstico das condigbes sociais,
econdmicas e sanitarias do segmento de comida de rua na cidade de Salvador. A
vigéncia do convénio sera até 29/01/2007 e o montante de recursos financeiros
destinados sera R$ 227.308,00 (sendo 204.800,00 reais da ANVISA e 22.528,00 reais
como contrapartida).

O cronograma de atividades prevé um ano para a pesquisa de campo e analise
microbiolégica de amostras de alimentos comercializados nas ruas do Municipio de
Salvador e seis meses para a elaboragao do diagndstico social, econdmico e sanitario do
segmento comida de rua e confecgao do relatério final.

O acompanhamento técnico das atividades relacionadas a execu¢do do objeto
desse Convénio esta sob responsabilidade da Geréncia de Inspecéo e Controle de Riscos
de Alimentos.

Esse convénio firmado com a UFBA contribuira para a proposicao e a
implementagdo de programas educativos para comerciantes e manipuladores de
alimentos, a regulamentagdo da comercializagdo de diferentes produtos, o
desenvolvimento de tecnologias voltadas para o desenho e instalacdo dos pontos de
venda e a elaboragdo de atividades de educacdo e conscientizagdo do consumidor

quanto ao seu papel na determinacédo da qualidade dos alimentos vendidos nas ruas.
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17.2 Contrato — Cartilha da Resolugdo-RDC ANVISA n° 216/04

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria publicou ao final de 2004 o primeiro
regulamento técnico nacional sobre Boas Praticas em Servigos de Alimentagcdo. A
publicacdo desta Resolugcdo atendeu as demandas sociais e dos 6rgaos de vigilancia
sanitaria, que pleiteavam requisitos harmonizados e efetivos para esse tipo de servigo que
sao necessarios a protecao da saude dos consumidores.

Devido a grande diversidade de portes dos servigos de alimentagédo, que congregam
responsaveis e trabalhadores com diferentes graus de escolaridade e de capacitagao
profissional, a Anvisa tem buscado meios alternativos para tornar o conteudo da
Resolugao mais acessivel e atrativo para esse publico, a fim de facilitar a compreensao
do texto legal e de agilizar o cumprimento dos requisitos higiénico-sanitarios.

Nesse contexto, em setembro de 2005, a Anvisa celebrou contrato de prestacédo de
servicos com o Centro de Estudos de Gastroenterologia e Hepatologia Pediatrica, tendo
como objeto: a elaboracdo de material educativo, sob forma eletrbnica e com
possibilidade de impressao, constando a Resolucdo-RDC ANVISA n° 216/04 comentada,
destinada aos responsaveis e trabalhadores dos servicos de alimentagdo, com énfase
para os responsaveis pelos estabelecimentos e manipuladores de alimentos com baixo
grau de escolaridade.

O valor total de recursos destinados a este contrato é de 25 mil reais e a vigéncia do

mesmo encerra-se em janeiro de 2006.

18. TERMO DE COOPERAGAO 37 (TC 37)

Como parte da cooperagdo técnica entre a Organizacdo Pan-Americana da
Saude/Organizagdo Mundial da Saude (OPAS/OMS) e o governo do Brasil, foi firmado
entre a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) e a OPAS/OMS o Termo de
Cooperacao 18 (TC 18), que teve vigéncia até dezembro de 2004.

Em substituicdo a ele, foi firmado em 2005 o Termo de Cooperagéao 37 (TC 37),
garantindo a continuidade da cooperagdo e da assisténcia técnica entre a Anvisa e a
OPAS/OMS e a implementacdo das agbes de reorganizagdo do Sistema Nacional de

Vigilancia Sanitaria (SNVS). Seu primeiro termo de ajuste tem vigéncia até 20009.
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A Geréncia de Inspecao e Controle de Riscos de Alimentos, representando a
Geréncia-Geral de Alimentos, submeteu dois projetos a Diretoria Colegiada a fim de
avaliar a pertinéncia de financiamento por meio desse Termo de Cooperacéo:

- Projeto “Alimentagdo Saudavel na Escola”;
- Projeto “Implantagcao da Metodologia de Isolamento e Contagem de Enterobacter

sakazakii em Laboratorios Oficiais de Saude Publica”.

18.1 Alimentacao Saudavel na Escola

a) Descricao do projeto

O projeto ALIMENTACAO SAUDAVEL NA ESCOLA consiste em um piloto a ser
desenvolvido em quinze escolas publicas de ensino fundamental de dois municipios
brasileiros de médio porte. Para execugédo do projeto, é imprescindivel a aceitagdo dos
gestores municipais e 6rgaos publicos envolvidos (secretarias estadual e municipal de
educacédo e saude, coordenagdes de alimentagcdo e nutricdo e orgaos de vigilancia
sanitaria) em apoiar seu desenvolvimento, comprometendo-se, inclusive, com a
disponibilizacdo dos recursos humanos, materiais e financeiros necessarios.

Esse projeto se apdia em dois eixos centrais:

- aplicacédo de instrumentos, metodologias, materiais e estratégias com propdsito
de adequar o ambiente escolar para a promog¢ao da alimentagdo saudavel e
facilitar a implementacdo dos “Dez Passos para uma Alimentagdo Saudavel nas
Escolas”;

- validagédo dos instrumentos, das metodologias, dos materiais e das estratégias
utilizados tornando a experiéncia passivel de replicacdo por outros municipios

brasileiros.

Para execugéo do projeto, estdo previstas trés fases, sendo que a primeira fase
envolvera duas escolas de um dos municipios selecionados. Considerando a condi¢céo do
projeto enquanto piloto, a segunda fase sera iniciada trés bimestres ap6s a primeira
possibilitando, assim, a promog¢ao dos ajustes necessarios que forem identificados na
fase inicial. Essa segunda fase abarcara as demais escolas contempladas no projeto,

envolvendo, por conseguinte, os dois municipios selecionados. As duas fases anteriores
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se convergem em uma terceira fase, quando serdo validados os instrumentos, as
metodologias, os materiais e as estratégias utilizados, sera realizado o desfecho da
experiéncia junto aos municipios selecionados e dar-se-a inicio ao processo de

disseminacgao da experiéncia para os municipios brasileiros.

b) Duragéo:

24 meses (2 anos).

c¢) Custo estimado:
Total geral: R$ 263.700,00 (duzentos e sessenta e trés mil, setecentos reais), sendo distribuidos

conforme apresentado abaixo:

TC 37: R$ 184.000,00 (cento e oitenta e quatro mil reais).
Outras Fontes (CGPAN/FNDE): R$ 79.700,00 (setenta e nove mil e setecentos reais).

d) Entidades participantes:
- Geréncia-Geral de Alimentos.
- Coordenacéao-Geral da Politica de Alimentagao e Nutricdo - CGPAN/MS.
- Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacédo — FNDE/ME.

- Organizagéao Pan-Americana da Saude.

18.2 Implantacédo da Metodologia de Isolamento e Contagem de Enterobacter sakazakii

em Laboratorios Oficiais de Saude Publica

a) Descricao do projeto

Este Projeto se apdia em trés eixos centrais:

1. Capacitacdo de técnicos do Lacen/MG, assim como de outros 05 Lacen
selecionados, com objetivo de possibilitar a realizagdo do projeto e a incorporagao da
metodologia analitica para isolamento e contagem de Enterobacter sakazakii na rotina
dos Laboratdrios Oficiais de Saude Publica.

2. Aplicagdo da metodologia por meio da realizagdo de estudo, com vistas ao
diagnostico da presencga de Enterobacter sakazakii em amostras de férmulas lacteas
infantis em pod, disponiveis em hospitais, amostras das formulas lacteas infantis

preparadas e de swabs das maos dos manipuladores, dos utensilios e dos equipamentos
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utilizados no preparo. Esse diagndstico sera realizado em quatro maternidades publicas
de Belo Horizonte.

3. Disseminacdo do diagnostico de E. sakazakii realizado em Minas Gerais e
pactuacdo das atividades de monitoramento de Enterobacter sakazakii em féormulas
lacteas infantis nos demais estados participantes.

O primeiro eixo central, que abarca a incorporagéo e disseminagao da metodologia
analitica de isolamento e contagem de Enterobacter sakazakii nos Lacen selecionados,
sera executado pelo ITAL em parceria com a GGALI, Lacen/lMG, GGLAS e a
OPAS/OMS.

O diagndstico da presenga de Enterobacter sakazakii em maternidades publicas de
Belo Horizonte sera realizado pelo Lacen/MG, em conjunto com a Diretoria de Vigilancia
Sanitaria de Alimentos/MG e com apoio da Anvisa e da OPAS/OMS.

Com a finalidade de disseminar os resultados do diagnéstico realizado e permitir
sua replicagdo em outros estados brasileiros, a experiéncia sera divulgada por meio de
uma oficina que contara com a participagdo dos 05 Lacen envolvidos na capacitagao e
dos o6rgdos de vigilancia sanitaria relacionados. Na oportunidade serdo pactuados
quantitativos de férmulas lacteas infantis a serem monitoradas nos estados presentes,
observadas as metas estabelecidas no Termo de Ajuste e Metas para a area de

alimentos.

b) Duragao

24 meses no periodo de margo de 2006 a margo de 2008.

c¢) Custo estimado

TC 37: R$ 67.800,00 (Sessenta e sete mil e oitocentos reais).

Outras Fontes:

GICRA/Anvisa — R$ 58.200,00 (Cinglienta e oito mil e duzentos reais).
GGLAS/Anvisa — R$ 11.190,00 (Onze mil, cento e noventa reais).

Total Geral: R$ 137.190,00 (Cento e trinta e sete mil e cento e noventa reais).

d) Entidades Participantes:
- Geréncia-Geral de Alimentos.
- Geréncia-Geral de Laboratérios de Saude Publica/GGLAS.

- Instituto Octavio Magalhaes/Fundacgao Ezequiel Dias — Lacen/MG.
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- Diretoria de Vigilancia Sanitaria de Alimentos/MG.

- Organizagéao Pan-Americana da Saude.

20. PLANO DE ATIVIDADES PARA O ANO DE 2006

N° | ATIVIDADE PERIODO

Reunido de planejamento com os 6rgaos estaduais e

o A o 1° semestre
distrital de vigilancia sanitaria

Pauta proviséria:

1. Monitoramento Nacional de Alimentos.

2. Supervisdo do TAM (meses de Jul, Ago, Set, Out).

3. Botulismo pelo consumo de carne enlatada

4. Proposta de sistema de alerta rapido entre Vigilancia
Epidemiolégica e VISA.

5. Envio de denuncia a VISA

6. Agbes planejadas pelas VISA para a area de alimentos.

2 Monitoramento de alimentos Todo ano

1. Monitoramento oficial da rotulagem de alimentos para Fevereiro a margo
lactentes e criancas de primeira infancia.
- elaborar o Programa Nacional de Monitoramento;
- realizar planejamento com as VISA;
- consolidar os resultados das analises de rotulagem;
- confeccionar o relatério final e divulgar resultados.

2. Monitoramento do TAM (sal, alimentos ricos em sdédio, Marco ao final do ano
gordura e agucar e fortificacdo de farinha de trigo e
milho).

- definir fluxo e forma de envio dos resultados;

- realizar planejamento com as VISA;

- consolidar os resultados das analises;

- confeccionar o relatério final e divulgar resultados.

TC 37 Projetos do Termo de Cooperacdo OPAS/
ANVISA

1. Alimentacao Saudavel nas Escolas.
- Participar da selecao da instituicdo de pesquisa e dos
municipios.
- Acompanhar a execucgéo do Projeto (participar de
reunides, eventos, avaliar documentos).
- Consolidar os resultados.
- Confeccionar o relatério final e divulgar os resultados.

Dois anos

2. Implantagao da Metodologia de Isolamento e
Contagem de Enterobacter sakazakii em Laboratérios
Oficiais de Saude Publica.
- Selecionar os Lacen participantes do Curso de
Capacitagao.
- Participar da abertura do Curso de Capacitagao.
- Acompanhar a execucgéo do Projeto (participar de
reunides, eventos, avaliar documentos).
- Preparar material e participar da Oficina de
encerramento.
- Divulgar os resultados.
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NO

ATIVIDADE

PERIODO

Consulta Publica n® 67, de 27/10/2004 - Regulamento
Técnico de Boas Praticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Industrializadores de Agua Mineral
e Agua Natural

1. Compilar os resultados das deliberagbes e preparar a
apresentagao para a Audiéncia Publica.

2. Coordenar a reuniao de Audiéncia Publica para
consolidagéo do texto final (agendar, enviar convites,
preparar material, etc.).

3. Preparar texto consensuado na Audiéncia Publica e
encaminhar para DICOL para publicagao no DOU e
encaminhar Oficio Circular as VISAs.

4. Participar do planejamento e execugéo do Curso de
Capacitagao no RT publicado.

1° semestre

Convénio ANVISA/ UFBA - Diagnéstico das
Condic8es Sociais, Econdmicas e Sanitarias do
Segmento de Comida de Rua na Cidade de Salvador

1. Acompanhar realizar a supervisédo técnica do convénio
com a elaboracéao de relatorios.

Fevereiro/2006 a
Janeiro/2007

Contrato ANVISA/ UFBA - Cartilha sobre a Resoluc¢éo-
RDC n°216/04

1. Revisar o texto e os desenhos da Cartilha, verificando
sua conformidade com a legislacao e com o objetivo da
Anvisa.

2. Coordenar e executar as agdes necessarias para a
execucgao deste trabalho.

1° semestre

Desenvolvimento do Hotsite Infantil

1. Participar da revisédo do texto juntamente com o
COMIM e coordenar as agdes de langamento.

Todo ano

Supervisao Técnica do Cumprimento do TAM

1. Definir os Estados que serdo supervisionados em
2006.

2. Preparar informe aos estados sobre as agdes de
supervisao na Reunido de Planejamento com as VISA.
3. Marcar reuniao entre os responsaveis para definir
tramites internos.

Agosto a outubro

Pro-lodo

1. Compilar os dados de monitoramento e inspecéao e
elaborar relatérios parciais e anuais e enviar para a
coordenacgao do Proé-lodo.

2. Participar das reunides da Comissao Interinstitucional
para a Prevencéo e o Controle dos Disturbios Causados
pela Deficiéncia de lodo e apresentar aos membros os
relatérios parciais e anuais.

3. Auxiliar as atividades de coordenacao do Pré-lodo,

Todo ano
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sempre que requerido pelo Ministério da Saude.
4. Apresentar o trabalho da Anvisa relativo a prevengao e
ao controle dos DDI quando requerido.

NO

ATIVIDADE

PERIODO

10

Grupo de Trabalho sobre Higiene dos Alimentos

1. Elaborar POP para trabalho de coordenagao do CCFH.
2. Elaborar o Regimento Interno do GTFH.

3. Adotar as providéncias necessarias para a realizagao
da reunido do GTFH e para o envio da posi¢cao ao CCAB.
4. Compor a delegagao brasileira na reunido do Comité.

Todo ano

11

Grupo de Trabalho sobre Sistema de Inspecéo e
Certificacéo de Importacbes e Exportagdes de
Alimentos

1. Participar das reunides convocadas pelo CCAB,

contribuindo para a elaboragao da posigao brasileira.
2. Compor a delegacao brasileira na reunido do Comité.

Todo ano

12

Grupo de Trabalho sobre Influenza

1. Participar das reunides ordinarias e extraordinarias do
GT.

2. Adotar as agoes pertinentes a GGALI relativas a
prevencgao e controle de Influenza.

3. Representar a GGALI em eventos sobre o tema.

Todo ano

13

Material de Divulgacédo de Regulamentos Técnicos

1. Elaborar minutas de folder das seguintes legislagoes:
Portaria n°326/97, RDC n°275/02, RDC n°352/02, RDC
n°172/03 e RDC n°267/03 (verificar a necessidade de
elaborar sobre RDC de palmito).

2. Circular as minutas internamente,compilar as
sugestdes da GICRA e encaminhar ao COMIM para
publicacdo dos textos consesuados.

2° Semestre

14

Controle de Alimentos para praticantes de atividades
fisica

1. Analisar denuncias e elaborar pareceres sobre a
situacao dos produtos e remeter a gerente e ao gerente-
geral para decidir sobre as agoes fiscais pertinentes.

2. Executar as agoes fiscais pertinentes.

3. Coordenar a execugao de um Workshop com o setor
regulado.

Todo o ano

15

Controle de Novos Alimentos e de Alimentos com
Alegacdes de Propriedade Funcional

1. Apurar denuncias, elaborar pareceres sobre a situagao
dos produtos e propor agées fiscais.
2. Executar as agdes fiscais pertinentes.

Todo ano

16

POP sobre Procedimentos de Trabalho da GICRA

1. Identificar quais procedimentos de trabalho deve
constar como POP e priorizar a ordem de execugao.
2. Elaborar os POP.

Todo ano
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NO

ATIVIDADE

PERIODO

17

Acbes Demandadas por Entidades Organizadas e
associacdes representativas do setor produtivo
1. Analisar as denuncias e adotar as medidas
cabiveis.
2. Responder a entidade organizada ou associagao.
3. Consolidar os dados.

Todo ano

18

Tabela de Acdes Fiscais

1. Preparar atualizagao da Tabela de acordo com as
agdes encaminhadas pelas VISAS.
2. Enviar a Multimidia para atualizagédo do site.

Todo ano

19

Notivisa

1. Participar das atividades de definicdo do Programa
(eventos e reunides).

2. Acessar o Programa periodicamente e conferir a
chegada de novos procedimentos.

3. Adotar as agdes pertinentes, de acordo com a
demanda.

Todo ano

20

Anvisatende

1. Acessar o Programa e responder aos procedimentos,
obedecendo a ordem cronoldgica e o grau de
importancia.

Todo ano

21

Email coorporativo

1.Acessar a caixa e responder ao usuario, obedecendo a
ordem cronoldgica e o grau de importancia.
2.Compilar os dados.

Todo ano

22

Grupo de Trabalho — Encefalopatia Espongiforme
Transmissivel

1. Subsituir a representante oficial da GGALI no GT,
quando necessario.

Todo ano

23

PREBAF e PAMvet

1. Analisar os resultados analiticos e, quando pertinente,
notificar a industria e encaminhar ao MAPA.

Todo ano

24

Grupo Técnico de Palmito

1. Definir a composi¢ao do Grupo e encaminhar para
publicagcdo no DOU. Coordenar as atividades do GT.

Marco a dezembro

25

Relatério 2006

1.Compilar os dados e elaborar o documento.
2. Encaminhar a Geréncia-Geral para formatacgao do
documento final e divulgagéao.

Dezembro/06 a margo/07
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ANEXO | — MATERIAL DE SENSIBILIZACAO DO SETOR PRODUTIVO

Os proprietarios dos estabelecimentos
que beneficiam sal destinado ao
consumo humano sao responsaveis
pela qualidade de seus produtos.

Adote as Boas Praticas de Fabricacéo
- BPF e garanta um sal de qualidade:
seguro ao consumo e iodado. E nédo
se esqueca, o sal iodado previne
doencas como o bdécio e o
retardamento mental.

BPF

E FACIL IMPLANTAR

Procure a Vigilancia Sanitaria (VISA)
de seu estado ou municipio e obtenha
mais informacdes sobre 0s
procedimentos a serem adotados.

Vocé, proprietario de um
estabelecimento beneficiador de sal,
vera que a relacdo custo x beneficio
sera excelente ao seu negoécio.

Informacdes:

Realizacao:
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Coloque mais uma pitada
de qualidade no seu
produto.

A

Boas Praticas de Fabricacado - BPF

Resolugdo-RDC ANVISA n° 28/00

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, por
meio da Resolucdo-RDC n° 28, de 28/03/00,
aprovou os procedimentos basicos de Boas
Praticas de Fabricacdo - BPF a serem
adotados pelos estabelecimentos
beneficiadores de sal para consumo humano.



A implantacdo das BPF, além de um dever
legal, constitui um compromisso  do
estabelecimento com a qualidade do sal que
beneficia.

Muitos empresarios, por desconhecerem ou
ndo adotarem as BPF, nao conseguem
oferecer seus produtos com a qualidade
exigida pelo mercado.

- Protecdo da saude de bebés, criancas e
mulheres gravidas.

Quais sao os itens das BPF exigidos
na Resolugdo-RDC ANVISA n°® 28/007?

O que sao Boas Praticas de

Fabricacéo - BPF?

Sdo procedimentos que devem ser
adotados ao longo de todo o
beneficiamento a fim de garantir a
qualidade do sal e sua conformidade com
a legislagéo.

Quais as vantagens das empresas
com a implantacdo das BPF?

- Producéo de sal com qualidade.

- Maior competitividade dos produtos.

- Satisfacdo dos consumidores.

- Cumprimento da legislacéo.

- Contribui para a obtencdo do alvara
sanitario ou documento equivalente junto
a VISA local.

- Maior facilidade de participacdo em
licitacdo.

- Maior controle sobre a producéo,
maximizando os lucros e minimizando
custos.

- Melhor capacitacao dos funcionarios.

- Mais preparo para lidar com problemas
no beneficiamento.

lodacao do Sal:

- Estoque adequado de iodato de
potassio; controle do grau de pureza e
prazo de validade do iodato de potéassio;
procedimentos estabelecidos para
preparo da solucgéo; calculo da vazao do
dosador; monitoramento sistematico do
sal; capacitacao do funcionario
responsavel.

Matéria- prima:

- Lavagem na origem ou antes do
beneficiamento; controle analitico;
controle dos fornecedores.

Instalacdes:

- Fluxo ordenado e continuo; piso, parede
e teto em bom estado de conservacao;
equipamentos, instrumentos e utensilios
de material resistentes, em bom estado
de funcionamento e conservados.

- Desenvolver um plano de acdo para
solucionar as nao-conformidades
detectadas.

- Buscar apoio técnico junto ao SENAI,
associacdes representativas do setor,
universidades, consultorias ou
profissionais especializados.

- Elaborar ou complementar o Manual de
Boas Praticas de Fabricacéo.

- Promover a capacitacdo do responsavel
pelas operacfes de beneficiamento do
sal.

Onde obter mais informacoes

Recomendacbdes para implantacédo
das BPF

- Avaliar as condicdes do estabelecimento
aplicando o0 Roteiro de Inspecéo
constante do Anexo Il da Resolucdo-RDC
ANVISA n° 28/00.
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Anvisa — www.anvisa.gov.br
SENAI — www.senai.br

Enderecos das VISA:
http://www.anvisa.gov.br/institucional/snvs/i
ndex.htm

Resolucdo-RDC ANVISA n° 28/00:
http://www.anvisa.gov.br/alimentos/bpf.htm

Mais informacBes sobre os problemas de
saude provocados pela caréncia de iodo e a
importancia do sal no seu controle:
http://dtr2004.saude.gov.br/nutricao




www.anvisa.gov.br
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Relatdrio Anual — Ano: 2005

Geréncia de Produtos Especiais - GPESP

Brasilia, abril de 2006
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AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA
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Diretor-Presidente
Dirceu Raposo de Mello

Diretores

Claudio Maierovitch P. Henriques
Franklin Rubinstein

Maria Cecilia Martins

Victor Hugo Costa Travassos da Rosa

Gerente-Geral de Alimentos
Cleber Ferreira dos Santos

Gerente de Produtos Especiais
Antonia Maria de Aquino

Gerente-Substituta de Produtos Especiais

Ana Beatriz Pinto de Almeida Vasconcellos — Nutricionista®
Equipe Técnica

Adriana Rodrigues da Mata — Farmacéutica?

Ana Claudia Marquim Firmo de Araujo - Nutricionista
Ana Luiza Azambuja Sauerbronn — Nutricionista®

Ana Paula de Rezende Peretti — Engenheira de Alimentos
Claudia Darbelly Cavalieri de Moraes - Nutricionista
Cristianne Greenhalgh Vilalta — Engenheira de Alimentos®
Elisabete Goncalves Dutra — Nutricionista

Hoeck Aureo de Sousa Miranda — Quimico

Jodo Tavares Neto — Farmacéutico

Karla Lisboa Ramos — Nutricionista®

Laila Sofia Mouawad — Biéloga

Liliane Alves Fernandes — Nutricionista

Marcos Roberto Bertozo — Bidlogo

Nanci Therezinha Lopes Bittencourt — Nutricionista®
Rodrigo Martins Vargas — Nutricionista

Tais Porto Oliveira — Nutricionista®

Equipe Administrativa:

Hon6rio Marques Neto — Auxiliar Administrativo®

José Gomes Filho — Auxiliar Administrativo

José Renato Gomes Rogé — Administrador

Maria José Firmino — Auxiliar Administrativo

Pollyana de Sousa Ferreira - Auxiliar Administrativo

Rafael Augusto Luisi de Oliveira — Auxiliar Administrativo
Vanessa Cristina de Moraes Sousa — Auxiliar Administrativo

! Até maio de 2005.

2 Até marco de 2005.

3 Até novembro de 2005.
4 Até setembro de 2005.
® Até agosto de 2005.
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1. APRESENTACAO

Entre as atividades da Geréncia de Produtos Especiais — GPESP destaca-se o
registro de alimentos e a dispensa de obrigatoriedade de registro; a elaboragdo e
atualizacdo de normas de identidade e qualidade de alimentos e rotulagem,
compreendendo as de carater geral, nutricional, informag¢ao nutricional complementar; e
diretrizes para as alega¢des de propriedades funcionais e de saude.

No ambito internacional, a GPESP participa das reunides dos Comités do Codex
Alimentarius para elaboragdo de normas alimentares de produtos, de rotulagem de
alimentos, de nutricdo e alimentos para fins especiais e validagdo de métodos de analise
e amostragem. No Mercosul, participa na discussdo e harmonizagdo dos temas
referentes a rotulagem de alimentos.

Faz parte, também, das atividades o apoio as politicas de alimentacido e nutricao e
de saude da crianga do Ministério da Saude, atuando no sentido de estabelecer como
norma sanitaria, os procedimentos a serem cumpridos pelo setor regulado no ambito da
implementacgéo destas politicas.

Todo o trabalho desenvolvido pela geréncia visa o aperfeicoamento das acgdes de
controle sanitario de alimentos por meio da racionalizagdo das normas que priorizem
parametros sanitarios e da adocgao de critérios para redugcao de prazos de concessao de
registro.

A melhoria das acbes desempenhadas implica na utilizagdo de sistemas
transparentes de informacdo, no acesso a informacdo cientifica atualizada, na
capacitacao profissional continuada e na tomada de decisdes baseada em critérios de
risco € na comunicag¢ao ao publico.

A equipe multidisciplinar composta por profissionais da area técnica e administrativa
tem suas atividades baseadas na cooperagao, onde a autonomia de idéias e a busca do

consenso possam produzir o melhor resultado.

2. REGISTRO DE ALIMENTOS

As atividades relacionadas ao registro de alimentos sdo compartilhadas entre os
niveis federal, estadual e municipal. De acordo com o nivel de descentralizagao das

acdes no estado a abertura dos processos e peticbes relacionadas ao registro de
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alimentos é efetuada na vigilancia sanitaria estadual, regional, municipal ou do Distrito
Federal. A analise dos processos é efetuada prioritariamente pelas vigilancias estaduais.

No caso das categorias de “Novos Alimentos e ed Novos Ingredientes”, os
“Alimentos com Alegacdes de Propriedades Funcional e ou de Saude” e as “Substancias
Bioativas e Probidticos Isolados com Alegagdes de Propriedades Funcionais e ou de
Saude”, os processos e peticdes sao analisados pela Equipe Técnica da GPESP, com
assessoria da Comissao Técnocientifica de Assessoramento em Alimentos Funcionais e
Novos Alimentos — CTCAF. Os resultados destas avaliacbes serdao discutidos
posteriormente.

Ressalta-se que tanto os processos analisados pelos 6rgaos descentralizados
quanto os analisados pela Equipe Técnica da ANVISA sao cadastrados pela GPESP no
Sistema de Produtos e Servigos sob Vigilancia Sanitaria — DATAVISA, uma vez que este
sistema ainda nao esta disponivel para as vigilancias estaduais.

Na figura a seguir € apresentado um fluxograma simplificado da tramitacdo do

processo de registro da area de alimentos:
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- Pode ser feito na VISA estadual /
; regional / municipal / DF conforme o

Abrir processo grau de descentralizagao do estado.
- O fluxo dos processos nas Unidades
Federadas varia.

v
Encaminhar para
ANVISA

4

Gerar protocolo na
UNIAP

k4
Realizar triagem
dos processos

GPESP
b4
SIM Processo NAO
analisado?
Y
Encaminhar para
Equipe Técnica
L4
Documentacio o tacEs
SiMm & suficiente para NAO oAty
. LR . »<_ faltosa é exigida por
loehica? regulamento técnico?
NAO SiM
h 4
! Fazer Exigéncia v
Técnica
Analisar o processo us Indeferir
Analisar o
cumprimento de
exigéncia

h 4

Deferir / Indeferir

Y

Encaminhar para
digitagao

Y

Encaminhar para
publicagdo no DOU

A organizagao processual das solicitagdes iniciadas nos estados devem seguir as
orientacdes estabelecidas na Resolucdo RE n° 01/2002, que dispde sobre a elaboracéo e
a forma de apresentacdo da peticdo e dos documentos de instrucdo no ambito da
Unidade de Atendimento ao Publico — UNIAP da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
— ANVISA.
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No total sdo quarenta assuntos relacionados ao registro na area de alimentos, que
estdo relacionados no quadro a seguir. Maiores informagdes sobre os procedimentos e a

documentacdo necessaria para cada assunto pode ser obtida no endereco:

https://www.anvisa.gov.br/peticionamento/sat/Consultas/ConsultaAssuntoPersistir.asp .

Cddigo Descricao
4001 || Aditamento ( dar entrada como documento )
461 | Alteracao de Endereco da Empresa (dar entrada como documento )
454 | Alteracédo de Férmula do Produto
455 | Alteracdo de Marca do Produto
460 | Alteragdo de Razao Social (dar entrada como documento )
456 | Alteragdo de Rotulagem
458 | Alteracao de Titularidade de Empresa (dar entrada como documento)
449 | Alteracao de Unidade Fabril
451 | Alteragcao do Nome / Designagao do Produto
442 | Alteracédo do Prazo de Validade do Produto
411 |Alteracéo do Tipo de Embalagem
4003 [ Arquivamento Temporario de Peticao

406 | Atendimento ao Regulamento Técnico de Procedimentos para Registro de Alimentos
com Alegacéao de Propriedades Funcionais e ou de Saude, para produtos registrados
que passam a utilizar alegacao(6es) na rotulagem.

403 | Avaliacao de Alimentos com Alegacdes de Propriedades Funcional e ou de Saude
(dar entrada como documento )

404 | Avaliacao de Novos Alimentos ou Novos Ingredientes (dar entrada como
documento)

401 | Avaliacéo de Pedidos de Extensao de Aditivos Alimentares e ou Coadjuvantes de
Tecnologia (dar entrada como documento)

447 | Avaliacdo de Pedidos de Nova(s) Substancia(s) / tecnologia(s) para embalagem em
contato com alimento (dar entrada como documento)

441 | Cancelamento de Registro por Transferéncia de Titularidade
438 | Cancelamento de Registro de Produto a Pedido (dar entrada como documento)
431 | Cancelamento do Pedido de Registro a pedido
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Cdédigo Descrigao

4005

Desarquivamento de Peticdo Arquivada Temporariamente, quando NAO se tratar de
atividade voltada para exportacao

4004

Desarquivamento de Peticdo Arquivada Temporariamente, quando SE tratar de atividade
voltada para exportacao

405

Desarquivamento de Processo Eletrénico por perda de prazo conforme art. 13 - § 2° da
RDC n° 23/03, de 06/02/2003

464

Desisténcia do processo pela empresa - (dar entrada como documento)

4002

Entrega de Documentacgao Faltosa

498

Extens&o para Registro Unico

482

Extensdo para Registro Unico-Importado

457

Inclusdo de Marca

496

Inclusdo de Nova Embalagem

483

Inclusédo de Roétulo

4000

Recurso por Indeferimento Administrativo — UNIAP

444

Registro de Aditivo e Coadjuvante de Tecnologia

423

Registro de Aditivo e Coadjuvante de Tecnologia — Importado

459

Registro de Alimentos e Bebida Importado

452

Registro de Alimentos e Bebidas

453

Registro de Embalagem Reciclada (Novas tecnologias)

494

Registro Unico de Alimentos e Bebidas

481

Registro Unico de Alimentos e Bebidas — Importado

490

Retificagdo de Publicagdo de Registro

437

Revalidacao de Registro

Durante o ano de 2005, foram recebidos na area de alimentos 1903 processos e
peticdes e publicados 2462, conforme apresentado no gréafico 1.

3000

2462

2500

o Recebidos
1500 A .
m Publicados
1000 A

500 ~

0

Gréfico 1 — Relacao entre processos e peticdes recebidos e publicados em 2005.
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A diferenca entre o numero de processos recebidos e publicados, ocorreu
principalmente devido ao recebimento de aproximadamente 450 processos no final de

dezembro/2004 e que foram publicados no inicio do ano de 2005.

Em relagdo aos anos anteriores, observa-se uma queda no numero de processos
recebidos, 0 que pode ser atribuido a dispensa de obrigatoriedade de registro iniciada em
2000 (grafico 2).

3000 2735

2500

2003 1949
2000 1903

1500

1000

500

2002 2003 2004 2005

Grafico 2 — Numeros de processos e peti¢cdes recebidos no periodo 2002 - 2005
Dos 2462 processos e petigdes publicados, 2011 (82%) foram deferidos e 451 (18%)

indeferidos por ndo cumprimento da legislagao sanitaria de alimentos vigente, (grafico 3).

451; 18%

@ Deferidos
® Indeferidos

2011; 82%

Grafico 3 — Processos e peticdes publicados em 2005.
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Quanto a origem dos processos e peticdes recebidos em 2005, 1168 (62%) sao
provenientes do estado de Sao Paulo, 118 (6%) de Santa Catarina, 121 (6%) do Parana,
91 (5%) de Minas Gerais, 84 (4%) do Rio Grande do Sul e 85 (4%) do Rio de Janeiro. Os

228 (12%) restantes estao divididos entre os demais estados do pais (grafico 4).

62%

o SP mSC oPR oMG mRJ m RS @ Outros

Grafico 4 — Distribuicao dos processos e peticdes recebidos dos estados (2005).

Do total de processos e peticbes recebidos dos estados, 1279 (67%) foram
recebidos com analise dos orgaos de Vigilancia Sanitaria locais, enquanto 624 (33%)

foram encaminhados para analise pela equipe técnica da GPESP (grafico 5).

624; 33%

@ Analisados

m Sem analise

1279; 67%

Grafico 5 — Situacao dos processos e peti¢gdes recebidos dos estados (2005).

Comparando estes dados com os dados dos anos anteriores, observa-se que o

percentual de processos recebidos sem analise tem diminuido nos ultimos trés anos, de
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50, para 39 e 33% do total de processos e peti¢gdes recebidos, respectivamente, conforme
apresentado no grafico 6.

2500
2003 1949
2000 1903
1500
50%
1000 - 39%
994 33%
i 754
500 624
0
2003 2004 2005
@ Sem analise m Total de recebidos

Grafico 6 — Numero de processos e peticbes encaminhados sem analise 2003 — 2005.

Dos 624 processos recebidos sem analise em 2005, 181 (29%) eram da categoria
de “Novos Alimentos / Ingredientes”, 81 (13%) eram de “Alimentos com Alegagbes de
Propriedades Funcionais e ou de Saude” e 13 (2%) eram “Probidticos e Substancias
bioativas” (grafico 7), categorias cuja analise é realizada no nivel central, conforme
exposto anteriormente. Entre os 349 (56%) restantes destacaram-se: alimentos
adicionados de nutrientes essenciais, aditivos alimentares, suplementos vitaminicos e
minerais, alimentos para praticantes de atividade fisica, agua mineral, alimentos infantis e

alimentos para dietas enterais.
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Gréfico 7 — Principais categorias relacionadas aos processos e peticdes recebidos sem analise (2005)

Observa-se, em relagao ao ano anterior, que paralelamente a diminuicdo do numero

de processos e peticoes recebidos sem analise houve um

ligeiro aumento na

porcentagem de processos e peticdes relacionados as categorias de alimentos cuja

analise é realizada no ambito da ANVISA (gréfico 8).
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Grafico 8 — Relagéo entre processos e peticoes recebidos sem analise e categorias avaliadas pela equipe

da GPESP
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2.1. Prazo para concessao de registro

O Decreto-Lei n°986/69, de 21 de outubro de 1969, estabelece que o prazo
para concessao de registro é de sessenta dias. Como o processo de registro de alimentos
€ descentralizado, esta meta € compartilhada com estados e municipios, cabendo a cada
nivel o cumprimento do prazo de 20 dias para o tramite e analise do processo/peticao.

Em 2005, o tempo médio entre a chegada do processo/peticdo na GPESP e
a publicagao da deciséo no Diario Oficial da Unido (DOU) foi de 41 dias, o dobro da meta
estabelecida.

Estes valores podem ser explicados pela complexidade de analise de
algumas categorias de alimentos, como por exemplo, “Novos Alimentos e Ingredientes”,
“‘Alimentos com Alegacdes de Propriedades Funcionais” e “Substéncias Bioativas e
Probidticos com Alegag¢des de Propriedades Funcionais”, que representam 43% do total
de processos encaminhados sem analise a GPESP, conforme apresentado no grafico 7.

A andlise destes processos muitas vezes resulta em exigéncias técnicas a
serem cumpridas pelos interessados a fim de esclarecer, ao 6rgao regulador, duvidas que
existam sobre a documentacdo que instrui os processos. No caso de novos
alimentos/ingredientes e alimentos com alegagdes pode ser solicitada informagdes
complementares, considerando a avaliacido caso a caso. De acordo com a Resolugao
RDC n° 204/05, o interessado tem prazo de 30 dias, prorrogavel por mais 60, para
cumprimento desta exigéncia. Em 2005, este procedimento foi necessario para cerca de
18% do total de processos/peticdes recebidos sem analise.

Para 2006 espera-se uma melhora significativa nestes indices tendo em vista

que a partir de setembro de 2005 a exigéncia técnica passou a ser encaminhada as
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empresas por via eletrbnica o que torna mais agil o envio e recebimento da resposta as
mesmas.

Os esforgos para reduzir estes prazos incluem: a implantagdo do SINAVISA,
que permitira o peticionamento eletrénico; a capacitacdo continua das vigilancias
estaduais e orientacdo ao setor regulado sobre instrucdo de processos de registro /
peticdes; a implementagdo do manual para analise de registros a ser disponibilizado as

VISAs e as industrias.

2.2. Dispensa da obrigatoriedade de registro

Com a publicagdo da Resolugdo RDC n° 278, de 22 de setembro de 2005 ficaram
dispensados de registro as categorias: composto liquido pronto para consumo, adogantes
de mesa, enzimas e preparagdes enzimaticas, alimentos adicionados de nutrientes
essenciais e gelo. Com essa Resolucdo as categorias de alimentos dispensadas de
registro passaram de 45 para 17, e com registro obrigatério de 27 para 21. Vale ressaltar
que essa alteragdo ocorreu principalmente em fungéo do agrupamento de categorias.

As categorias dispensadas e as com obrigatoriedade de registro estdo definidas nos
anexos | e Il da Resoluggo RDC n°® 278, publicada em 23 de setembro de 2005,
no endereco eletrénico:

http://le-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=18843&word= .

2.3 Legislacdes referentes a abertura do processo de ao registro na area de alimentos
As legislagdes do quadro abaixo sdo aquelas exigidas para abertura do processo de

registro:
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LEGISLACAO

ASSUNTO

Decreto-Lei n°986/69

Norma Basica de Alimentos

Resolugao CNNPA n° 08/71

Normas para expor a venda ou distribuir alimentos

em carater experimental destinado a pesquisa de
mercado

Portaria SNVS/MS n° 33/80 Renovacgao de registro

Portaria SNVS/MS n°579/97 Publicagdo de registro no DOU

Resolugéo n°23/2000 Procedimentos basicos da obrigatoriedade e
dispensa de obrigatoriedade de registro na area de

alimentos

Resolugéo n°22/2000 Procedimentos basicos da obrigatoriedade e
dispensa de obrigatoriedade de registro de

produtos importados na area de alimentos

Resolugao RE n°78/2000 Torna sem efeito o Comunicado DINAL n°11/80

Resolugdo RE n°1/2000 Indica forma de apresentagéo da peticdo na UNIAP

Resolugao RDC n°314/2004 Analise documental das peti¢des

Resolugao RDC n°204/2005 Regulamenta o procedimento de peti¢cdes
submetidas a analise pelos setores técnicos da

ANVISA.

Resolugao RDC n° 278/2005 Atualiza as categorias de alimentos e embalagens

dispensados e com obrigatoriedade de registro.

As peticbes da area de alimentos estdo disponiveis no endereco:

https://www.anvisa.gov.br/peticionamento/sat/Consultas/ConsultaAssuntoPersistir.asp . As

taxas correspondentes a cada tipo de peticdo encontram-se disponiveis no endereco:

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

Outros regulamentos exigidos sdo o padréo de identidade e qualidade do
produto, rotulagem geral, nutricional, informag¢do nutricional complementar, quando

houver, aditivos alimentares, coadjuvantes de tecnologia, microscopia e microbiologia.

3. MANUAL PARA ANALISE DE REGISTRO

Em 2005, foi concluida a elaboragdo do Manual para Analise de Registro
pela Equipe Técnica da GPESP, a fim de uniformizar de procedimentos, considerando
que este processo também é realizado pelos 6rgados de Vigilancia Sanitaria — VISAs
estaduais, municipais e do Distrito Federal.

Para tanto foram considerados: os Regulamentos Técnicos especificos e
Padrdes de ldentidade e Qualidade de produtos que estabelecem defini¢do; designagéo;
requisitos gerais e especificos; requisitos adicionais de rotulagem; e adverténcias, quando

for o caso, bem como os Regulamentos Técnicos de rotulagem geral, rotulagem
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nutricional, informagao nutricional complementar quando for o caso, aditivos alimentares,
coadjuvantes de tecnologia de fabricagdo, contaminantes, caracteristicas microscopicas,
macroscopicas e microbioldgicas;

Este documento ndo substituira os regulamentos em vigor, mas ordenara os
requisitos a serem observados por ocasidao da analise dos processos de registro, visando

harmonizacao, clareza e agilidade no desenvolvimento desta atividade.

4. ATIVIDADES DE CAPACITACAO EM REGISTRO DE ALIMENTOS

4.1 Capacitagao das VISAs em registro de alimentos

Nos periodos de 3 a 7 e de 24 a 28 de outubro de 2005 foi realizado treinamento
para harmonizagdo dos procedimentos de analise de registro de alimentos com as
Vigilancias Sanitarias Estaduais de S&o Paulo, Rio de Janeiro, Parana, Santa Catarina e
Rio Grande do Sul. Essas VISAs foram selecionadas com base no niumero de processos
enviados e nas categorias de alimentos mais frequentes entre eles.

Em cada periodo, foi convidado um técnico de cada uma das Vigilancias Sanitarias
supracitadas, totalizando cinco técnicos por periodo.

O treinamento foi elaborado e ministrado pela Equipe Técnica da GPESP, com
participacdo de um representante da GACTA/GGALI e um da GETAD/GGCOM e incluiu,
além de discusséo sobre os regulamentos especificos, atividades praticas de analise de
processos de cada uma das categorias contempladas no treinamento. Os representantes
da GACTA e da GETAD abordaram os temas aditivos alimentares e organizagao
processual, respectivamente. O programa do treinamento incluiu os seguintes temas:

e Organizagao Processual

¢ Registro de Alimentos

e Rotulagem Geral

e Rotulagem Nutricional

e Porgdes para fins de rotulagem nutricional
o Aditivos

¢ Registro de aditivos

¢ Informacao nutricional complementar

¢ Alimentos para fins especiais
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Adocantes Dietéticos

Praticantes de Atividade Fisica

Alimentos para dietas enterais

Férmula Infantis

Promogao Comercial para alimentos infantis

Suplementos vitaminicos

4.2 Capacitacao em Rotulagem de Alimentos para a Vigilancia Sanitaria do Espirito Santo

Técnicos da GPESP ministraram, nos dias 07 a 08 de novembro, um treinamento em
rotulagem de alimentos para os técnicos e fiscais da VISA do estado e dos municipios,
em Vitdria — ES. O curso foi coordenado pela VISA do estado e contou com a participacao
de cerca de 80 técnicos e fiscais.

O objetivo do curso foi atualizar os conhecimentos dos técnicos e fiscais na analise
de rétulos de alimentos. Para cumprir com este objetivo, o curso teve o seguinte conteudo
programatico:

e Decreto-Lei n° 986/69 - Norma Basica de Alimentos;

e Resolugdo RDC n° 259/2002 — Rotulagem Geral de Alimentos;

e Resolucdo RDC n° 340/2002 — Dispde sobre a obrigatoriedade de declarar
0 nome do corante tartrazina por extenso na rotulagem;

e Lei n° 10.674/2003 - Obriga a que os produtos alimenticios
comercializados informem sobre a presenga de gluten, como medida preventiva e de
controle da doenca celiaca,;

e Resolucdo RDC n° 344/2002 — Regulamento Técnico para a Fortificagao
das Farinhas de Trigo e das Farinhas de Milho com Ferro e Acido Fdlico;

e Resolucdo RDC n° 222/2002 — Promogado Comercial dos Alimentos para
Lactentes e Criangas de Primeira Infancia.

e Resolugdo RDC n° 360/2003 — Rotulagem Nutricional de alimentos
Embalados

e Resolugdo RDC n° 359/2003 — Regulamento de Porgbes para Fins de
Rotulagem Nutricional

e Portaria n°® 27/98 — Informag&o Nutricional Complementar
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e Portaria n® 29/98 — Alimentos para Fins Especiais;

e Oficina de analise de roétulos.

A partir das discussdes e resultados obtidos durante a oficina de analise de
rétulos, foi constatada pela equipe da GPESP a importancia de se ministrar o treinamento

nas unidades federadas.

5. REVISAO DE REGULAMENTOS TECNICOS

5.1 Revisao dos Padroes de Identidade e Qualidade — PIQs de Alimentos

Durante os exercicios de 2004 e 2005 a GPESP realizou a atualizagdo da legislagao
de alimentos, especialmente o que se refere aos padrdes de identidade e qualidade de
produtos. Primeiramente, foi efetuado o levantamento de todas as regulamentacgdes
existentes. Em seguida, as categorias de alimentos foram agrupadas, levando em
consideragao a similaridade na composicédo, o processo de obtencdo e a finalidade de
uso.

Na etapa seguinte, foram discutidos os aspectos a serem observados na elaboragao
dos regulamentos:

e responsabilidade da empresa em relagao ao produto;

e prioridade aos requisitos sanitarios em detrimento dos aspectos comerciais
como classificagéo, definicdo de ingredientes opcionais, etc;

e ndo estabelecimento de valores minimos de ingredientes que n&o sao
passiveis de determinacao analitica e que néo representam riscos a saude;

e nao limitacdo de forma de apresentacido e designacado do produto, exceto
quando necessario, a fim de ndo engessar o regulamento;

e uso de referéncias internacionais como Codex Alimentarius e legislacdes
de outros paises.

Quanto ao escopo dos regulamentos ficou definido que constariam os seguintes
itens: alcance, definicdo, designacéo, referéncias bibliograficas, requisitos especificos (de
qualidade, quando necessario), requisitos gerais e requisitos adicionais de rotulagem.

O item sobre requisitos gerais remete ao atendimento aos regulamentos horizontais

de aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia, contaminantes, caracteristicas
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macroscopicas, microscopicas e microbiologicas, rotulagem geral, rotulagem nutricional e
informag&o nutricional complementar, quando houver. Este procedimento evita alteragao
do PIQ quando um dos referidos regulamentos forem revistos. Os requisitos adicionais de
rotulagem exigem, quando necessario, adverténcias ou informagdes adicionais para um
produto especifico.

Definido o escopo, foi iniciada ainda em 2004, a elaboragdo dos catorze
regulamentos. Posteriormente as propostas foram discutidas de forma mais ampla com a
Equipe Técnica da GPESP.

Em 05 de outubro de 2004 foi realizada uma reunido com algumas vigilancias
sanitarias e LACENs para se apresentar a proposta quanto aos agrupamentos das
categorias, escopo e critérios utilizados. Algumas sugestdes apresentadas foram
consideradas. Em 05 de novembro de 2004, a GGALI realizou uma reunido com o setor
produtivo para discutir os aspectos apresentados as VISAs. Neste momento ndo foram
apresentados os textos dos regulamentos, uma vez que os mesmos ainda precisavam de
adequagdes.

Em 17 de dezembro de 2004 foram publicadas no DOU, 14 Consultas Publicas (CP).
Os textos das CP ficaram disponiveis no site da ANVISA. Nestas consultas foi
estabelecido o prazo de 90 dias para apresentagao de criticas e sugestdes. Ao final deste

prazo foi recebido um total de 524 sugestdes para as 14 CP com a seguinte distribui¢do:

NUamero
CP Assunto de
sugestdes
78/04 | Acucares e produtos pra adogar 37
79/04 | Balas, caramelos, bombons e gomas de mascar 11
80/04 | Ingestao diaria recomendada (IDR) de proteina, vitaminas e minerais 47
81/04 | Produtos de vegetais, produtos de frutas e cogumelos 26
82/04 | Chocolate e produtos de cacau 10
83/04 | Produtos para o preparo de infusdo e decocgao 67
84/04 | Produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos 43
85/04 | Oleos e gorduras vegetais 44
86/04 | Misturas para o preparo de alimentos e alimentos prontos para o consumo 47
87/04 | Gelados comestiveis e preparados para gelados comestiveis 05
88/04 | Especiarias, temperos e molhos 13
89/04 | Aguas envasadas 127
90/04 | Produtos protéicos de origem vegetal 06
91/04 | Dispensa da obrigatoriedade de registro de produtos pertinentes a area de 41
alimentos

Nos dias 13, 14, e17 de junho foram realizadas as audiéncias publicas para
avaliacdo e consolidagdo das sugestdes recebidas. Para tanto, foram convidadas todas

as instituicoes e representantes da sociedade civil que apresentaram comentarios.
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O quadro a seguir indica as datas das reunides realizadas para consolidacao das CP

e os assuntos discutidos:

13/06 14/06 17/06

- Dispensa da - Especiarias, temperos e - Aguas envasadas

Obrigatoriedade de registro molhos - Chocolates e produtos de cacau

- Produtos protéicos de - Produtos vegetais, produtos | Oleos e qorduras vegetais
origem vegetal de frutas e cogumelos 9 9

- Gelados comestiveis e - Produtos para o preparo de all?/lrritgtrgs gzrl?moeg,:gspar%gg s para
preparados para gelados infusdo e decocgao P P

0 consumo
- Produtos de cereais,
amidos, farinhas e farelos

No dia 19 de setembro foi publicada a Resolugdo RDC n°253/05 que revogou 101
Resolugdes, Portarias e Comunicados. Em 23 de setembro foram publicados 16
regulamentos, sendo 13 referentes a produtos e os demais que dispdem sobre:
Caracteristicas microbioldgicas para agua mineral natural e 4gua natural; Ingestdo Diaria
Recomendada de proteinas, vitaminas e minerais; Espécies vegetais para o preparo de
chas; e Categorias de alimentos e embalagens dispensados e com obrigatoriedade de
registro.

A seguir, estdo listados os 17 novos Regulamentos Técnicos publicados em
setembro de 2005:

RESOLUCAO ALIMENTOS

Resolugdo RDC n°253/05 Revogacao de Resolugdes, Portarias e Comunicados

Resolugdo RDC n° 263/05 Produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos

Resolugcdo RDC n° 264/05 Chocolate e produtos de cacau

Resolugédo RDC n° 265/05 Balas, bombons e gomas de mascar

Resolugcdo RDC n° 266/05 Gelados comestiveis e preparados para gelados comestiveis

Resolugcdo RDC n° 267/05 Espécies vegetais para o preparo de chas

Resolugdo RDC n° 268/05 Produtos protéicos de origem vegetal

Resolugdo RDC n° 269/05 Ingestdo Didria Recomendada de proteinas, vitaminas e minerais

Resolugdo RDC n° 270/05 Oleos vegetais, gorduras vegetais e creme vegetal

Resolugdo RDC n° 271/05 Acucares e produtos para adogar

Resolugéo RDC n° 272/05 Produtos de vegetais, produtos de frutas e cogumelos
comestiveis

Resolugdo RDC n° 273/05 Misturas para o preparo de alimentos e alimentos prontos para o
consumo

Resolugédo RDC n° 274/05 Aguas envasadas e gelo

Resolugéo RDC n° 275/05 Caracteristicas microbiologicas para agua mineral natural e agua
natural

Resolugcao RDC n° 276/05 Especiarias, temperos e molhos

Resolugcado RDC n° 277/05 Café, cevada, cha, erva-mate e produtos sollveis

Resolugcao RDC n° 278/05 Categorias de alimentos e embalagens dispensados e com obrigaty
de registro
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Todos os regulamentos técnicos listados anteriormente podem ser consultados

no endereco: http://www.anvisa.gov.br/alimentos/legis/especifica/requtec.htm .

Ao final deste relatério foram anexados nos Anexos |, Il e Ill, os quadros referentes
aos novos regulamentos técnicos e regulamentos revogados, parametros analiticos
estabelecidos nos novos regulamentos técnicos de identidade e qualidade de produtos e
a base legal para os novos regulamentos técnicos de produtos, respectivamente.

5.2 Revisdo das categorias de alimentos dispensadas da obrigatoriedade de registro

O processo de dispensa da obrigatoriedade de registro teve inicio em 2000 com a
publicagdo da Resolugdo RDC 23/00 que dispensou 45 categorias de alimentos da
obrigatoriedade de registro, considerando o baixo risco sanitario, a tecnologia de
fabricacado do alimento e a existéncia de PlQs especificos para esses produtos.

Tendo em vista 0 monitoramento de produtos dispensados de registro no mercado,
realizado pelas vigilancias sanitarias estaduais, e o aperfeicoamento normativo da area,
foi publicada em dezembro de 2004, a Consulta Publica n°91 que propds a dispensa de
obrigatoriedade de registro para 8 categorias de alimentos.

A partir da consolidagao da Consulta Publica n°91/04, realizada em junho de 2005, e
da atualizagdo dos Regulamentos Técnicos de Padrdo de Identidade e Qualidade de
Alimentos, 28 categorias de alimentos que constavam da Resolugdo 23/00 foram
agrupadas em outras categorias na Resolugdo RDC n°278, publicada em setembro de
2005 que atualizou os anexos | e |l da Resolugdo 23/2000.

Adicionalmente, a Resolugdo RDC n°278/05 dispensou as categorias: adogantes de
mesa, alimentos adicionados de nutrientes essenciais, composto liquido pronto para
consumo, enzimas e preparagdes enzimaticas e gelo.

A Resolugcao RDC n° 278/05 pode ser consultada no endereco:

http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=18843&word= .
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5.3 Revisao da Portaria sobre valores de Ingestao Diaria Recomendada (IDR)

A revisdo no Mercosul da Resolugdo GMC 18/94 sobre Rotulagem Nutricional, em
2003, resultou na harmonizacdo da Resolugcao GMC 46/03 que atualizou os valores de
ingestao diaria recomendada (IDR) de vitaminas e minerais para fins de rotulagem
nutricional. Para esta atualizacdo foram utilizadas as recomendacdes da FAO e OMS
publicadas em 2001 (Human Vitamin and Mineral Requirements, Report 7° Joint Expert
Consultation, Bangkok, Tailandia). Para os nutrientes que ndo tinham recomendacdes
estabelecidas pela FAO/OMS, foram usadas as referéncias do Instituto de Medicina dos
Estados Unidos (Dietary Reference Intakes).

O Brasil internalizou a Resolugdo GMC 46/03 por meio da publicacdo da Resolugao
RDC n° 360/03. Com essa publicacdo foi necessaria a revisao da Portaria SVS/MS
n°33/98 que regulamentava os valores de Ingestdo Diaria Recomendada. Essa revisao
resultou na publicacdo da Resolugcdo RDC n°269, de 22 de setembro de 2005, que
estabelece IDR para adultos, lactentes, criangas, gestantes e nutrizes. Para adultos,
foram usados os mesmos valores de vitaminas e minerais da Resolugdo RDC n° 360/03 e
foi incluida a IDR para proteina (50g). Para os demais grupos, foram utilizadas as
mesmas referéncias que serviram de base para o Mercosul.

Durante o periodo da Consulta Publica 80/04 sobre IDR foi observado que o valor
estabelecido para acido félico correspondia a folato e ndo ao acido folico. Para fazer a
conversao foi usado o fator de 1,7, conforme recomendado pela OMS, tendo em vista a
diferenga de biodisponibilidade existente entre os mesmos.

A Resolugdgo RDC n°269/05 pode ser consultada no endereco:

http://www.anvisa.gov.br/alimentos/legis/especifica/requtec.htm .

6. CONSULTA PUBLICA DA PROPOSTA DE REGULAMENTO TECNICO PARA A
AVALIACAO DE SEGURANCA DE ALIMENTOS CONTENDO OU CONSISTINDO DE
ORGANISMO GENETICAMENTE MODIFICADOS — OGM

A ANVISA, por meio da Geréncia-Geral de Alimentos, acompanha este tema, tanto
em ambito nacional quanto internacional. Em abril de 2005, a ANVISA preparou e
publicou a Consulta Publica n°® 27 - proposta de Regulamento Técnico, que tem por

objetivo estabelecer procedimentos para a avaliagéo, dos processos oriundos da CTNBiIo,
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por meio da Comissao de Biosseguranca em Saude, coordenada pelo Ministério da
Saude. Esta proposta visa sistematizar os procedimentos para a analise de processos e
dar transparéncia as agdes da ANVISA. A proposta de RT incorpora os conhecimentos
atualizados na area de transgénicos.

Atualmente, a GPESP esta trabalhando na consolidacdo dos comentarios recebidos
durante a CP, sendo 12 oriundos de instituigbes nacionais e um da Argentina. Este ultimo,
resultante de notificacdo a OMC, tanto pelo Acordo de Medidas Sanitarias e
Fitossanitarias-SPS, como pelo Acordo de Barreiras Técnicas ao Comércio - TBT. Para
auxiliar na consolidagao destes, comentarios e discutir os assuntos relacionados aos
alimentos transgénicos, foi criado um Grupo que reune técnicos das seguintes unidades
da ANVISA: GGALI/GPESP, GGLAS, GGTOX e GGMED/UPBIH. No ano de 2005 este
grupo realizou 13 reunides para consolidacédo dos trabalhos da CP sob a coordenagéo da
GPESP.

A GGALI realizara em 2006 uma Audiéncia Publica para apresentar os resultados da
consolidagao e discutir os comentarios recebidos durante o periodo da Consulta Publica,

aceitando aqueles que apresentarem embasamento técnico.

7. MEMORANDO DE ENTENDIMENTO SOBRE CIRCULACAO DE PRODUTOS
ALIMENTICIOS CELEBRADO ENTRE BRASIL E ARGENTINA — CERTIFICADO DE
RECONHECIMENTO MUTUO

O Memorando de Entendimento Sobre Circulacdo de Produtos Alimenticios,
assinado entre a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria-ANVISA e a Administracéo
Nacional de Medicamentos, Alimentos e Tecnologia Médica-ANMAT/Argentina em 1999,
continua vigente. O Certificado de Reconhecimento Mutuo simplifica os procedimentos de
controle sanitario na fronteira dos dois paises para os alimentos dispensados de registro.

Em 2005 foram emitidos 7 certificados de reconhecimento mutuo pela ANVISA e 8

pela ANMAT, contemplando 176 e 56 produtos, respectivamente.

8. CONVENIO ANVISA/FINATEC — ACOES VOLTADAS A EDUCACAO PARA O
CONSUMO

O convénio assinado entre a ANVISA e a Fundagao de Empreendimentos Cientificos

e Tecnolégicos — FINATEC da Universidade de Brasilia (UnB), celebrado em dezembro
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de 2000, tem como propdsito o desenvolvimento de estratégias para implementagao e
fortalecimento de atividades de rotulagem nutricional e educagao do consumidor.

Este convénio, iniciado em 2001 e com término prorrogado para maio de 2006,
engloba, entre outras agdes: a confecgcdo de material educativo sobre rotulagem geral e
nutricional direcionado a industria de alimentos, aos consumidores e aos profissionais de
saude; a elaboragao e o aperfeigoamento do programa de calculos de rétulos; criagdo de
pagina no website da ANVISA para disponibilizar material educativo e informagdes
relacionadas a rotulagem nutricional a publicos-alvos especificos; apoio a capacitacao de
profissionais que atuam na educacao para o consumo; e estimulo a criacdo de ambientes
de educacgao para o consumo saudavel.

As acdes implementadas em 2005 deram continuidade aos trabalhos de atualizag&o
e aperfeicoamento dos materiais destinados a orientacdo da industria de alimentos, dos
consumidores e dos profissionais de saude sobre a rotulagem geral e nutricional de
alimentos. Foi realizada a impressao do Manual de Orientagao as Industrias de Alimentos,
atualizado com base nas Resolugdes RDC n° 359/03 e 360/03, com uma tiragem de cerca
de 30.000 exemplares distribuidos para as principais associagdes do setor produtivo de
alimentos, VISAs estaduais, LACENs, SEBRAE, SENAI, conselhos de classe, cursos de
nutricdo. Este  manual também pode ser consultado no  enderego:

http://www.anvisa.gov.br/rotulo/manual industria.pdf .

O Manual de Orientacdo ao Consumidor foi atualizado de acordo com as duas
Resolugdes e a nova versao esta disponibilizada na pagina da ANVISA, no endereco:

http://www.anvisa.gov.br/alimentos/rotulos/quia_bolso.pdf . A impressao esta sendo

providenciada pelo COMIN/ANVISA para posterior distribuicdo aos 6rgéos de defesa do
consumidor, associagcdes de supermercados, associacées de donas de casa, PROCONSs,
conselhos de classe e VISAs estaduais. A nova versdo esta disponivel na pagina da

ANVISA, no endereco: http://www.anvisa.gov.br/alimentos/rotulos/quia_bolso.pdf .

O Manual do Profissional de Saude estd em fase de conclusdo pela UnB e
posteriormente sera disponibilizado no sitio da ANVISA.

O desenvolvimento das acgbes deste convénio possibilitara melhor atuacdo da
ANVISA em relagdo ao segmento de educagao para o consumo, instrumento importante
para contribuir no cumprimento da diretriz de promog¢ao da alimentacdo saudavel, definida
pelo Ministério da Saude. Neste sentido, a UnB apresentara uma proposta de
metas/agdes a ser avaliada pela area técnica da ANVISA visando a assinatura de um

novo convénio apos maio de 2006.
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9. COMISNSAO DE ASSESSORAMENTO TECNOCIENTIFICO EM ALIMENTOS COM
ALEGACAO DE PROPRIEDADE FUNCIONAL E OU DE SAUDE E NOVOS
ALIMENTOS - CTCAF

Durante o ano de 2005 foram realizadas oito reunides com a CTCAF (49? a 562), nas
quais tiveram primeira avaliacdo 40 processos das categorias de novos alimentos/
ingredientes e alimentos com alegagdes e substancias bioativas. O numero de processos

por categoria e as decisdes apods avaliagao estado indicadas no gréafico 9:

16
12 “ | Deferidos
8 8 m Indeferidos
5
4 i
0 1
0 |
Novos alimentos e Alimentos com Substancias
novos ingredientes alegacbes de bioativas isoladas

propriedades
funcionais e ou de
saude

Gréfico 9 — Numero de Processos de primeira avaliagdo na CTCAF em 2005.

Desses processos, foram deferidos os seguintes Novos Alimentos/Ingredientes de
primeira avaliacdo: Dextrina resistente em pd; Goma Guar parcialmente hidrolisada;
Alimento para dieta enteral ou oral para cirurgias bariatricas (Vit. B12 - 216%) ; Mana
Cubiu em capsulas Foram indeferidos: Fibras de casca de maracuja; Triptofano como
ingrediente em gérmen de trigo em capsulas.

Dos processos que solicitaram alegagcbes de propriedades funcionais foram
deferidas alegag¢des para os seguintes alimentos: Goma Guar parcialmente hidrolisada e
Indeferidos: Xarope de isomalto-oligossacarideo; 6leo de soja; Aloe Vera pronto para

beber; e Colostro bovino.
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9.1 Atualizacao da lista de Novos Alimentos/Ingredientes e das Alegacdes Aprovadas

A fim de realizar uma avaliagdo dos registros emitidos referentes a estas categorias
de alimentos, bem como atualizagcdo da lista de Novos alimentos / ingredientes
disponibilizadas no sitio eletrénico da ANVISA foi iniciado em 2005 um levantamento dos
Alimentos com Alegacdes de Propriedades Funcionais e ou de Saude e de Novos
Alimentos/ingredientes avaliados pela CTCAF desde 1999.

As listas atualizadas serdo disponibilizadas no sitio eletrénico da ANVISA a partir
margo de 2006.

10. ATIVIDADES DO CODEX ALIMENTARIUS

O Codex Alimentarius € um programa da FAO/OMS para elaboragdo de normas
alimentares internacionais que tem dentre outros objetivos proteger a saude dos
consumidores e garantir praticas leais ao comércio de alimentos. Os seus trabalhos sao
desenvolvidos por nove comités de assuntos gerais (comités horizontais), onze comités
de produtos (comités verticais), seis comités de coordenagao regional e uma forga tarefa
intergovernamental.

A Coordenacgao do Codex Alimentarius no Brasil - CCAB é exercida pelo Instituto
Nacional de Metrologia e Qualidade Industrial - INMETRO/MDIC. Participam do CCAB
varios ministérios e outras instituicdes, dentre elas a ANVISA. Para as atividades de cada
Comité do Codex existe no CCAB um Grupo Técnico - GT correspondente. A
coordenacgao desses GTs é exercida pelo Ministério cujo assunto é de sua competéncia.

A ANVISA, por meio da Geréncia-Geral de Alimentos - GGALI, coordena os
seguintes GTs:

eAditivos Alimentares e Contaminantes — GTFAC

eAguas Minerais Naturais — GTMNW (*)

eChocolate e Produtos de Cacau — GTCPC (*)

eHigiene de Alimentos — GTFH

eMétodos de Analise e Amostragem — GTMAS

eNutricdo e Alimentos para Fins Especiais — GTNFSDU
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¢Oleos e Gorduras — GTFO
eRotulagem de Alimentos - GTFH
(*) Comités parados, sem previsao de retorno das atividades.

10.1. GTs coordenados pela GPESP

10.1.1 Grupo Técnico de Rotulagem de Alimentos — GTFL

O mandato do Comité do Codex Alimentarius de Rotulagem de Alimentos (CCFL)
compreeende: redigir disposigdes de rotulagem aplicadas a todos os alimentos; examinar,
emendar se necessario, e ratificar anteprojetos especificos de rotulagem preparados
pelos Comités Codex que estdo encarregados da redagédo de normas, codigos de praticas
e diretrizes; encaminhar problemas especificos de rotulagem designados pela Comisséo;
e examinar problemas relacionados com publicidade dos alimentos, especialmente os
relativos as alegagdes e descricbes enganosas.

O GT tem o objetivo de discutir os documentos da Agenda do CCFL, elaborar
comentarios sobre as Cartas Circulares (CLs) e elaborar a minuta de posigao brasileira -
PB a ser discutida na reunido do CCAB que definira a posig¢ao final para a reunido do
Comité.

Participam deste GT, representantes do Departamento de Protecdo e Defesa do
Consumidor (DPDC/MJ), Coordenagao Geral da Politica de Alimentagdo e Nutrigdo do
Ministério da Saude (GGPAN/MS), Ministério da Agricultura, Pecuaria e do Abastecimento
(MAPA), Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA/MAPA), Ministério da
Ciéncia e Tecnologia (MCT), Instituto de Protegdo e Defesa do Consumidor (IDEC),
Instituto de Metrologia (INMETRO), Confederagcdo Nacional da Industria(CNI) e
Associagao Brasileira das Industrias da Alimentagao (ABIA).

O GT realizou 05 reunides preparatorias para elaboragao de comentarios das CLs e
e da minuta da posicdo brasileira para a 33% reunido do Comité de Rotulagem de
Alimentos-CCFL, realizada no periodo de 9 a 13/05/05, em Kota Kinabalu, Malasia.
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Quadro resumo das reunides e assuntos discutidos pelo GT em 2005:

DATA LOCAL ASSUNTOS
REUNIAO
25/01/05 | ANVISA - resposta CL/FL 2004/54- definicdo de publicidade para alimentos
com alegacdes de saude.
14/04/05 | ANVISA - Elaboracédo da minuta da Posigcao brasileira para 332 reunido do

CCFL, considerando os documentos disponibilizados no site —
comentarios dos paises

17/10/05 [ ANVISA - discutir a proposta, reescrita pelo Canada —coordenador do WG,
do Anteprojeto de Diretrizes para a Rotulagem de Alimentos
Geneticamente Modificados

23/11/05 | ANVISA - discutir detalhadamente o Anteprojeto de Diretrizes para a
Rotulagem de Alimentos Geneticamente Modificados, apresentada
pelo Canada apos comentarios do WG, realizado em outubro/05.
27/11/05 | ANVISA, - resposta a CL 2005/48-FL — Declaracao Quantitativa de
Ingredientes-QUID;

- discussao da definicdo de PUBLICIDADE para alegacbes de
propriedades nutricionais e de saude;

- avaliar a inclusdo da DEFINICAO DE ACIDOS GRAXOS TRANS
nas diretrizes de rotulagem geral e nutricional do Codex.

10.1.2 Grupo de Trabalho de Nutricdo e Alimentos para Fins Especiais — GTNFSDU

As atribuigdes estabelecidas no mandato do Comité do Codex Alimentarius de

Nutricao e Alimentos para Fins Especiais (CCNFSDU) sao:

eEstudar problemas especificos nutricionais determinados pela Comissdo e

assessorar a Comissao sobre assuntos gerais de nutrigao;

eRedigir disposi¢des gerais, quando apropriada, sobre os aspectos nutricionais de

todos os alimentos;

eElaborar normas, diretrizes ou textos a fim/correlatos para os alimentos para dietas

especiais, em colaboracdo com outros Comités, quando necessario;

eExaminar, emendar se necessario e ratificar disposicbes sobre aspectos

nutricionais para sua inclusdo em normas, diretrizes e textos a fim.

O GT se reune com o proposito de discutir os documentos previstos na Agenda do
Comité e elaborar proposta de posicao brasileira a ser avaliada e aprovada pelo Comité
do Codex Alimentarius no Brasil - CCAB, coordenado pelo INMETRO.

Participam deste GT: representantes do Instituto de Saude/Sao Paulo (IS),
Departamento de Protecéo e Defesa do Consumidor do Ministério da Justica (DPDC/MJ),

Coordenacdo Geral da Politica de Alimentacdo e Nutricdo do Ministério da Saude
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(GGPAN/MS), Ministério da Agricultura, Pecuaria e do Abastecimento (MAPA),
Universidade Federal de S&o Paulo/Escola Paulista de Medicina (UNIFESP/EPM),
Universidade de Sao Paulo/Faculdade de Medicina de Ribeirdo Preto (FMRP/USP),
Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), Universidade Federal de Ouro Preto
(UFOP), Universidade de Uberaba (UNIUBE), Instituto de Protecdo e Defesa do
Consumidor (IDEC), Rede Internacional em Defesa do Direito de Amamentar
(IBFAN/Brasil), Sociedade Brasileira de Pediatria (SBP) e Associacdo Brasileira das

Industrias da Alimentacao (ABIA).

Em 2005, o GT realizou trés reunides para discutir os documentos da Alinorm
05/28/26 e elaborar comentarios para as Cartas Circulares e outros documentos

disponibilizados previamente a reunido do Comité, e listados a seguir:

eDiretrizes para o uso das declaragdes de uso de propriedades nutricionais (fibra

alimentar);
eAnteprojeto de Diretrizes para suplementos alimentares de vitaminas e minerais;
eProposta dos valores de referéncias adicionais de nutrientes para rotulagem geral,

eAnteprojeto de padréo revisado para formulas infantis — Segcdo A e Proposta do
Grupo de Trabalho para os aditivos alimentares;

eAnteprojeto de padrao revisado para formulas infantis para usos médicos

especiais— Se¢ao B e Proposta do Grupo de Trabalho para os aditivos alimentares;

eProjeto de norma revisada para alimentos elaborados a base de cereais para

lactentes e criangas de primeira infancia;

eLista de referéncia de compostos de nutrientes para uso em alimentos para fins

especiais para lactentes e criancas de primeira infancia;

esAnteprojeto de recomendagbes para bases cientificas das declaragbes de

propriedades de saude;
eDocumento sobre a aplicagao de analise de risco em trabalhos do CCNFSDU.

Duas técnicas da GPESP fizeram parte da delegacdo Brasileira que participou da
reunido do Comité realizada em Bonn/Alemanha, no periodo de 21 a 25 de novembro/05,

onde foram discutidos os temas acima.
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10.1.3 Grupo de Trabalho de Oleos e Gorduras — GTFO

O Mandato do Comité do Codex Alimentarius de Oleos e Gorduras (CCFO) &,
elaborar normas internacionais para gorduras e Oleos de origem animal, vegetal e

marinha, incluindo margarina e azeite de oliva.

O GT se reune com o proposito de discutir os documentos previstos na Agenda do
CCFO, e elaborar comentarios as Cartas Circulares e proposta de posi¢céo brasileira para

a reunidao do Comité a ser avaliada e aprovada pelo CCAB.

Participam deste GT: representantes da Fundacao de Ciéncia e Tecnologia do Rio
Grande do Sul (CIENTEC), Instituto Adolfo Lutz (IAL), Instituto de Tecnologia de
Alimentos (ITAL), Universidade de Campinas (UNICAMP), Ministério da Agricultura,
Pecuaria e do Abastecimento (MAPA), Vigilancias Sanitarias de Minas Gerais e Parana e

Associagao Brasileira das Industrias da Alimentagao (ABIA).
Estdo sendo discutidos os seguintes assuntos no Comité:

eAnteprojeto de Emenda & Norma para Oleos Vegetais Especificos — emenda

relativa ao Oleo de Semente de Gergelim

eAnteprojeto de Emenda & Norma para Oleos Vegetais Especificos — Oleo de Farelo

de Arroz

eProposta de Revisdo da Tabela 1 do Cdodigo de Praticas para o Armazenamento e

Transporte de Oleos e Gorduras Comestiveis a granel
eProposta de Padrao de Gorduras para Untar e Misturas de Gordura para Untar
el ista de Cargas previamente aceitaveis
eAnteprojeto de Emenda & Norma para Oleos Vegetais Especificos:
- Proposta de Emenda para 6leo de Girassol com Médio Teor de Acido Oléico;
- Inclusdo de Oleo de Soja com Médio Teor de Acido Oléico
- Inclusdo de 6leo de Soja com Baixo Teor de Acido Linolénico
- Emenda para corotendides totais em 6leo de Palma ndo branqueado

Quadro resumo das reunides do GT e assuntos discutidos
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DATA LOCAL |EVENTO ASSUNTOS

27 e Instituto Reunido do Grupo Técnico de [ Discussao e elaboragao da posi¢ao
28/01/2005 | Adolfo Lutz | Oleos e Gorduras brasileira para a 19? Reuniao
— Sao CCFO, abordando todos os temas
Paulo da Agenda Proviséria.
13/04/2005 [ ANVISA - | Reuniao do Grupo Técnico de |Elaboragdo de resposta a CL/FO
Brasilia Oleos e Gorduras 2005/11-FO — Temas apresentados
para endosso na 28° Reunido da
Comissao:

- Proposta de Emenda ao Padrao
de Oleos Vegetais Especificos-
oleo de gergelim — trémite 5/8

- Proposta de Revisdo da Tabela |
do Cddigo de Praticas de
Armazenamento e Transporte de
Gorduras e Oleos Comestiveis a
Granel

- Proposta de Emenda ao Padrao
de Oleos Vegetais Especificos —
Inclusdo de 6leo de Farelo de Arroz

27/10/2005 [ANVISA - | Reunido conjunta do Grupo Discussao da Proposta
Brasilia Técnico de Oleos e Gorduras |encaminhada pelo grupo eletrénico
com o GTFAC com relacdo aos aditivos a serem

utilizados em Gorduras para Untar
e Misturas de Gorduras para untar.

Um representante da GPESP integrou a delegagédo brasileira na 19? reunido do

Comité realizada em Londres, periodo de 21 a 25 de fevereiro de 2005.

10.1.4 Grupo Técnico de Métodos de Analise e Amostragem — GTMAS

As atividades do GT de Métodos de Andlise e Amostragem - GTMAS séo
coordenadas pela ANVISA, que delegou esta fungao ao INCQS, desde 2000. A GPESP
tem atuado como coordenagao adjunta do GT.

Participam do GT representantes da ANVISA, INCQS/FIOCRUZ; Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA; Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria (Embrapa/RJ), Fundacado de Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul
(CIENTEC), Instituto Adolfo Lutz (IAL)e a Associagcao Brasileira das Industrias da
Alimentacdo (ABIA) e da Universidade Ferderal de Minas Gerais (UFMG), além de
técnicos convidados para tratar de assuntos especificos.

Os temas sao relacionados a terminologia analitica, validagcdo de métodos
analiticos, procedimentos para situagdes de disputa sobre resultados analiticos; calculos

de incerteza; transformacdo de métodos em critérios de desempenho e adocgao de
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meétodos para a analise de produtos de interesse dos comités de produtos ou das Forcas
Tarefas, como a de Biotecnologia, coordenada pelo Japao, e a de Suco de Frutas, que foi
coordenada pelo Brasil, por exemplo. Outro tema é a amostragem, seja com enfoque em
procedimentos de aplicagdo geral, como também voltada a analise de produtos
especificos, por solicitacdo dos comités de produtos. A apresentacdo dos temas no GT é
distribuida entre os seus membros. Os temas envolvem tanto os assuntos do Codex como
outros assuntos relacionados, que devem ser tratados para a melhor compreensédo dos
temas em pauta.

Quadro resumo das reunides do GTMAS e assuntos discutidos:

DATA| LOCAL |EVENTO ASSUNTOS

20 e |INCQS/Rio |42 Reuniao Preparatoéria Discussao sobre minuta de métodos
21/06 | de Janeiro aceitaveis de analise para o Codex
11e |[IAL/Sao 52 Reuniéo Preparatéria Discusséao sobre: a) os métodos para a
12/08 |Paulo determinagdo de gluten em alimentos;

b)Normas Codex para validagéo de
medidas de controle; c) conversao de
métodos para elementos tragos em

critérios
17 e |[IAL/Sao 72 Reuniao Preparatéria Discussao e resposta da CL 2005/28 —
18/11 |Paulo Solugao de disputa sobre resultados
analiticos

Discussdo sobre determinacido de
prolaminas em alimentos

Discusséao sobre de analise de variancia
em resultados analiticos — anexo C CL
2005/44 MAS

Documento CAC/GL - 27/97 — Guia de
avaliagao de competéncia de
laboratorios de controle de alimentos
para importagéo e exportagao

Os representantes do INCQS e da GPESP integraram a delegacéo Brasileira que
participou da Reunido prévia do Grupo Ad Hoc de endosso de métodos analiticos e da
262 Reuniao do CCMAS, Budapeste — Hungria, em 02/04 e 04 a 08/04, respectivamente.

10.2 Participagdo da GPESP em outros GTs

A GPESP participa ainda de outros grupos técnicos do Codex coordenados por

outras geréncias da propria ANVISA ou por outros érgaos.

10.2.1 Forga Tarefa Intergovernamental sobre Alimentos Derivados de Biotecnologia —

FBT ( coordenado pelo Ministério da Ciéncia e Tecnologia - MCT)
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A Comissao do Codex Alimentarius, em sua 26° Sec¢ao, concordou em estabelecer
uma nova Forga Tarefa em Alimentos Derivados de Biotecnologia, sob a coordenacgdo do
Japao, que devera submeter relatério final a Comissao em 20009.

Entre os dias 19 e 23 de setembro de 2005 ocorreu na cidade de Chiba - Japao, a 52
Secao da Forca Tarefa do Codex Alimentarius para Alimentos Derivados de
Biotecnologia, que contou com a participagcéo de 48 paises, 4 Organismos Internacionais
e 15 Organizagbes Nao Governamentais. Dois representantes da GPESP/GGALI fizeram
parte da delegagao brasileira, cuja posicao foi elaborada em reunides preparatorias
coordenadas pelo MCT.

A Forca Tarefa estabeleceu os assuntos a serem tratados de forma prioritaria e a
pauta de assuntos para a préxima reunido em 2006. Sao eles: Avaliacao de Risco para
Alimentos Derivados de Animais DNA-Recombinante (proposta a ser elaborada por
Australia e Japao) e Diretrizes para Conducdo de Avaliacdo de Risco de Alimentos
Derivados de Plantas DNA — Recombinante Modificadas em Aspectos Nutricionais ou de
Saude (documento a ser apresentado pelo Canada).

A GPESP participou de 06 reunides preparatorias nacionais para discussio do tema.

Foram realizadas 03 reunides internas para preparar a posicao da ANVISA.

10.2.2 Grupo Técnico de Principios Gerais (coordenado pelo INMETRO)

O Comité de Principios Gerais trata dos assuntos de interesse geral do Codex,
como por exemplo, alteragbes no Manual de Procedimentos, bem como da
implementagdo dos assuntos oriundos da avaliagdo do Codex. Trata ainda, de assuntos
como guias gerais para a realizagdo de Analise de Risco no ambito do Codex e assuntos
de interesse regional, tratados pelos comités regionais.

Quadro das reunides e assuntos discutidos nas quais houve participacdo da
GPESP:

DATA LOCAL EVENTO ASSUNTOS

25/01 | INMETRO Reunido do Grupo de|Elaboracdo de proposta de definicao
Principios Gerais para Alimento

02/09 |[INMETRO 242 reuniao preparatéria do | Discussao sobre a CL/CAC 2005/30
CCGP
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DATA LOCAL EVENTO ASSUNTOS

07/10 [INMETRO 204° Reunido | Elaboracdo de Posicao Brasileira
Extraordinaria do Comité|sobre Documento do CCGP relativo a
Codex Alimentarius do|Analise de Riscos Dirigido a Governos
Brasil

A 222 reunido do Comité foi realizada em Paris, no periodo de 11 a 15/04. Dois

representantes da GPESP fizeram parte da delegacéao Brasileira.

10.2.3. Grupo Técnico de Leites e Produtos Lacteos — GTMMP (coordenado pelo

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA)

As atividades do Comité de Leites e Produtos Lacteos (CCMMP), de acordo com o
Termo de Referéncia, estdo relacionadas a elaboracido de normas internacionais para
leite e produtos lacteos.

Quadro das reunides e assuntos discutidos, nas quais houve participagdo da
GPESP:

DATA LOCAL EVENTO ASSUNTOS
19/09 | Ministério da |Reunido do Grupo Técnico |-Discussdo do  anteprojeto  de
Agricultura de Leites e Produtos|disposicdes relativas as bebidas

Pecuaria e Lacteos lacteas fermentadas;

Abasteciment -Discussdo e definicao sobre a

o0 — MAPA, proposta sobre o valor numérico para

Brasilia o0 conteudo minimo de proteina no
queijo;

-Discussdo sobre a lista de aditivos
alimentares especificos para a Norma
do Codex para os Leites Fermentados;
-Discussdo sobre os  métodos
adicionais de analises e amostragem
para o leite e os produtos lacteos;
-Elaboracdo da resposta a CL
2004/28-MMP.

10.2.4 Grupo Técnico de Aditivos Alimentares e Contaminantes — GTFAC (coordenado

pela Geréncia de Agdes em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - GACTA/GGALI)

As atividades do Comité de Aditivos Alimentares e Contaminantes (CCFAC), de
acordo com o Termo de Referéncia, sdo: estabelecer ou revisar doses maximas
permitidas ou niveis de referéncia para os diferentes aditivos, contaminantes dos

alimentos e substancias toxicas naturais presentes em alimentos; preparar listas de
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prioridades de aditivos alimentares e contaminantes para avaliagao toxicolégica pelo Joint
Expert Committe on Food Additives (JECFA), Comité Misto FAO/OMS de Especialistas

em Aditivos Alimentares; recomendar especificagdes de identidade e pureza dos aditivos

para aprovacgao pela Comissao; examinar métodos de analise para determinar a presenca

de aditivos em alimentos; e examinar e elaborar normas e regulamentos para questbes

afins, tais como a rotulagem de aditivos vendidos como tal e a irradiagdo de alimentos.

Quadro resumo das reunides e assuntos discutidos nas quais houve participagcao da
GPESP:

DATA

LOCAL

EVENTO

ASSUNTOS

04 e
05/08

02/09

30/11
e 1/12

ANVISA

ANVISA

ANVISA

Reunido do Grupo Técnico de
Aditivos e Contaminantes

Reunido do Grupo Técnico de
Aditivos e Contaminantes

Reunido do Grupo Técnico de
Aditivos e Contaminantes

- Anexo Brazil Nuts no Coddigo de
Pratica sobre Prevencdo e Reducéao
da Contaminacao por Aflatoxinas em
Castanhas/Nozes de Arvores
- Documento de Discussdo sobre
Contaminagcdo por Aflatoxinas em
Castanha do Brasil
- Demanda CCAB/CNI — CPL: Aditivos
Noodles
- WG Harmonizacdo de Termos —
Reino Unido
- Demanda CCAB/CNI - CPL:
Aditivos Noodles;
- Consulta sobre uso de mais de 2
aditivos com a mesma fungdo ou o
mesmo aditivo com funcdes
diferentes
- Encaminhamentos para CL 2005/34.
- Encaminhamentos para CL 2005/31,
36 e 38.
- Encaminhamento para CL 2005/32.

- Finalizagdo dos comentarios para CL
2005/32.

- Finalizagdo dos comentarios para CL
2005/34.

- Finalizag&o dos comentarios para as
CL 2005/ 31, 36 e 38.

- Andlise CX/FAC 06/38/11

Demanda do NSFDU e do GTFO
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11. PALESTRAS E CURSOS MINISTRADOS

A GPESP foi convidada para participar de varios congressos, cursos e outros

eventos técnicos para ministrar palestras de assuntos tratados no ambito desta Geréncia.

Conforme listado abaixo foram ministradas palestras/aulas em 27 eventos/cursos:

ORGANIZACAO/

Mestrado no
curso de Pds-
Graduacao
Nutricdo
Humana, UnB.

DATA LOCAL EVENTO PALESTRA / CURSO MINISTRADO
15/02 | Associagao Discussdo sobre | Palestra: Consultas Publicas -
Brasileira de 0s Novos | dezembro/2004, abordando os PIQs e IDR
Bebidas e Padroes de
Alimentos — Identidade e | Técnico: Antonia Maria de Aquino e Nanci
ABBA e Qualidade - PIQs | Teresinha Bittencourt
FOODSTAFF da
Sao Paulo ANVISA/GGALI
14 a | Ministério da | Oficina de | Palestra:  Rotulagem  Nutricional de
18/03 | Saude Trabalho  sobre | Alimentos
Brasilia - 322 Rotulagem de
Sesséo do Alimentos — | Técnico: Antonia Maria de Aquino
Comité Perspectiva  do
Permanente de | Direito ao
Nutricao da Consumo Seguro
ONU e Saudavel
28 e | EMBRAPA-DF, | Workshop: “P&D | Palestra: Projeto para desenvolvimento
29/03 | Brasilia em Alimentos nacional da pesquisa em alimentos
Funcionais na funcionais.
Embrapa” Técnico: Adriana Rodrigues da Mata.
10/05 | Instituto de | llI Seminario | Palestra: Fortificagdo das Farinhas de Trigo
Tecnologia de | Brasileiro de | e de Milho
Alimentos-ITAL | Alimentos Técnico: Elisabete Goncgalves Dutra
Campinas — Sao | Enriquecidos
Paulo
10/06 | UNIP, Brasilia, Cursos de Palestra: TRANSGENICOS: Conceitos
DF Graduacao em basicos, Avaliacdo de segurangca e
Farmacia e em Impactos Saude e Ambiente
Nutricdo Técnico: Marcos Roberto Bertozo
12 a | Goiania XIV Encontro Orientagdes ao publico externo, no estande
16/06 Nacional de da ANVISA, sobre o trabalho executado
Analistas de pela geréncia, bem como sobre a
Alimentos - legislacao sanitaria de alimentos.
ENAAL Técnico: Elisabete Gongalves Dutra
15/06 | UnB, Brasilia, Defesa de Membro titular na banca - Titulo
DF Dissertacéo de dissertacdo: “Percepcdao do Entendimento

do Conceito de Suplemento de vitaminas e
/ ou Minerais por Graduandos dos Cursos
de Nutricado, 2005”.

Técnico: Marcos Roberto Bertozo

170



ORGANIZACAO/

DATA LOCAL EVENTO PALESTRA / CURSO MINISTRADO
23/06 | Faculdade de Curso de | Palestra: Alimentos com substancias
Saude — UnB Graduagcdo em | bioativas
Nutricao Técnico: Jodo Tavares Neto
23/06 | UnB - Brasilia Curso de Palestra: “Alimentos para fins especiais e
Graduacao em enriquecidos”
Nutricao - Técnico: Liliane Alves Fernandes
Disciplina:
Fundamentos da
Ciéncia dos
Alimentos
07/07 | Grupo Racine, 32 Jornada | Palestra sobre Rotulagem: geral,
Sao Paulo Racine de | nutricional, informacéo nutricional
Integragao complementar e outros requisitos de
Multiprofissional rotulagem
Técnico: Elisabete Gongalves Dutra
18/07 | Unicamp, 24° Semana de | Palestra: Introdugdo em  alimentos
Campinas - SP | Engenharia  de | funcionais
Alimentos Técnico: Jodo Tavares Neto
03/08 | ANVISA Camara Técnica | Palestra: Apresentacao dos resultados da
de Alimentos - | dissertacdo de mestrado: “Certificacdo de
ANVISA qualidade na cadeia produtiva de
alimentos: cenario e garantia ao
consumidor”.
Técnico: Ana Paula de Rezende Peretti
09 e | Departamento Curso de | Palestra: Responsabilidade pela
10/09 | de Nutrigao Atualizagao - | Regulamentacao
Experimental da | Rotulagem de | Técnico: Antonia Maria de aquino
Faculdade de Alimentos
Ciéncias Palestra: Registro de Alimentos
Farmacéuticas - Técnico: Antonia Maria de Aquino
USP
20/09 | Faculdades da \% Semana | Palestra: Novos Alimentos e Alimentos com
Terra de Brasilia | Académica de | Alegagao de Propriedade Funcional
Engenharia  de | Técnico: Jodo Tavares Neto
Alimentos e |
Semana de
Nutricao do
Curso: Novos
Alimentos:
Atualidades em
alimentos
funcionais e
vigilancia
sanitaria
22/09 | Faculdade de Po6s-Graduacéao Palestra: Regulamentacdo de Substancias
Saude — UnB em Nutricao | Bioativas
Humana: Técnico: Jodo Tavares Neto
Disciplina Bases
Cientificas da

Nutricao
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ORGANIZACAO/

DATA LOCAL EVENTO PALESTRA / CURSO MINISTRADO
28/09 | Centro de Disciplina de Palestra: Registro de Alimentos
Exceléncia em Vigilancia Técnico: Antonia Maria de Aquino
Turismo-UnB Sanitaria do
Curso de Pés
Graduacdo em
Qualidade de
Alimentos
03 a Centro de VI Encontro do | Palestra: Cenario Regulatério dos
06/10 | Convencbes Instituto  Adolfo | Alimentos com Alegacdes de Propriedade
Rebougas/ Lutz - Saude | Funcional e Novos Alimentos
Séao Paulo Publica, Pesquisa | Técnico: Jodo Tavares Neto
e
Responsabilidade
Social.
13 e | Departamento i Simpésio | Palestras:
14/10 | de Nutricdo da | Piauiense de | Rotulagem nutricional: ferramenta de
UFPI Saude trabalho para profissionais da area de
Alimentacao e | saude.
Nutricao.
Rotulagem Nutricional: perspectiva de
controle social no consumo alimentar
Técnico: Antonia Maria de Aquino
16 a | Salvador 4° Congresso Palestra: Agdes da ANVISA no Processo
19/10 Internacional de de Atualizacdo da Legislagdo Nacional para
Aguas Minerais, | Aguas Envasadas
14° Congresso Técnico: Antonia Maria de Aquino
Brasileiro da
Industria de
Aguas Minerais e
a Expo
ABINAM’2005.
20/10 | Assembléia Seminario Palestra: "Ha interesse Social na
Legislativa do | Comemorativo da | Transgenia de Alimentos?”
Rio Grande do | Semana da Técnico: Hoeck Aureo Sousa Miranda
Sul - Porto | Alimentagao
Alegre
21/10 | Toledo — PR 1 Jornada .-
Intearada de Cgrsq sobre ro_tulagem_nutrlmonal
g .
Saude da Técnico: Rodrigo Martins Vargas
UNIPAR
27/10 | Natal Seminario Palestra: Rotulagem de Alimentos: Visao
Rotulagem de | Regulatéria
Alimentos Técnico: Antonia Maria de Aquino
9a Brasilia Oficina de Gestdo | Palestra: As Aguas Envasadas
11/11 de Recursos Técnico: Claudia Darbelly Cavalieri de
Hidricos Moraes
e a Saude
Publica
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DATA | ORGANZAGAO | EvenTO PALESTRA / CURSO MINISTRADO
10/11 | Hotel Tropical V Encontro Palestra: Seguranca e eficacia das
Manaus Internacional dos | alegagdes de propriedades funcionais e de
Business em Profissionais em | saude.
Manaus/ Vigiléncia Técnico: Liliane Alves Fernandes
Amazonas Sanitaria,
“Sistemas de
Controle de Bens
& Servicos de
Saude do
Consumidor nos
Paises da
América Latina”
07 e | Embrapa - X Talento | Participagcdo como membro da comissao
08/12 | Cenargen, Estudantil julgadora
Brasilia Técnico: Marcos Roberto Bertozo
16/12 | UnB, Brasilia, | Participagao Membro na banca: Titulo dissertagdo -
DF como membro | “Vigilancia Sanitaria de Produtos a Base de
titular na Defesa | Vitaminas e Minerais: Uma Analise da
de Dissertacédo | Rotulagem de Produtos Expostos a Venda
de Mestrado no | em Brasilia e na Internet”
curso de Poés- | Técnico: Marcos Roberto Bertozo
Graduacao
Nutricdo
Humana, UnB.

11.1 Organizagao e Coordenacao da Oficina de Trabalho sobre Rotulagem de Alimentos,

realizado durante a 322 Sessao do Comité Permanente de Nutricdo - CPN da ONU

A 322 Secgao da CPN foi organizada pelo Ministério da Saude em Brasilia, no periodo
de 14 a 18/03. Teve como obijetivo discutir a “Integracédo da nutricdo e do direito humano a
alimentagdo adequada as politicas e aos programas publicos, de forma a garantir a
realizacdo das metas de desenvolvimento do milénio e a promocdo da Seguranga
Alimentar e Nutricional em diferentes paises”.

A realizacao da Oficina de Trabalho sobre Rotulagem de Alimentos, organizada e
coordenado pela GPESP, no dia 18/03, contou com a participacao do Departamento de
Protecdo e Defesa do Consumidor-DPDC/MJ, do Instituto de Defesa do Consumidor-
IDEC, da Geréncia de Produtos Especiais- GPESP/GGALI e do Observatorio de Nutricdo

da UnB.
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12. REUNIOES EXTERNAS

A equipe técnica da GPESP participou em 2005 em reunidoes do Ministério da

Saude e outros 6rgaos, conforme quadro a seguir:

DATA LOCAL EVENTO ASSUNTOS
23/02 |Ministérioda |172 Reuniao Ordinaria | Discussao sobre como devem ser tratados
e Saude da Comissao de|os processos da CTNBio a serem
21/11 Biosseguranga em |analisados pela CBS e sobre Projetos
Saude — CBS (%) fisicos de laboratérios de Saude Publica
com enfoque em biosseguranca.
Membro suplente da ANVISA na
CBS:Hoeck Aureo de Sousa Miranda
02a Ministério da [Reuniao sobre o|Posicdo da ANVISA sobre rotulagem e
06/05 | Agricultura Padréo de Identidade e | caracteristicas do produto bebida lactea.
Pecuaria e Qualidade de Bebidas|Representante da GPESP: Ana Paula
Abasteciment | Lacteas Peretti
o0 — MAPA,
Brasilia
05, 12 |Ministério das | Reunides Preparatérias [ Auxiliar a GENAV/GGTOX na Discussao
e Relacbes para a 22 Reunido das |sobre o Art. 18-item 2 (a) do Protocolo de
13/05 |Exteriores - [Partes do Protocolo de | Cartagena a fim de obter consenso entre
Brasilia Cartagena 0s 6rgaos participantes sobre a aplicacao
de microrganismos modificados vivos, na
producao de alimentos.
Representante da GPESP: Hoeck Aureo
de Sousa Miranda
01/06 |Instituto de Discussdo sobre a|Reunido com advogados e técnicos da
Defesa do Consulta Publica | instituigdo para esclarecimentos sobre o
Consumidor —|ANVISA n° 27/05 -|documento.
IDEC — Sao |Proposta de | Representantes da GPESP: Hoeck Aureo
Paulo Regulamento Técnico | de Sousa Miranda e Laila Sofia Mouawad
para a Avaliagdo de
Seguranca de
Alimentos contendo ou
consistindo de OGM
27/10 Con:selho Seminario Nacional de Elal_)oragéo de . Nota Técnica a ser
Nacional de Aguas Minerais do Brasi assinada em conjunto com a Secretaria de
Saude Vigildncia em Saude - SVS/MS, sobre as

propriedades funcionais e ou de saude das

aguas minerais visando subsidiar o
Conselho Nacional de Saude.
Representantes da GPESP: Claudia

Darbelly de Moraes e Elisabete Gongalves
Dutra
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DATA LOCAL EVENTO ASSUNTOS
30 e|Secretaria de|Oficina de Trabalho|Foi criado um GT com representantes de
31/10 |Vigilancia em |sobre Plano de|varias instituicdes, inclusive da ANVISA,
Saude- Seguranca da Agua -|para acompanhar e propor sugestdes no
SVS/MS PSA projeto piloto do sistema de abastecimento
de agua da Universidade Federal de
Vigosa, em consonancia com os Guias da
Organizagao Mundial da Saude-OMS
sobre a importancia da avaliagado de risco
em sistemas de abastecimento de agua
para consumo  humano, conforme
estabelece a Portaria n°. 518/2004.
Representante da GPESP: Elisabete
Goncalves Dutra
16/11 | ANVISA Reuniao com a | Apresentar as Politicas brasileiras relativas
delegacao Coreana a alimentos geneticamente modificados
Representantes da GPESP: Hoeck Aureo
de Sousa Miranda e Laila Sofia Mouawad
22/11 |MS Reunido do Conselho |Apresentar a regulamentacdo da ANVISA
Nacional de Saude-|sobre alimentos para fins especiais
CNS Representante da GPESP: Rodrigo
Martins de Vargas
08/12 |Cémara dos [Audiéncia Publica | Esclarecimentos do papel da ANVISA
Deputados sobre denuncia | sobre o tema
apresentada pelo [ Representante da GPESP: Hoeck Aureo
Greenpeace sobre | de Sousa Miranda

venda de o6leo de soja
de origem transgénica
sem rotulagem

(*) Participacdo da ANVISA na Comissdo em Biosseguranca em Saude (CBS)

Esta comisséo € coordenada pelo Departamento de Ciéncia e Tecnologia e Insumos

Estratégicos em Saude (DECIT)/MS. A ANVISA é representada por dois servidores,

sendo o suplente da GPESP. As atividades desta comissao estao focadas na elaboragao

de procedimentos para garantir a seguranca de funcionarios de laboratérios com

atividades que apresentam risco a saude humana, animal e ao ambiente. A comisséo

também trata das questdes sobre o desenvolvimento de recursos humanos para capacitar

técnicos em biossegurangca e acompanha as agdes da FUNASA na implantagdao dos

laboratérios de nivel de biossegurancga lll. A publicidade de suas decisdes se da por meio

de textos, publicados pela editora do MS.
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13. CAPACITACAO DA EQUIPE TECNICA DA GPESP

Durante o ano a equipe técnica participou de eventos do Programa de Capacitagao

da ANVISA, e também de eventos externos, cujos temas sao de interesse da Geréncia,

conforme quadro abaixo:

DATA LOCAL EVENTO ASSUNTO
14 a 18/03 | Ministério da | 322 Sessado do | Integracdo da nutricdo e do direito
Saude Comité humano a alimentagdo adequada as
Brasilia Permanente  de | politicas e aos programas publicos,
Nutricdo da ONU | de forma a garantir a reallizacdo das
metas de desenvolvimento do
milénio e a promog¢ao da Seguranga
Alimentar e Nutricional em diferentes
paises.
Participantes: Ana Beatriz
Vasconcellos, Antonia Maria de
Aquino e Karla Lisboa Ramos
31/03 a | Instituto Virtual de | Capacitacao em | Boas Praticas, Qualidade e
29/04 Estudos Boas Praticas de | Seguranga dos Alimentos.
Avancgados - | Fabricagao e | Participantes: Jodo Tavares Neto,
ANVISA Manipulacdo de | Laila Sofia Mouawad, Liliane Alves
Alimentos Fernandes e Rodrigo Martins Vargas
28 e 29/03 | EMBRAPA-DF, Workshop: “P&D | Projeto para desenvolvimento
Brasilia em Alimentos | nacional da pesquisa em alimentos
Funcionais na | funcionais.
Embrapa” Participantes: Joado Tavares Neto,
Laila Sofia Mouawad, Liliane Alves
Fernandes e Rodrigo Martins Vargas
4a7/04 Brasilia Simpdsio Necessidade de restricao a
Internacional propaganda e de promog¢do do uso
Sobre racional de medicamentos.
Propaganda  de | Seminario promovido pela Anvisa e a
Medicamentos OPAS/OMS.
Participante: Jodo Tavares Neto
14/04 ANVISA VISALEGIS Treinamento sobre busca no
VISALEGIS
Participante: Jodo Tavares Neto,
Laila Sofia Mouawad, Liliane Alves
Fernandes e Rodrigo Martins Vargas
09 a 13/05 | Departamento  de | Gestdo da | Andlise de Risco Microbiolégico,
Alimentos e | Inocuidade  dos | Gestdo de Risco Microbiologico,
Nutrig&o Alimentos — Food | Critérios Microbiolégicos e HACCP,
Experimental__- | gafety Codex Alimentarius e Reunides
USP, Séo Paulo | \janagement FAO/WHO, JEMRA.

Participante: Laila Sofia Mouawad
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DATA

LOCAL

EVENTO

ASSUNTO

18 e 19/05

Brasilia

5° Encontro
ANVISA

da

Atuacdo das diferentes areas da
ANVISA e desafios

Participantes: Ana Claudia Marquim
Firmo de Araujo, Ana Paula de
Rezende Peretti, Jodo Tavares Neto,
Hoeck Aureo de Sousa Miranda,
Laila Sofia Mouawad, Liliane Alves
Fernandes e Rodrigo Martins Vargas

20/05

Sao0 Paulo

Wokshop
ILSI/ANVISA
sobre Lipidios

Avangos sobre lipidios
Participantes: Cristianne
Grennhalgh Vilalta, Elisabete
Goncgalves Dutra, Liliane Alves
Fernandes e Marcos Roberto
Bertozo.

13 a 17/06

Brasilia, DF

Boas Praticas em

Alimentos

Perigos Bioldgicos, Fisicos,
Quimicos; Controle de Pragas e
Higiene;  Critérios de Seguranca;
Sistema APPCC

Participante: Laila Sofia Mouawad

20/06

Brasilia, DF

Wokshop
sobre Cafeina

ILSI

Avaliagdo seguranga sobre cafeina
Participantes: Ana Claudia Marquim
Firmo de Araujo, Ana Paula de
Rezende Peretti, Antonia Maria de
Aquino, Cristianne  Greenhalgh
Vilalta, Elisabete Gongalves Dutra,
Jodo Tavares Neto, Laila Sofia
Mouawad, Liliane Alves Fernandes,
Nanci Therezinha Bittencourt,
Marcos Roberto Bertozo e Rodrigo
Martins Vargas.

27/06 a
01/07

ANVISA

Redescobrindo o

SUS

Politicas de Saude no Brasil,
Construcdo e implementagdo do
SUS, Gestao participativa e controle
social no SUS, Diretrizes e politicas
do MS

Participantes: Ana Claudia Marquim
Firmo de Araljo, Ana Paula de
Rezende Peretti, Cristianne
Greenhalgh Vilalta, Jodo Tavares
Neto, Laila Sofia Mouawad, Liliane
Alves Fernandes, Marcos Roberto
Bertozo e Rodrigo Martins Vargas.

04 a 08/07

VISA/DF

Curso de Boas

Praticas
Fabricagao

de

Perigos Bioldgicos, Fisicos,
Quimicos; Controle de Pragas e
Higiene;Critérios de  Seguranga;
Sistema APPCC

Participantes: Ana Claudia Marquim
Firmo de Araujo e Liliane Alves
Fernandes.
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DATA LOCAL EVENTO ASSUNTO
15/08 ANVISA Exigéncia Treinamento sobre
Eletrbnica operacionalizacdo da  exigéncia
eletrénica regulamentada pela
Resolucdo RDC n° 204/2005
Participantes: Ana Claudia Marquim
Firmo de Araljo, Ana Paula de
Rezende Peretti, Antonia maria de
Aquino, Cristianne  Greenhalgh
Vilalta, Elisabete Gongalves Dutra,
Jodo Tavares Neto, Laila Sofia
Mouawad, Liliane Alves Fernandes,
Nanci Therezinha Bittencourt,
Marcos Roberto Bertozo e Rodrigo
Martins Vargas.
17/08 ILSI - Sdo Paulo | A Obesidade no | Resultados da Pesquisa “Diagndstico
Brasil: Novas | precoce da obesidade e estilos de
Evidéncias vida de escolares de 10 a 15 anos na
Cientificas cidade de SP”; Pesquisa de
Orgamento Familiar (POF);
Estratégia Global da OMS;
Implantacido da Estratégia Global no
Brasil; Responsabilidade Social na
Prevengao da Obesidade.
Participantes: Ana Claudia Marquim
Firmo de Araujo
22/08 a | Servigo Nacional | Comunicagao Linguagem e Comunicacao,
02/09 de Aprendizagem | eficaz em lingua | Qualidades de um texto, Gramatica e
Comercial - | portuguesa Ortografia
Brasilia, DF Participante: Jodo Tavares Neto
27 a 30/08 | GGLAS/ANVISA | Seminario Avaliacao de risco, biosseguranca
e CGLAB/SVS Internacional de | em laboratérios de contengao,
Séo Paulo Biosseguranca organismos geneticamente
em Saude modificados
Participantes: Hoeck Aureo de
Sousa Miranda e Laila Sofia
Mouawad
29/08 ILSI, Sdo Paulo Workshop Pesquisas e tendéncias no uso de
Atualidades sobre | corantes alimentares, aplicagoes,
corantes: avaliacdo toxicologica, legislacao
aspectos de uso, | nacional e internacional, avaliagéo de
seguranga e | risco e alergias alimentares.
legislagao Participantes: Antonia Maria de
Aquino e Ana Paula de Rezende
Peretti
14 a 16/09 | International I Encontro | Riscos do Aleitamento Artificial na
Baby Food Action | Nacional Sobre | Primeira Infancia; Norma Brasileira
Network - IBFAN | Seguranca para Comercializacdo de Alimentos
Séao Paulo Alimentar na | Infantis; Protecdo e Promogao do

Primeira Infancia

Aleitamento Materno.
Participantes: Ana Claudia Marquim
Firmo de Araujo
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DATA LOCAL EVENTO ASSUNTO
03/10 Instituto  Adolfo | Pré-encontro  do | Introducdo a Analise de risco em
Lutz, Sdo Paulo Instituto Adolfo | alimentos
Lutz Participante: Jodo Tavares Neto
04 a 06/10 | Centro de | VI Encontro do | Saude Publica, Pesquisa e
Convencoes Instituto Adolfo | Responsabilidade Social.
Reboucas, Sao | Lutz Participante: Jodo Tavares Neto
Paulo
04 a 07/10 | USP, Sao Paulo Curso sobre | Conservacdo de alimentos pela
inspecao sanitaria | irradiacdo, tipos de irradiadores,
em plantas de | normas de seguranca, legislagdo
irradiacao de | nacional e normas do Codex
alimentos Alimentarius, inspecdo e Boas
Praticas de irradiacdo de alimentos,
visitas técnicas.
Participante: Ana Paula de Rezende
Peretti
10/10 ANVISA, Brasilia | Curso sobre | Normas nacionais e da ANVISA para
gestao arquivo de documentos
documental Participante: Ana Claudia Marquim
Firmo de Araljo, Ana Paula de
Rezende Peretti, Cristianne
Greenhalgh Vilalta, Elisabete
Goncgalves Dutra, Joao Tavares
Neto, Laila Sofia Mouawad, Liliane
Alves Fernandes, Marcos Roberto
Bertozo e Rodrigo Martins Vargas.
17 a 21/10 | Servico Nacional Linguagem e Comunicacgao,
de Aprendizagem | Redacgao Oficial Qualidades de um texto, Principios
Comercial - da Redacdo Oficial e Principais
Brasilia Correspondéncias
Participante: Laila Sofia Mouawad
27/10 Brasilia Seminario Participantes: Claudia Darbelly
Nacional de | Cavalieri de Moraes e Elisabete
Aguas  Minerais | Gongalves Dutra.
do Brasil
07 a 10/11 | Universidade 6° Simpésio | Desenvolvimento Cientifico,
Estadual de | Latino Americano | Tecnoldgico e Industrial em
Campinas -| de Ciéncia de | Alimentos
Unicamp, Alimentos - | Participantes: Ana Paula de
Campinas SLACA Rezende Peretti e Jodo Tavares
Neto
16/11 ILSI, Sédo Paulo Wokshop Avaliacéo de risco sobre ingestdo de
ILSI/ANVISA seguranga sobre micronutrientes
sobre Participantes: Antonia Maria de

micronutrientes

Aquino, Cristianne Greenhalgh
Vilalta, Claudia Darbelly Cavalieri de
Moraes, Liliane Alves Fernandes,
Marcos Roberto Bertozo e Rodrigo
Martins Vargas.
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DATA LOCAL EVENTO ASSUNTO

15a18/11 | Sao Paulo 8° Congresso da | Avangos em Alimentacdo e Nutricdo
Sociedade Participantes: Claudia Darbelly de
Brasileira de | Moraes, Liliane Alves Fernandes e

Alimentagao e | Rodrigo Martins Vargas.
Nutricdo - SBAN

11 a14/12 | UnB vV Forum | Participantes: Ana Claudia Marquim
Nacional de | Firmo de Araujo e Liliane Alves
Educacéo e | Fernandes
Promocgao da
Saude e Il
Seminario
Nacional de
Educacéo Popular
e Saude

14. OUTRAS ATIVIDADES

Outra atividade desenvolvida pela GPESP é o atendimento ao publico, interno e
externo, por meio de respostas a documentos — oficios, cartas, memorandos, fax,
pareceres técnicos a projetos de lei, e outros documentos, além de e-mails, peticoes e
atendimento telefonico.

Em 2005 foram atendidas cerca de 3500 ligagdes para esclarecimento de duvidas
sobre a legislagao sanitaria e procedimentos de registro de alimentos, foram respondidos
1534 documentos diversos, 2.176 consultas técnicas via e-mail corporativo
(gpesp@anvisa.gov.br) e 547 mensagens encaminhadas por meio do sistema de
atendimento ANVIS@TENDE. Foram realizados ainda, 191 atendimentos a empresas no

Parlatério.

15. AVALIACAO DAS ATIVIDADES

De acordo com as atribuigdes regimentais e as metas propostas para 2005 a equipe
técnica da GPESP avaliou como positivo o desenvolvimento dos trabalhos.

O compromisso assumido em 2004 de atualizagdo dos regulamentos técnicos,
especialmente os padrdes de identidade e qualidade de produtos, foi plenamente
cumprido.

A revisdo da Resolugdao 23/00 que regulamenta os procedimentos basicos para
registro e a dispensa da obrigatoriedade de registro de produtos pertinentes a area de

alimentos nao foi realizada, em funcdo da prioridade dada a outras atividades como
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retomar a capacitacdo das VISAs em registro e concluir a atualizagao dos regulamentos
iniciada em 2004.

Quanto ao registro, a adogao pela Agéncia de procedimentos uniformes como envio
de exigéncias direto as empresas e posteriormente a implementagdo da exigéncia
eletrénica, iniciada em setembro, tendem a reduzir o prazo para concessao do registro.
Este procedimento refletira de forma mais efetiva a partir de 2006. A meta de
atendimento ao prazo de 60 dias para concessao de registro ainda precisa ser melhor
trabalhada nas trés esferas administrativas.

Ainda quanto ao registro, vale ressaltar a disponibilizagdo em margo/05 do sistema
VISAPAR que possibilitou a emissao e arquivo eletrdnico dos pareceres técnicos dos
processos e maior agilidade na informagdo das motivagbes de indeferimento as
empresas.

As acgdes previstas para facilitar a implementacdo da rotulagem nutricional foram
cumpridas. Destacam-se a atualizacdo do programa de calculo de rétulo, elaboragao e
impressdo do Manual de orientagdo a industria e elaboragcdo do Manual de orientagdo ao
consumidor que se encontra no site e cuja impressdo estd sendo providenciada pelo

COMIN e o Manual de orientagao ao profissional de saude, em fase de conclusao.

16. PROPOSTA DE TRABALHO PARA 2006

Além dos trabalhos de rotina, em 2006 a GPESP desenvolvera outras atividades,

das quais destacamos:

1. Realizagédo de Seminario Internacional sobre Rotulagem e Propaganda de Alimentos:
Este seminario sera desenvolvido em conjunto com a Geréncia de Monitoramento e
Fiscalizacdo de Propaganda, Publicidade, Promogao e Informacgao de Produtos sujeitos a
Vigilancia Sanitaria — GPROP. O Seminario sera desenvolvido no contexto do Termo de
Cooperacao com a OPAS — TC 37. A realizacdo deste evento esta prevista para
setembro/2005. O objetivo é discutir o papel da rotulagem e da propaganda nas escolhas
alimentares e as diversas formas de monitoragdo, regulamentagdo, educacao e
informagédo na area, visando nortear as agbes em vigilancia sanitaria no Brasil. Esta
prevista a participagdo de representantes da OMS, de alguns paises como Canada,
Estados Unidos, Inglaterra, paises do Mercosul e instituicbes nacionais. Esta prevista,

também, a traducao dos seguintes documentos da OMS sobre o tema:
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2. Seminario para avaliagdo dos 5 anos de trabalho da CTCAF:

Em 2006 a GPESP pretende realizar um seminario para apresentar e discutir de
forma mais ampla as alteragdes efetuadas durante o processo de reavaliacdo dos 5
trabalhos da CTCAF, especialmente quanto as alegacdes de propriedades funcionais e ou

de saude aprovadas. A realizagao do seminario esta prevista para o primeiro semestre/06.

3. Propor a revisdo no Mercosul da Resolugdo GMC 26/03 sobre Rotulagem de Alimentos
Embalados:

A proposta visa solicitar revisdo do item 6.1 (letra c) referente a ingrediente
composto e propor a inclusao de item sobre a declaragdo dos alimentos e ingredientes
que causam hipersensibilidade, de acordo com a Norma Geral do Codex para Alimentos
Pré-embalados - CODEX STAN 1 — 1985, Rev. 1-1991.

4. Atualizacdo da Resolugao n° 23/00 que dispbe sobre o manual de procedimentos
basicos para registro e dispensa da obrigatoriedade de registro de produtos pertinentes a
area de alimentos:

Apods 6 anos de sua publicagcdo esta revisdo se faz necessaria em fungao dos
diversos regulamentos administrativos aplicados a todas as areas da ANVISA e a
atualizacdo dos regulamentos técnicos sobre padrédo de identidade e qualidade de

produtos, publicados em 23/09/05.

5. Implementagcdo do Manual de Orientagdo para Analise de Registro

O manual sera utilizado pelos técnicos da GPESP e VISAs por um periodo de 60
dias a fim de receber sugestdes e observagdes visando a validagdo do mesmo. As
sugestdes recebidas serdo avaliadas e incorporadas ao manual que servira de orientagao

para analise de processos a fim de harmonizar os procedimentos.

6. Capacitagao em registro de alimentos:

Sera dada continuidade a capacitacdo em analise de processos de registro,
contemplando as seguintes vigilancias estaduais: MG, ES, GO, DF, CE e RN. Este
treinamento sera realizado na ANVISA e tem como objeto harmonizar procedimentos de
analise de processos de registro, utilizando os sistemas DATAVISA E VISAPAR. Visa,

também, incentivar a analise das categorias identificadas como de maior complexidade.
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Sera realizado em duas semanas, por um periodo de cinco dias, sendo um técnico
de cada VISA por periodo, totalizando 12 técnicos. O critério de escolha das VISAs foi o

numero de processos encaminhados em 2005.

7. Capacitacdao em rotulagem de alimentos:

A iniciativa de treinamento realizada no estado do Espirito Santo sera ampliada,
sendo que as demais unidades federadas serdo treinadas em rotulagem de alimentos,
abrangendo a rotulagem geral, nutricional, informacéo nutricional complementar e os
demais requisitos obrigatérios de rotulagem exigidos em regulamentos técnicos
especificos. O treinamento sera realizado por UF, visando possibilitar a participacdo dos
técnicos que analisam processos, fiscais, LACENs, GGPAF e municipios (a critério da
VISA).

8. Capacitacao sobre os novos regulamentos técnicos publicados em 23/09/05:

Dentre os 17 regulamentos técnicos, 14 s&o de PIQs de produtos, e os demais
referem-se a: Ingestdo Diaria Recomendada-IDR; Lista de Espécies Vegetais para Chas;
Microbiologia de Agua Mineral e Dispensa e Obrigatoriedade de Registro. Estao
previstas trés reunides nas seguintes regides:

- Norte (Manaus ou Belém) — 7 ViSAs

- Nordeste (Recife) — 9 VISAs

- Sudeste, Sul e Centro-Oeste (Sao Paulo) — 11 VISAs
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ANEXO | - NOVOS REGULAMENTOS TECNICOS E REGULAMENTOS REVOGADOS

NOVOS REGULAMENTOS

REGULAMENTOS REVOGADOS

Regulamento Técnico para
Produtos Protéicos de Origem
Vegetal

Resolugdo CNNPA n° 14/78
Resolugdo CNNPA n° 15/78

Regulamento Técnico para Aguas
Envasadas

Resolugdo CNNPA n° 12/78 - item referente a Gelo
Resolugdo CNNPA n° 05/78

Resolugdo ANVISA n° 309/99

Resolucdo Anvisa RDC n° 54/00

Regulamento Técnico para
Gelados Comestiveis e Preparados
para Gelados Comestiveis

Portaria SVS/MS n°® 379/99

Regulamento Técnico para
Especiarias, Temperos e Molhos

Resolucdo CNNPA n° 12/78, itens referentes a Condimentos ou Temperos e Colorifico
Resolucdo Anvisa RDC n° 228/03

Regulamento Técnico para
Misturas para o Preparo de
Alimentos e Alimentos Prontos para
o Consumo

Resolucdo CNNPA n° 17/70

Resolugdo CNNPA n° 37/71

Resolugdo CNNPA n° 35/77

Resolucdo CNNPA n° 12/78, itens referentes a Pds para o Preparo de Alimentos e Produtos de
Confeitaria

Portaria SVS/MS n° 868/98

Resolugéo Anvisa/MS n°® 64/00

Resolucdo Anvisa RDC n°® 229/03

Regulamento Técnico para Oleos,
Gorduras Vegetais e Creme
Vegetal

Resolugdo CNNPA n° 19/68

Resolugdo CNNPA n° 22/77 Partes Il, lll e IV
Portaria DINAL/MS n° 04/89

Portaria DINAL/MS n° 05/89

Portaria SVS/MS n° 193/99

Resolugdo ANVS/MS n° 482/99

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

Resolucdo CNNPA n° 12/78, itens referentes a Biscoitos e Bolachas; Cereais e Derivados; Amidos e
Féculas; Farinhas

Portaria SVS/MS n° 354/96

Portaria SVS/MS n° 132/99

Resolugédo Anvisa RDC n° 53/00

Resolugédo Anvisa RDC n° 90/00

Resolucdo Anvisa RDC n° 93/00

Regulamento Técnico para Café,
Cevada, Cha, Erva-Mate e
Produtos Soluveis

Resolucdo NNPA n° 12/78, item referente a Café Cru
Resolugcdo CTA n° 1/78

Portaria SVS/MS n° 519/98

Portaria SVS/MS n°130/99
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Portaria SVS/MS n° 377/99
Resolucdo Anvisa RDC n° 302/02
Resolugdo Anvisa RDC n°® 303/02

Regulamento Técnico para
Chocolate e Produtos de Cacau

Resolugdo CNNPA n° 12/78, itens referentes a Cacau e Manteiga de Cacau
Resolucdo CNNPA de n° 13/70

Resolugdo CNNPA n° 26/70

Resolugdo Anvisa RDC n°® 227/03

Regulamento Técnico para
Produtos de Vegetais, Produtos de
Frutas e Cogumelos Comestiveis

Resolugdo CNNPA n° 2/70

Resolugdo CNNPA n° 18/71

Resolugado CNNPA n° 30/71

Resolugao CNNPA n° 13/77

Resolugao CNNPA n° 14/77

Resolucdo CNNPA n° 15/77

Resolugdo CNNPA n° 12/78, itens referentes a Cogumelos Comestiveis ou Champignon; Compota de
Fruta em Calda; Doce de Fruta em Calda; Frutas; Frutas Liofilizadas; Frutas Secas ou Dessecadas;
Geléias de Frutas; Guarana; Hortalicas, Legumes; Polpa de Frutas; Raizes, Tubérculos e Rizomas; e
Verduras

Resolugcédo Normativa CTA n°® 9/78

Resolugéo Normativa CTA n°® 15/78

Resolugédo Normativa CTA n°® 5/79

Comunicado Dinal n°® 14/80

Resolugdo Anvisa RDC n° 82/00

Resolugdo Anvisa RDC n° 83/00

Resolucdo Anvisa RDC n° 84/00

Resolucdo Anvisa RDC n° 276/03

Regulamento Técnico sobre
Ingestdo Didria Recomendada

Portaria SVS/MS n° 33/98

Regulamento Técnico para Balas,
Bombons e Gomas de Mascar

Resolucdo CNNPA n° 12/78, itens referentes a Balas, Caramelos e Similares e Bombons e Similares

Regulamento Técnico para
Acucares e Produtos para Adogar

Resolucdo CNNPA n° 18/76

Resolucdo CNNPA n° 12/78, itens referentes a Agucar; Acucar Refinado; Mel; Melago, Melado e
Rapadura

Portaria SVS/MS n° 38/98

Resolucao especifica para
revogacao de varios instrumentos
legais em fungéo da atualizagao
dos Padrdes de Identidade e
Qualidade

Resolugdo CNNPA n° 15/68
Resolugdo CNNPA n° 24/68
Resolugdo CNNPA n° 17/71
Resolugdo CNNPA n° 21/71
Resolugao CNNPA n° 27/71
Resolugado CNNPA n° 46/71
Resolugdo CNNPA n° 13/72
Resolugdo CNNPA n° 20/77
Resolucdo CNNPA n° 08/80
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Resolucdo CNNPA n° 43/98
Resolucdo CNNPA n° 555/98
Resolucdo CNNPA n° 982/98
Portaria SVS/MS n° 19/95

Dispensa da Obrigatoriedade de
Registro

Resolugdo CNNPA n° 01/68
Resolugdo CNNPA n° 18/68
Resolugdo CNNPA n° 30/70
Resolugao CNNPA 24/76, item 1
Portaria SVS/MS 19/86

Total: 14

Total: 101
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ANEXO Il - PARAMETROS ANALITICOS ESTABELECIDOS NOS NOVOS REGULAMENTOS TECNICOS DE IDENTIDADE E
QUALIDADE DE PRODUTOS

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE ALIMENTOS PARAMETROS DE ANALISE

Regulamento Técnico para Agucares e Produtos para Adogar

Regulamento Técnico para Aguas Envasadas Limites de substancias quimicas (inorganicas, organicas, cianotoxinas e
desinfetantes para alimentos)

Padrao de potabilidade da agua para consumo humano para agua
adicionada de sais

Regulamento Técnico para Misturas para o Preparo de Alimentos e Alimentos Parémetros quimicos: limites maximos
Prontos para o Consumo - Inositol

- Glucoronolactona

- Taurina

- Cafeina

- Alcool etilico

Regulamento Técnico para Balas, Bombons e Gomas de Mascar

Regulamento Técnico para Chocolate e Produtos de Cacau Parédmetros quimicos: sélidos totais de manteiga de cacau e
Sdlidos totais de cacau

Regulamento Técnico para Produtos de Cereais, Amidos, Farinhas e Farelos Parametro quimico: umidade

Regulamento Técnico para Café, Cevada, Cha, Erva-Mate e Produtos Soluveis Parametros quimicos: umidade e cafeina

Regulamento técnico para especiarias, temperos e molhos

Regulamento Técnico para Gelados Comestiveis e Preparados para Gelados Parametro fisico — densidade aparente maxima

Comestiveis ]

Regulamento Técnico para Oleos, Gorduras Vegetais e Creme Vegetal Parédmetros quimicos — acidez e indice de peroxido
Regulamento Técnico para Produtos Protéicos de Origem Vegetal Parédmetros quimicos: teor minimo de proteina

Regulamento Técnico para Produtos de Vegetais, Produtos de Frutas e Cogumelos | Parametros quimicos: pH e umidade; solidos soliveis naturais de tomate
Comestiveis

Regulamento Técnico de Caracteristicas Microbiologicas para Agua Mineral e
Agua Natural

Todos os produtos devem atender aos Regulamentos Técnicos especificos sobre: Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de
Tecnologia de Fabricacdo; Contaminantes; Caracteristicas Macroscopicas, Microscopicas e Microbiologicas; Rotulagem de Alimentos
Embalados; Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados; Informacé&o Nutricional Complementar, quando houver; e outros
Regulamentos pertinentes,

187



ANEXO Il - BASE LEGAL DOS REGULAMENTOS TECNICOS DE ALIMENTOS

| - Padrédo de ldentidade e Qualidade de Produtos

e Regulamento Técnico para fixagao de ldentidade e Qualidade de Alimentos
para Fins Especiais

e Regulamento Técnico para fixagao de ldentidade e Qualidade de Alimentos
para Controle de Peso

¢ Regulamento Técnico para fixagao de ldentidade e Qualidade de Alimentos de
Transicao para Lactentes e Criangas de Primeira Infancia

¢ Regulamento Técnico para fixacdo de ldentidade e Qualidade de Alimentos a
Base de Cereais para Alimentacao Infantil

e Regulamento Técnico para fixagdo de ldentidade e Qualidade de Formulas
Infantis para Lactentes

e Regulamento Técnico para fixacdo de Identidade e Qualidade de Alimentos
para Praticantes de Atividade Fisica

e Regulamento Técnico para fixacgdo de Identidade e Qualidade de
Complementos Alimentares para Gestantes ou Nutrizes

e Regulamento Técnico para fixacdao de Identidade e Qualidade de Alimentos
para Nutricao Enteral

e Regulamento Técnico de Padrdo de ldentidade e Qualidade de Palmito em
Conserva

e Regulamento Técnico Padréao de Identidade e Qualidade do Sal Hipossddico

o Decreto 75.697/75 Padrdes de ldentidade Qualidade para o Sal para Consumo
Humano

e Regulamento Técnico para fixagao de ldentidade e Qualidade de Suplementos
Vitaminicos e ou de Minerais

e Regulamento Técnico para Aguas Envasadas

¢ Regulamento Técnico para Produtos Protéicos de Origem Vegetal

e Regulamento Técnico para Gelados Comestiveis e Preparados para Gelados
Comestiveis

e Regulamento Técnico para Especiarias, Temperos e Molhos

¢ Regulamento Técnico para Misturas para o Preparo de Alimentos e Alimentos
Prontos para o Consumo

e Regulamento Técnico para Oleos, Gorduras Vegetais e Creme Vegetal
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Regulamento Técnico para Produtos de Cereais, Amidos, Farinhas e Farelos
Regulamento Técnico para Chocolate e Produtos de Cacau

Regulamento Técnico para Produtos de Vegetais, Produtos de Frutas e
Cogumelos Comestiveis

Regulamento Técnico para Café, Cevada, Chas e Produtos Soluveis
Regulamento Técnico para Balas, Bombons e Gomas de Mascar

Regulamento Técnico para Agucares e Produtos para Adogar

Regulamento Técnico de Substancias Bioativas e Probidticos Isolados com
Alegagdes de Propriedades Funcional e ou de Saude

Regulamento Técnico que estabelece os Procedimentos para Registro de
Novos Alimentos e ou Novos Ingredientes

Regulamento Técnico que estabelece as Diretrizes Basicas para Avaliagao de
Risco e Seguranca dos Alimentos

Regulamento Técnico que estabelece as Diretrizes Basicas para Analise e
Comprovagao de Propriedades Funcionais e ou de Saude Alegadas em
Rotulagem de Alimentos

Regulamento Técnico que estabelece os Procedimentos para Registro de
Alimento com Alegacado de Propriedades Funcionais e ou de Saude em sua

Rotulagem

Il - Outros Regulamentos Técnicos

Regulamento Técnico sobre o Manual de Procedimentos Basicos para Registro
e Dispensa da Obrigatoriedade de Registro de Produtos pertencentes a Area de
Alimentos

Regulamento Técnico sobre o Manual de Procedimentos Basicos para Registro
e Dispensa da Obrigatoriedade de Registro de Produtos Importados
pertencentes a Area de Alimentos

Resolugdo- RDC sobre Alimentos e Embalagens Dispensados e com
Obrigatoriedade de Registro

Regulamento Padrao microbioldgico para Agua Mineral e Agua Natural
Regulamento Técnico das Espécies Vegetais permitidas para Chas
Regulamento Técnico para Promog¢ao Comercial dos Alimentos para Lactentes

e Criancas de Primeira Infancia
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Regulamento Técnico para Fortificagdo das Farinhas de Trigo e das Farinhas de
Milho com Ferro e Acido Félico

Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados

Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados
Regulamento Técnico sobre Porgbes de Alimentos Embalados para fins de
rotulagem Nutricional

Regulamento Técnico Referente a Informacg&o Nutricional Complementar
Regulamento Técnico sobre a Ingestao Diaria Recomendada (IDR) de Proteina,
Vitaminas e Minerais

TOTAL: 41
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RELATORIO DE ATIVIDADES - 2005

1. INTRODUCAO

As atividades da GQTSA estao focadas na qualificagédo técnica do processo produtivo de
alimentos e na modernizagdo dos servigos de vigilancia sanitaria estadual e municipal,
buscando aumentar a seguranga dos alimentos consumidos pela populagdo por meio do
aprimoramento da qualidade dos servicos ofertados. Essas atividades incluem, dentre outras: a
celebracdo de convénios e contratos com organismos nacionais e estrangeiros; o
desenvolvimento de projetos de fomento para capacitacdo de profissionais do Sistema
Nacional de Vigilancia Sanitaria e para o setor produtivo; o apoio técnico e financeiro aos
servigcos de vigilancia sanitarias estaduais e municipais no desenvolvimento e implantagdo de
projetos de melhoria da qualidade do processo produtivo de alimentos; e o trabalho conjunto
com as demais areas técnicas da Geréncia-Geral de Alimentos.

Em 2005 a GQTSA buscou dar continuidade as ag¢des iniciadas nos anos anteriores, além
de desenvolver novos projetos. As agbdes e projetos desenvolvidos tém como objetivo o
fortalecimento do Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria e a promogao e protegao da saude
da populagao.

Este relatorio baseia-se nas acdes realizadas pela GQTSA, no acompanhamento e apoio
as demandas dos Estados e Municipios e nos resultados de avaliagdes das atividades

desenvolvidas.
2. ACOES PROGRAMATICAS DESENVOLVIDAS
2.1 Fomento e capacitagdo de agentes municipais e estaduais de vigilancia sanitaria em Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF), Boas Praticas de Manipulagdo (BPM), Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) e Auditoria na area de alimentos.
2.1.1 Apresentacao

Em virtude da dispensa de registro da maioria dos produtos alimenticios, desencadeou-se
em 2002, um processo de capacitagdo dos Agentes de Vigilancia Sanitaria dos Estados e

Municipios que fiscalizam e orientam as empresas de alimentos nos setores industrial,

comercial e de servigos. Esse trabalho foi realizado por meio de dois convénios: Senai/Anvisa,
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para treinamento das empresas de alimentos e Anvisa/Bireme/OPAS, para treinamento de
Agentes de Vigilancia Sanitaria.

Com a publicagdo da Resolugdo — RDC n* 216, de 15 de setembro de 2004, que
estabelece procedimentos de Boas Praticas para servigos de alimentagédo a fim de garantir as
condigdes higiénico-sanitarias do alimento preparado, dispondo sobre o Regulamento Técnico
de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao, fez-se necessario o aperfeicoamento das
acdes de controle sanitario na area de alimentos.

Essas agdes visam protecdo a saude da populagdo, a harmonizacido da acao de inspecao
sanitaria em servigos de alimentacdo e elaboragdo de requisitos higiénico-sanitarios gerais
para servigos de alimentagao aplicaveis em todo territorio nacional.

Mediante o exposto, a Geréncia de Qualificagdo Técnica em Seguranca de Alimentos
apoia, sob a forma de capacitagdo e suporte técnico, agentes das Vigilancias Sanitarias em
Boas Praticas de Manipulagao e Fabricagao (BPM e BPF), Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC) com vistas ao controle da seguranga e qualidade dos alimentos,

objetivando a harmonizacg&o das inspeg¢des sanitarias.

2.1.2 Resultados

De 2002 a 2005 foram capacitados 4218 Agentes de Vigilancia Sanitaria (Quadro 1).
Segundo o Censo Nacional de Trabalhadores em Vigilancia Sanitaria (Anvisa, 2004) o numero
destes trabalhadores totalizava 32.135 pessoas, sendo 67,2% pessoal de nivel

médio/elementar e 32,5% de nivel superior informados.

Quadro 1 — Numero de agentes de Vigilancia Sanitaria capacitados em cursos de Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF) e ou Anédlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), na area de alimentos,
pelas Unidades da Federacdo/ Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (UF/ Anvisa), Organizacdo Pan-
Americana de Saude/ Instituto Pan-Americano de Protecdo de Alimentos (OPAS/ INPPAZ) e Programa
Alimentos Seguros/ Servigo Nacional de Aprendizagem Industrial (PAS/ SENAI). Brasil, 2002-2005.

ANO UF/ Anvisa OPAS/ INNPAZ PAS/ SENAI TOTAL
2002 . 375 912 1287
2003 879 447 1326
2004 644 644
2005 961 . . 961
TOTAL 2431 375 1359 4218

Durante o ano de 2005, foram capacitados 961 agentes em 14 Unidades da Federagéo,

sendo que oito UF capacitaram 575 agentes, enquanto a GQTSA fomentou a capacitagdo de

386 agentes em seis Unidades da Federacao.
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O Quadro 2 foi elaborado a partir de informacgdes solicitadas as UF, sobre o numero dos
cursos de Capacitacdo em Alimentos que foram realizados durante o ano de 2005.
Ressaltamos que os numeros apresentados nesse quadro podem estar subestimados porque,
apesar de terem recebido solicitagdes, alguns Estados ndo enviaram as informagdes a tempo

de serem inseridas nesta consolidacao.

Quadro 2 — Consolidacdo do namero de cursos e participantes nos cursos de Boas Préaticas de Fabricacéo
(BPF), Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e Auditoria, na area de alimentos, por
regido e Unidade da Federagé&o. Brasil, 2003-2005.

Regiéo UF Curso Ndmero de Cursos Ndmero de Participantes
2003 2004 2005 2003 2004 2005
SUL PR | BPF/APPCC/ Auditoria 18 3 NR 422 81 NR
RS |BPF . 4 8 . 113 270
SC |BPF . NR . . NR
TOTAL 18 7 7 422 194 237
SUDESTE ES |BPF 2 2 54 . 47
MG |BPF 1 1 33 . 35
RJ BPF 1 2 30 . 60
SP |BPF 2 6 73 . 269
TOTAL 6 11 190 . 411
NORDESTE AL BPF . . NI . NI
BA |BPF . 1 3 37 99
CE |BPF/APPCC 2 1 NI 68 31 NI
MA |BPF
PB |BPF . . . . . .
PE |BPF . . NI . . NI
PI BPF . 1 1 . 31 35
RN | BPF/ APPCC 2 2 1 64 66 40
SE |BPF . . 6 . . 106
TOTAL 4 5 11 132 203 280
NORTE AC |BPF . 1 NI . 22 NI
AP |BPF . . NI . . NI
AM  |BPF . 1 NI . 30 NI
PA | BPF/ APPCC 1 . 2 28 . 80
RO |BPF . 1 3 33 127
RR |BPF . 1 1 46 35
TO |BPF . . NI . . NI
TOTAL 1 4 6 28 131 242
CENTRO- DF |BPF 1 1 2 30 30 37
OESTE GO |BPF 1 4 . 40 133
MT |BPF . 1 NI . 30 NI
MS |BPF 3 . NI 77 . NI
TOTAL 4 3 6 107 100 170
TOTAL GERAL 33 19 41 879 628 961
TOTAL 91 2468

NI: N&o Informado
NR: Néo Realizado
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2.2 Estabelecimento de Termo de Cooperagao Técnica com o Servico Brasileiro de Apoio as

Micro e Pequenas Empresas — SEBRAE

2.2.1 Apresentacgao

O Termo de Cooperagcao Técnica assinado em 21 de junho de 2005 entre Anvisa e
SEBRAE objetiva o desenvolvimento de agdes e projetos na area de alimentos seguros,
visando contribuir para o0 aumento da seguranga dos alimentos e da qualidade dos processos
produtivos através do aprimoramento das micro e pequenas empresas de alimentos e

alimentagao em todo pais.

2.2.2 Resultados

Para desenvolvimento das acgdes propostas pelo Termo, criou-se um grupo de trabalho e
elaborou-se um plano de trabalho contendo as diretrizes de atuagao, foco estratégico, publico-
alvo, mecanismos de operacionalizagao, resultados esperados, acompanhamento e avaliagao,
e as agdes a serem desenvolvidas em conjunto com unidades locais do Sebrae e as vigilancias
sanitarias.

Para definicdo do publico-alvo do Plano de Trabalho 2005/2006, estabeleceu-se que as
micro e pequenas empresas de alimentagdo deveriam estar incluidas no ambito de aplicagéo
da RDC 216/04 ou da Resolugdo — RDC 218, de 29 de julho de 2005 (BRASIL, Ministério da
Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugao — RDC no. 218, de 29 de julho de
2005. Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico-Sanitarios para
Manipulagdo de Alimentos e Bebidas Preparados com Vegetais.). Além disso, os segmentos
dos servicos de alimentagdo e os municipios selecionados deveriam ja possuir projetos
finalisticos no SEBRAE ou terem prioridade de acao pela Anvisa devido ao potencial de risco
sanitario.

As localidades selecionadas foram:

v" Micro e pequenas empresas do setor de bares e restaurantes em: Ouro Preto/MG;
Brasilia/DF; Fortaleza/CE; Floriandpolis/SC;

v" Micro e pequenas empresas do setor de panificagdo, confeitarias e delicatéssens, em:
Frutal, ltuiutaba, Estrada Real e Barbacena/MG; Brasilia/DF;

v" Micro e pequenas empresas comercializadoras de caldo de cana em: Floriandpolis e

Navegantes/SC,;
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v' Micro e pequenas empresas comercializadoras de acai em: Belém, Iguarapé-Miri,
Ananindeua e Abaetetuba/PA; Macapa e Santana/AP.

A primeira agao decorrente da assinatura do Termo foi uma reunido em Belém-PA para
discusséo da cadeia produtiva do agai. Os érgéos participantes da reunido (Agéncia de Defesa
Agropecuaria do Estado do Para — ADEPARA, Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo
Rural — EMATER, Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria — EMBRAPA, Secretaria
Estadual de Agricultura - SAGRI, Secretarias Municipais de Saude — SESMA’s, Secretaria
Executiva de Estado de Saude Publica - SESPA, Laboratério Central do Estado — LACEN),
Caixa Econbmica Federal e Banco Cidadao propuseram a implementagcdo do Programa
Estadual de Qualidade do Acgai (PEQA), com o objetivo de assegurar a qualidade sanitaria
através de fiscalizacdo, inspecdo, monitoramento e educacdo continuada nos diversos
segmentos da cadeia produtiva do acgai. O PEQA engloba todas as etapas da cadeia produtiva
do agai e tem como base os procedimentos de Boas Praticas Agricolas — BPA, Boas Praticas
de Fabricacdo - BPF e Educacao Sanitaria. O programa sera efetivado em todo o Estado,
porém sera iniciado pelos municipios de Abaetetua, Ananindeua, Belém, Igarapé-Miri (incluindo
a Vila Maioata) e Santarém, considerados os maiores produtores de agai do Para. O primeiro
passo foi o cadastramento dos manipuladores artesanais de agai. O segundo passo foi a
realizacdo de um treinamento para 155 manipuladores de agai no municipio de lgarapé-Miri
(incluindo a Vila Maioata), no periodo de 13 a 15 de dezembro de 2005. Os instrutores que
ministraram o curso foram dois técnicos da GQTSA e cinco técnicos da vigilancia sanitaria
estadual do Para.

A Anvisa e o SEBRAE auxiliardao com a realizagao de novos cursos de capacitagao para
os técnicos das vigilancias municipais em Boas Praticas e nas Resolugdes pertinentes, e na
formagdo de multiplicadores para posterior treinamento do setor produtivo. Além disso, sera
elaborado material informativo sobre a RDC 218/05.

Outras acoes a serem desenvolvidas sao:

v" Mobilizacdo das associagdes de classes (sindicatos, associagcdes) para conhecimento
da legislagao sanitaria;

v' Divulgagdo de linhas de créditos de agentes financeiros para os segmentos
selecionados;

v Consultorias ao setor produtivo por técnicos do SEBRAE;

v' Capacitacdo de manipuladores de alimentos e de responsaveis pelas atividades de
manipulacédo de acordo com a legislagao sanitaria;

v" Promover a aproximagao das Visas estaduais e municipais com o SEBRAE local nas

localidades selecionadas para publico alvo, visando a descentralizagcdo das agoes.
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As acdes do plano de trabalho terdo continuidade no ano de 2006.

2.3 Estabelecimento de Termo de Cooperacao Técnica com a Caixa Econdmica Federal — CEF

2.3.1 Apresentagao

Visando auxiliar aos servigos de alimentagdo a se adequarem as exigéncias previstas na
RDC 216/04, a Anvisa assinou um Termo de Cooperacido Técnica com a CEF em 29 de abril
de 2005.

O termo tem por objeto a comunhdo de esforgos dos participes para criar canais de
financiamento objetivando a implantagdo e implementagdo das exigéncias da RDC 216/04,
visando o desenvolvimento tecnolégico, a seguranga de alimentos e a qualidade dos processos

produtivos das micro e pequenas empresas de alimentos e alimentagao do Pais.

2.3.1 Resultados

Para desenvolvimento das agdes propostas pelo Termo, criou-se um grupo de trabalho.

Uma das maiores preocupacgdes da Geréncia apos assinatura do Termo foi divulgar essa
parceria. Para isso, foram feitas diversas ac¢bes, voltadas para os agentes de vigilancia
sanitaria, para os gerentes da CEF e para o setor produtivo.

Para as vigilancias sanitarias estaduais, enviou-se oficio explicativo. Para conhecimento
das areas internas da Anvisa, houve divulgacédo na intravisa e no sitio eletrénico. Além disso,
divulgou-se também no Boletim Informativo.

A divulgagao para os gerentes da CEF ficou a cargo dessa instituigao.

Para atingir o setor produtivo a CEF realizou divulgacao através de telemarketing com os
setores envolvidos, foram elaborados cartaz (Figura 1) e filipeta (Figuras 2 e 3). O processo
de elaboragdo do material foi realizado pelas duas instituicbes e contou com a colaboracédo do
Nucleo de Assessoramento em Comunicagdo Social e Institucional (COMIN) da Agéncia. No
proximo ano, todos os estabelecimentos de servicos de alimentacdo que sao clientes da CEF
receberdao uma mala direta contendo o material de marketing.

Além disso, o material sera distribuido para todas as agéncias da CEF no pais e também
nos estandes da Anvisa, em eventos do setor produtivo e eventos para profissionais de

vigilancia sanitaria como feiras, congressos, encontros etc.
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No plano de trabalho também esta incluida a divulgagdo da parceria aos Secretarios
Estaduais de Saude, com o objetivo de apresentar as pecas de marketing que estao sendo
veiculadas e contar com a colaboragao dos mesmos na divulgagao das pegas. Cada Secretario
de Saude receberd um kit, contendo uma amostra de cada material e uma carta explicativa,

que sera entregue pelo Gerente local da CEF.

O CUIDADO
COM O ALIMENTO E O
CARTAO DE VISITA
DO SEU NEGOCIO.

Linhas de cridito da CAIXA.
Para sua empresa seguir as normas da Vigildncia Sanitaria

Boas Priticas sio procedimentos que devem ser adotados pelos servicos de

alimentago para garantir a qualidada higiénica dos alimantos praparados da = L Agtwcin Magional
acordo com a RDC 216/04 da ANVISA. E para adotaresses procedimentos e —I.r- de Vigliincle Sanitirds
aumentar ainda mais a safisfacio da cllentela, conte com as Linhas de

Crédito da CAIXA.
Converse com o gerente da CAIXA ou visite www.caixa govbr. Para mals cA' VA
informacdes sobrea as Boas Praticas (RDC 216/04) ou acassa: A J

www.anvisa gov.br

Figura 1 — Cartaz para divulgacdo do Termo de Cooperacdo Técnica entre Anvisa e Caixa EconGmica
Federal.
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O CUIDADO
COM O ALIMENTO E O

CARTAO DE VISITA
DO SEU NEGOCIO.

Linhas de Crédito da CAIXA.
Para sua empresa seguir as normas

de Vigilancia Sanitaria.

Figura 2 — Frente da filipeta para divulgacdo do Termo de Cooperagcdo Técnica entre Anvisa e Caixa
Econdmica Federal
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Ficar atento as condicbes de higiene no
preparo dos alimentos é tao importante
guanto os lucros do seu negocio. Porisso, a
ANVISA criou a norma de Boas Praticas
para servicos de alimentacao (RDC
216/04).

Mas além de serem obrigatérias, as Boas
Praticas trazem beneficios para seu

negocio como confianga, credibilidade,

competitividade e economia.

Para adotar os procedimentos necessarios,
a CAIXA oferece Linhas de Crédito que vao
ajudar vocé a adquirir a qualidade exigida e
aumentar ainda mais a satisfacao da

clientela.

Converse com o gerente da CAIXA, ou
visite www.caixa.gov.br. Para mais
informacdes sobre as Boas Praticas
acesse www.anvisa.gov.br.

S e CAILXA

Figura 3 — Verso da filipeta para divulgacdo do Termo de Cooperagdo Técnica entre Anvisa e Caixa
Econbmica Federal.
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2.4 Contrato de prestacdo de servico com o Instituto Virtual de Estudos Avancados para a
elaboragcdo do curso a distancia de Boas Praticas de Fabricagcdo (BPF) de Alimentos via

internet

2.4.1 Apresentacao

Em continuidade ao projeto de ensino a distancia em Boas Praticas de Fabricagdo e
Manipulacdo de Alimentos iniciado em 2004, a GQTSA desenvolveu no ano de 2005, as
primeiras turmas do projeto piloto.

O objetivo do curso é acelerar a capacitacdo dos agentes de vigilancia sanitaria para
avaliarem as etapas do processo produtivo de alimentos, com base na aplicagdo das Boas
Praticas de Fabricacdo e Manipulacdo de Alimentos, assim como motiva-los a atuar utilizando
modernas técnicas de inspecao de alimentos.

O processo de identificagcdo e escolha da instituicido executora, realizado em 2004,
envolveu os seguintes parametros: especializagdo da entidade na realizagdo de cursos a
distancia; avaliagdo das instalagdes; avaliagdo da metodologia utilizada; prazo de viabilizagdo
dos cursos; custos. Foram visitadas trés instituicdes: Organizagdo Nacional de Acreditagao
(ONA), Escola Paulista de Medicina/ Universidade Federal de Sao Paulo (EPM/ UNIFESP) e
Instituto Virtual de Estudos Avangados/ Universidade Federal de Santa Catarina (VIAS-UFSC).
O quadro 3 mostra a avaliacdo das instituicdes identificadas como possiveis executoras do

Curso de Boas Praticas de Fabricagao e Manipulagdo de Alimentos.

Quadro 3 — Critérios de avaliacdo das instituicdes identificadas como possiveis executoras do Curso de
Boas Préticas de Fabricacdo e Manipulacdo de Alimentos por Educacédo a Distancia.

Critérios de avaliacdo ONA EPM/UNIFESP VIAS-UFSC
Especializagao Regular Boa Excelente
Instalagdes Regular Boa Excelente
Metodologia Boa Excelente Excelente
Prazo 60 dias 150 dias 120 dias
Custo do curso piloto (R$) 365.000,00 R$ 194.000,00 R$ 161.700,00

Apos analise das propostas, optou-se pela contratacdo do Instituto VIAS para construir a
plataforma de ensino no ambiente virtual. Além dos dados apresentados acima, levou-se em
consideragao também o fato de o Instituto VIAS ja haver sido contratado anteriormente pela
FIOCRUZ, pela Universidade Federal de Pelotas e pela Universidade Federal de Maringa.
Todas essas instituicbes apresentaram certificado comprovando a reputagao ético-profissional

€ a capacidade técnica do Instituto.
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Apds a celebragao do contrato, deu-se inicio a elaboragao do cronograma de estudo e do
questionario de levantamento do perfil dos alunos, a construgdo da plataforma de ensino, a

preparacao do conteudo e a capacitacao dos tutores.

Em fevereiro de 2005, iniciaram-se os procedimentos para matricula dos alunos que

participaram do projeto piloto.

7

O enderego eletrbnico da plataforma de ensino para o Curso de BPF é:

http://www.vias.org.br/bpf . Sua pagina inicial € mostrada na figura 4.

Figura 4 — Péagina inicial da plataforma de ensino do Instituto Virtual de Estudos Avancados — VIAS —
utilizada para o Curso de Boas Préticas de Fabricacdo de Alimentos por Educacéo a Distancia da Anvisa.
1 g .
—-.!— Agéncia Macional ; Boas Praticas de Fabricacdo e
7] de Vigildncia Sanitida  Manipulacdo de Alimentos

| 1:1[ Inicial . APRESENTACAD

|E~ Acesso

Zurso & distdncia em Boas Praticas de Fabricagdo e Manipulagdo

Llsuéri-:-:|

| 2 curso de Boas Praticas de Fabricagdo e Manipulagdo de Alimen
SE"""~?'=| | por meio de uma parceria entre a ANMYISA (Agéncia Macional de
| Estudos Awancados - WIAS, como um curso piloto voltado para a

sanitdria atuantes na drea de alimentos,

| Entrar | | Limpar

: [‘ Informacies Participardo deste curso 100 profissionais das WISAS de seis est:
p— — mais 20 profissionais da Ameérica Latina.

S CHC A0

: Ezte ambiente & melhor visualizade na resolugio de 1024X752 pinels e m
| I,_:_-‘j[:untatu superiores,
i E&SY Education @ Copyright Yirtual Institute of Advanced Studies

2.4.2 Resultados

O conteudo do curso foi divido em dois modulos: modulo preparatério e modulo de BPF.
O primeiro tinha como objetivo ensinar ao aluno o que é o ensino a distancia, como usar a
plataforma de ensino Easy Education, como € estruturado o curso, os tipos de avaliagdes e os
servigos de apoio ao aluno. O segundo moédulo diz respeito ao curso de BPF propriamente dito.
O conteudo teve por base o Manual HACCP editado pela OPAS em 2001 (HACCP:
Instrumento essencial para a inocuidade de alimentos. Buenos Aires: OPAS/ INPPAZ, 2001.
333p.), bem como a Resolu¢do — RDC 216, de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, Ministério da

Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢do — RDC no. 216, de 15 de setembro
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de 2004. Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentacéo.).

O segundo modulo foi dividido em doze unidades, que incluiam: introdugcdo as Boas
Praticas de Fabricagao, perigos e medidas de controle, boas praticas agricolas, estrutura fisica
do estabelecimento, higiene pessoal e do ambiente, controle de pragas, controle da agua,
higiene e saude dos manipuladores, recolhimento de produtos, procedimentos operacionais

padronizados e, por fim, a realizacdo de uma inspecéo virtual a um servigo de alimentacao.

O curso teve uma carga horaria de 40 horas/aula, distribuidas ao longo de seis semanas.
Além disso, o médulo preparatério teve duragdo de 15 horas/aula, distribuidas em duas
semanas. As 15 horas do modulo preparatorio ndo foram computadas na carga horaria final do

Curso.

O projeto piloto incluiu duas turmas. A primeira turma, realizada no periodo de 14 de
fevereiro a 20 de abril de 2005, contou com a participagdo de agentes de vigilancia sanitaria de
quatro Estados (Espirito Santo, Maranh&o, Piaui e Amazonas) e do Distrito Federal. Das
atividades do médulo preparatério participaram 56 pessoas. Ja o médulo de Boas Praticas teve

93 inscritos, dos quais apenas 61 efetivamente iniciaram o curso.

A segunda turma foi realizada no periodo de 25 de abril a 3 de junho de 2005 e contou
com a participagao de técnicos de vigilancia sanitaria de quatro Estados: Mato Grosso do Sul,
Para, Paraiba e Rio Grande do Sul. Estavam inscritas no modulo preparatério 57 pessoas, mas
apenas 30 realmente o iniciaram. Ja o modulo de Boas Praticas teve 64 inscritos e iniciantes.

A participagdo dos alunos foi feita mediante indicagdo do coordenador da vigilancia
sanitaria estadual. Cada Unidade da Federacao deveria indicar 15 técnicos com representantes
de, pelo menos, cinco municipios.

Os profissionais selecionados para serem tutores das duas turmas iniciais foram
capacitados anteriormente nos cursos de multiplicadores de Boas Praticas promovidos pela
OPAS/ Anvisa, em 2002.

A avaliagao do processo foi realizada por meio de 13 atividades, de formatos diversos,
como féruns, chats, perguntas abertas, perguntas objetivas, elaboracao de listas de verificagao
(check-list) e a simulacdo virtual de uma auditoria. Os certificados foram emitidos para os

participantes que concluiram o curso com média minima de 7,0.
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2.4.2.1 Primeira turma

O quadro 4 mostra o numero de participantes da primeira turma do projeto piloto em diferentes

momentos.

Quadro 4 — Dados dos participantes na primeira turma do projeto piloto do Curso de Boas Praticas de
Fabricacdo e Manipulacédo de Alimentos por Educacéo a Distancia.

PARTICIPANTES NUMERO DE PARTICIPANTES PERCENTUAL*
Inscritos — participantes indicados pelas
VISA e que preencheram o formulario de 93 -
inscricao

Participantes inscritos que efetivamente

iniciaram o curso em fevereiro 61 )
Concluintes - realizaram a avaliagao final 50 82%
até prazo determinado (20/04/05)
Certificaveis 34 55,7%

* O percentual foi baseado no numero de participantes inscritos que efetivamente iniciaram o curso, ou seja, 61 pessoas.

A dificuldade de acesso a internet foi um dos principais fatores relacionados ao baixo
indice de pessoas que terminaram o curso, bem como a falta de interesse de alguns alunos.
Analisando-se os indices de participagao e finalizagdo desta primeira turma, percebe-se que
muitos alunos nao aproveitaram a oportunidade de realizar o curso por estarem
demasiadamente envolvidos em outras atividades, ndo terem acesso aos recursos tecnoldgicos
necessarios e/ou nao estarem efetivamente interessados em realizar o curso neste momento.

Outros indicadores mostram que ha disparidades entre os alunos em relagéo ao nivel de
formacédo: 58% possuiam ensino superior completo e 28%, ensino médio completo. Isso pode
dificultar a adequagéo do conteudo e da metodologia utilizada.

A maioria dos alunos inscritos tinha menos de um ano de experiéncia em vigilancia
sanitaria, indicando a necessidade de capacitagao desses técnicos.

Pelo resultado final da avaliagdo do curso, verificou-se que: o curso atendeu as
expectativas de 82% dos participantes; o tutor atendeu as expectativas de 89% dos
participantes; o monitor atendeu as expectativas de 87% dos participantes. Além, disso, a
maioria dos participantes achou que o curso atingiu os objetivos pretendidos e este foi avaliado
como tendo boa qualidade.

A seguir, estdo os resultados de cada turma para avaliagdo das disparidades regionais.

Turma do Amazonas: antes do inicio do curso, foi enviada uma lista com 17 pessoas.
Destas, 13 efetuaram a inscricdo. Ao iniciar o curso, este numero caiu para sete pessoas e
durante o Mddulo Preparatério, caiu para seis alunos. Destes seis, somente dois realizaram
todas as atividades e estiveram aptos a receber o certificado. Mas pelo relatério do perfil dos

alunos, 62% estavam habituados a utilizar a internet. Entdo, pode-se inferir ocorréncia de
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outros problemas, como a indisponibilidade de acesso a internet e computador, citada por
alguns alunos; a demora para envio das respostas sobre as duvidas e para corregdo das
atividades, o que foi desestimulando os alunos; o tutor foi-se ausentando aos poucos até que
parou de corrigir as atividades, de responder duvidas dos alunos e da equipe de apoio do
proprio Instituto VIAS. Portanto, faltou empenho do tutor, o que provavelmente impulsionou

uma grande desisténcia de alunos.

Turma do Distrito Federal: de um total de 21, apenas quatro participantes nao
concluiram o curso (17 realizaram a atividade final). Diante desses dados, considera-se que
essa foi uma turma que correspondeu as expectativas de uma aprendizagem colaborativa e
que promoveu a vivéncia coletiva e o trabalho em equipe. Os participantes do DF muito
contribuiram para melhorias da plataforma de ensino do curso, bem como para validacdo do

projeto piloto. Além disso, o tutor atuou de forma bastante eficiente e presente.

Turma do Espirito Santo: A falta de acesso a tecnologia em alguns lugares foi um fator
de dificuldade, visto que alguns alunos atrasaram o inicio do curso e outros desistiram. Dos 13
alunos que efetuaram a inscri¢cdo, onze iniciaram o Médulo Preparatério e depois de terminado
0 prazo de inscrigao, outros dois alunos foram incorporados a turma do modulo de BPF; dez
alunos realizaram a atividade final. Percebeu-se grande disparidade entre os alunos quanto ao
conhecimento da utilizagdo da internet e do computador. Apesar disso, a turma do ES foi um
sucesso por ter alunos aptos a fazer o curso e também por ter uma tutora que desempenhou

firmemente seu papel.

Turma do Maranh&o: dos 14 alunos inscritos, seis ndo concluiram o curso. Considera-se
que esta turma teve uma participacdo e um desempenho satisfatorio. Contudo, houve pouca
interacédo e dialogo entre os alunos e a monitoria do Instituto VIAS. Inicialmente, a tutora nédo
estava atuando de forma eficiente e adequada e demonstrou ter um conhecimento apenas
razoavel quanto ao uso das tecnologias e ao habito de uso da internet, o que ndo corresponde
ao ideal para as necessidades exigidas no curso. No entanto, depois de sanadas suas
dificuldades, ela passou a demonstrar muito interesse, tanto em esclarecer suas duvidas
técnicas junto a monitoria do Instituto VIAS, quanto em corresponder as necessidades dos

alunos. Isso contribuiu para melhorar o desempenho da turma.

Turma do Piaui: Dos 24 alunos inscritos e matriculados, 10 participaram do Maddulo

Preparatério. No inicio do moédulo de BPF, foram matriculados trés novos alunos indicados pela
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Anvisa, ficando a turma com um total de 27 inscritos. Deste total, 10 optaram por ndo fazer o
curso, a maioria por problemas de acesso a internet. Dos 17 alunos que restaram ao final, treze
concluiram todas as atividades e somente trés obtiveram média suficiente para a certificagéo. E
importante destacar que, apesar da demanda que o Estado tem por treinamento, as condicbes
de acesso ao modelo proposto ainda precisam ser melhoradas. Foram constantes as
mensagens dos alunos relatando suas dificuldades para acessar os conteudos, realizar as
atividades e, principalmente, participar ativamente dos momentos sincronos (chats). Além das
dificuldades de acesso a Internet, que foi um fator determinante da falta de motivacdo e
consequente desisténcia dos alunos desta turma, a tutoria também foi deficiente, ndo por falta
de motivacao, mas por falta de tempo para se dedicar ao curso e para a familiarizagcdo com o

conteudo e a plataforma Easy Education.

2.4.2.2 Segunda turma

Participaram da segunda turma quatro Estados: Mato Grosso do Sul, Para, Paraiba e Rio
Grande do Sul. Do mddulo preparatério participaram 30 alunos dos 57 inicialmente inscritos
(52,6%). Em relacdo ao modulo de BPF, dos 64 inscritos, apenas 47 concluiram (73,4%) e 36
(53,3%) foram certificados.

O quadro 5 mostra o numero de participantes da segunda turma do projeto piloto em

diferentes momentos.

Quadro 5 — Dados dos participantes na segunda turma do projeto piloto do Curso de Boas Praticas de
Fabricacdo e Manipulacdo de Alimentos por Educacao a Distancia.

NUMERO DE .
PARTICIPANTES B ARTICIPANTES PERCENTUAL

Inscritos — Participantes indicados pelas

VISAS e que preencheram o formulario de 73
inscrigao
Participantes inscritos que efetivamente 64
iniciaram o curso em fevereiro
Concluintes - realizaram a avaliagao final 47 73%
até prazo determinado (03/06/05)
Certificaveis 36 56%

* O percentual foi baseado no nimero de participantes inscritos que efetivamente iniciaram o curso, ou seja, 64 pessoas.

Em relacdo a formacao, dos alunos inscritos 84% possuiam curso superior completo e
13%, ensino médio. N&do houve grandes disparidades entre os Estados quanto ao nivel de
formacao.

Dos alunos inscritos 28% tinham menos de um ano de experiéncia, mostrando a

necessidade de capacitacio, as nesse item houve bastante diversificagcao.
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Pelo resultado final da avaliacdo do curso de BPF, verificou-se que: o curso atendeu as
expectativas dos participantes (92%); o tutor atendeu as expectativas dos participantes (77%);
o monitor atendeu as expectativas dos participantes (87%). Além disso, a maioria dos
participantes achou que o planejamento atingiu os objetivos pretendidos e o curso foi avaliado
como tendo boa qualidade.

A seguir estao os dados de cada turma:

Turma do Mato Grosso do Sul: Dentre os 15 alunos inscritos inicialmente, participaram
do Modulo Preparatério nove alunos. Ao final desse modulo, outros dois alunos se inscreveram.
Ao término do curso, dos 15 inscritos, dez terminaram as atividades (66,7%). De forma geral os
alunos participaram, mas poderiam ter interagido mais. A tutora se empenhou em sua fungao,
teve papel de motivadora e de professora, cobrando dos alunos atividades com qualidade e
corrigindo os trabalhos rapidamente. De forma geral percebeu-se que a turma do MS foi bem

sucedida, pois a maioria dos alunos finalizou o curso com média necessaria para a certificagao.

Turma do Para: Inicialmente, 15 alunos foram inscritos; sete participaram do maddulo
preparatorio e 13 realizaram o curso de BPF. Destes, dez alunos terminaram as atividades
(66,7%). De forma geral, os alunos participaram, mas poderiam ter interagido mais. A tutora
nao teve uma participagcado efetiva, pois as duvidas demoravam a ser respondidas e as
atividades a serem corrigidas. Dessa forma, a interagdo com os alunos n&o foi adequada e a
tutora teve dificuldades na utilizagcdo da plataforma do curso. A monitoria do curso teve
dificuldades em contatar a tutora, mas nos poucos contatos obtidos, esta se mostrou disposta a
trabalhar em prol dos alunos e do curso. No entanto, apesar das dificuldades em relacdo a
tutoria, a turma do Para foi bem sucedida uma vez que quase 100% dos alunos finalizaram o

curso com média suficiente para certificagao.

Turma da Paraiba: Dentre os 17 alunos inscritos inicialmente, uma aluna solicitou o
desligamento por razdes pessoais. Dos 16 restantes, nove realizaram o modulo preparatorio e
12 terminaram as atividades (75%). Esta turma mostrou-se bastante motivada e participativa,
interagindo com a tutora e realizando as atividades propostas. A tutora teve um desempenho
excelente, demonstrando conhecer o conteudo abordado e também, seguranga na utilizacao

da plataforma. Concluindo, pode-se afirmar que a turma da Paraiba foi muito bem sucedida.

Turma do Rio Grande do Sul: Dentre os 18 alunos inscritos inicialmente, apenas cinco

participaram do modulo preparatoério. Do total dos alunos inscritos, nove participaram do curso
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e seis terminaram as atividades (33,3%). Esta turma mostrou-se bastante ausente e teve altos
indices de evasao logo nas primeiras semanas, devido, principalmente, a problemas de acesso
a Internet em seus locais de trabalho. Houve pouquissimo interesse nas atividades sincronas
(chats) promovidas pela monitoria e pouco contato dos alunos com a monitoria. Ficou evidente
que os alunos indicados nao dispunham de tempo para realizar o curso. Por outro lado, a tutora

teve 6timo desempenho, agindo como motivadora e corrigindo as atividades rapidamente.

Com a finalizagdo da segunda turma piloto e observagdo do desempenho dos alunos, da
percepcao dos tutores e monitores e da analise dos profissionais da area de educacao a
distancia do Instituto VIAS, pode-se afirmar que a segunda turma teve um resultado ainda mais
positivo do que a primeira, comprovando a validade do modelo proposto para o
desenvolvimento da capacitagao.

Ressalta-se que o sucesso no resultado da segunda turma deu-se também pela
participacao efetiva dos tutores selecionados, que demonstraram conhecimento do conteudo e
da tecnologia da informagao utilizada, e dispunham de tempo para dedicar-se as turmas e,

ainda, do interesse e envolvimento dos alunos selecionados.

2.4.3 Perspectivas

Para contemplar a participagao dos 26 Estados e do Distrito Federal no curso de ensino a
distancia, a GQTSA fomentara a participagdo dos 18 Estados restantes. Além disso, a
plataforma de ensino ja esta disponivel para as vigilancias sanitarias estaduais € municipais
que quiserem capacitar seus profissionais.

O Estado do Ceara foi o primeiro a contratar o Instituto VIAS para capacitar seus
profissionais. O curso foi realizado no periodo de 5 de setembro a 2 de dezembro de 2005. As
atividades iniciaram-se pelo Mdédulo Preparatério, do qual participaram todos os 35 alunos
inicialmente inscritos. Ja o mdédulo de BPF teve 32 inscritos, dos quais 30 concluiram e 26

(81%) foram certificados, ou seja, obtiveram a nota minima para receber o certificado.

2.5 Desenvolvimento de projetos para a educagado da populagdo brasileira em Vigilancia

Sanitaria de Alimentos e Boas Praticas de Manipulagédo de Alimentos
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2.5.1 Organizagao da “Teleconferéncia RDC 216/04” em parceria com o Ministério do Turismo
e SEBRAE

A GQTSA organizou a “Teleconferéncia RDC 216/04” em parceria com o Ministério do
Turismo e o SEBRAE. O publico-alvo foram os agentes de Vigilancia Sanitaria dos Estados e
municipios, representantes do SEBRAE nos Estados — através do Programa Alimentos
Seguros —, consumidores, professores e alunos universitarios, representantes do segmento de
alimentos e alimentacao.

Este evento ocorreu dia 10 de margo de 2005 e a geracdo da transmissédo foi
desenvolvida no auditério SEBRAE Nacional, em Brasilia-DF, com inicio da transmissao as 9
horas, onde estavam presentes aproximadamente 90 pessoas. O SEBRAE, utilizando-se da
logistica dos pontos de distribuicdo da teleconferéncia nos Estados do Pais, constatou a
presenca de aproximadamente 1500 participantes, assim distribuidos: Mato Grosso contou com
a participacao de 50 pessoas; Ceara, 100; Mato Grosso do Sul, 170; Piaui, 120; Amazonas,
172; Amapa, 47; Maranhdo, 206; Parana, 110; Bahia, 71; S&o Paulo, 132; Rio Grande do
Norte, 80; Rio de Janeiro, 20; Santa Catarina, 15; Paraiba, 45; Rondénia, 60 e Espirito Santo,
42. Os Estados do Acre, Para e Alagoas, bem como o Distrito Federal, manifestaram-se, porém

nao informaram o numero de participantes.

2.5.2 Participacado no XXI Congresso Nacional de Secretarios Municipais de Saude —
CONASEMS

O XXI CONASEMS, juntamente com o | Congresso Brasileiro de Saude, Cultura de Paz e
N&o Violéncia, ocorreu em Cuiaba-MT de 10 a 13 de maio de 2005. Nesse evento, a GQTSA
participou do estande do Ministério da Saude distribuindo material impresso da primeira edigcao
do folder RDC 216/04. Foram também divulgados os termos de cooperagao técnica com a CEF
e o SEBRAE.

2.5.3 Participacao na 32. Semana do Conhecimento da Anvisa

A GQTSA participou da 3% Semana do Conhecimento da Anvisa divulgando o Curso de
Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos desenvolvido em parceria com o Instituto VIAS para

Educacao a Distancia dos agentes de vigilancia sanitaria dos Estados e Municipios.
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2.5.4 Participacao no XVI Encontro Nacional de Analistas de Alimentos — ENAAL

A Sociedade Brasileira de Analistas de Alimentos — SBAAL, fundada em 1988, tem por
objetivo congregar profissionais e instituicbes que atuam na area de analise e avaliagdo da
qualidade de alimentos, promovendo, incentivando e divulgando o desenvolvimento técnico-
cientifico. Dentre as atividades promovidas pela SBAAL o ENAAL, realizado a cada dois anos,
tem sido a mais importante, considerando a abrangéncia e participagao dos técnicos da area.

O XIV ENAAL foi organizado em conjunto com a equipe do LACEN-GO e realizado de 12
a 16 de junho de 2005, tendo como Tema Central “Qualidade, seguranga de alimento e
capacitagao”.

Assuntos relacionados com a qualidade analitica, seguranga de alimentos, metodologias
analiticas, legislacdo sanitaria, biosseguranga e valorizagdo profissional foram amplamente
debatidos em oito conferéncias, treze mesas-redondas, quatro palestras e oito mini-cursos,
além das reunibes dos Grupos Técnicos de Vigilancia em Saude, de Fisico-quimica, de
Microbiologia e de Residuos e Contaminantes.

A GQTSA participou desse evento como expositora nos painel “PAS — Programa
Alimentos Seguros: unido de esforgos na garantia da qualidade” e esteve presente no estande
da Anvisa, divulgando a RDC 216/04 e as Boas Praticas de Fabricacdo e Manipulagdo de

Alimentos.

2.5.5 Participagao no VI Encontro Catarinense de Educacdo Sanitaria e Comunicacao para a
Saude — ECESCO

A necessidade e importancia do debate para buscar meios de atingir a qualidade de vida
da populacao e a produgao de alimentos, foram destaque no VI ECESCO, realizado em 1ta-SC,
focando a qualidade total na saude e no meio ambiente, temas de relevancia maxima para o
milénio. Estiveram presentes o CONESCO (Colégio Nacional de Educacdo Sanitaria e
Comunicacao para a Saude), a CIDASC (Companhia Integrada de Desenvolvimento Agricola
de Santa Catarina), a Secretaria de Estado da Agricultura e Desenvolvimento Rural, entre 19 e
21 de setembro de 2005, na cidade de ITA-SC.

A GQTSA participou do evento proferindo a palestra “A importdncia de acgdes

multiprofissionais na garantia da qualidade de alimentos”.
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2.5.6 Participacao na oficina de mobilizagdo das Donas de Casa para a vigilancia sanitaria de

alimentos e os direitos do consumidor

Este trabalho foi desenvolvido em parceria com a Assessoria de Relacdes Institucionais
(ASREL), da Anvisa, cujas atividades estdo voltadas para a protecdo e a promocao da saude,
visando a construcido da consciéncia sanitaria dos cidadaos brasileiros, por intermédio de
parcerias que possibilitam este trabalho, neste caso, destacando-se o Instituto de Defesa do
Consumidor — IDEC.

O publico-alvo foram as donas de casa do Estado de Minas Gerais integrantes da
Confederacédo Nacional das Donas de Casa.

Adotou-se a metodologia de oficina de bordado como facilitador do processo de
discusséo, estimulando a participagao no grupo. Esta metodologia integra o Projeto “Bordando
idéias para uma nova Vigilancia Sanitaria”.

O evento ocorreu em Belo Horizonte — MG nos dias 29 e 30 de setembro e foi divulgado,
inclusive, no sitio eletrénico da Anvisa. Pode ser visualizado nas “Noticias da Anvisa: Diario e

Mensal”, através do link http://www.anvisa.gov.br/divulga/noticias/2005/290905 3.htm . Houve

participacdo de 37 pessoas, incluindo representantes da vigilancia sanitaria da Secretaria
Municipal de Saude de Belo Horizonte e também do Estado de Minas Gerais.

O objetivo do evento foi discutir a importancia do cuidado com os alimentos no cotidiano e
apresentar as atribuigcbes da vigilancia sanitaria de alimentos, contextualizando-as com os
direitos do consumidor.

O conteudo da oficina foi: Alimentos, seguranga de alimentos, locais de comercializagao
de alimentos, consumo de alimentos, cuidados sanitarios relacionados aos alimentos, vigilancia
sanitaria de alimentos, direito do consumidor e canais de participacdo do cidaddo no Sistema
Unico de Saude; os dois Ultimos tépicos foram abordados por representante do IDEC,

enquanto os demais o foram pela GQTSA.

2.5.7 Palestra no Centro de Exceléncia do Turismo/ Universidade de Brasilia

Em setembro de 2005, a GQTSA, atendendo demanda do Curso de Pds-graduacgao lato
sensu Qualidade em Alimentos do Centro de Exceléncia em Turismo da Universidade de
Brasilia, ministrou a palestra “Atuacdo do Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria na Area de

Alimentos” para cerca de 30 participantes.
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2.5.8 Participacao no VI Encontro do Instituto Adolfo Lutz

A GQTSA participou do VI Encontro do Instituto Adolfo Lutz — Saude Publica, Pesquisa e
Responsabilidade Social, no periodo de 3 a 6 de outubro de 2005, na cidade de Sdo Paulo-SP.
Neste evento, aproveitou-se a oportunidade para participar de um curso de Analise de Risco,

com duracgao de oito horas.

2.5.9 Participacao no Curso de Inspecio Sanitaria de Irradiacdo de Alimentos

De 3 a 7 de outubro de 2005, a GQTSA esteve presente no Curso de Inspecdo Sanitaria
de Irradiagdo de Alimentos, na Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas no Departamento de
Alimentos e Nutricdo Experimental da Universidade de Sao Paulo, na cidade de Sao Paulo-SP,

totalizando 40 horas de participacgao.

2.5.10 Palestra “Consumindo Alimentos Seguros”

Em resposta a solicitacdo da Geréncia de Gestdo Recursos Humanos (GERHU) da
Anvisa, esta Geréncia realizou, no dia 11 de outubro de 2005, uma palestra para o Plano
Qualidade de Vida. Com o tema “Consumindo Alimentos Seguros”, esta palestra teve por
objetivo orientar os funcionarios da Agéncia sobre a melhor maneira de escolher, preparar e
conservar os alimentos.

A palestra ocorreu das 14h30min as 17 horas, no auditério da Unidade Il, com
participacao de 40 funcionarios.

Esta foi a primeira palestra educativa realizada pela Geréncia-Geral de Alimentos voltada
para os proprios funcionarios da Agéncia. A apresentagcdo encontra-se disponivel na Intravisa
atraves do link:

http://intravisa/intra/s _divulga/noticias/2005/outubro/171005 consumindo alimentos seguros.pps .

2.5.11 Participacado no VI Congresso Internacional de Nutricdo, Longevidade e Qualidade de
Vida

No periodo de 27 a 29 de outubro de 2005, ocorreu em Sao Paulo-SP o VI Congresso

Internacional de Nutricdo, Longevidade e Qualidade de Vida. O publico-alvo eram profissionais
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de saude publica, esportiva, clinica e nutricdo hospitalar, além de alunos e professores

universitarios. A GQTSA participou do evento.

2.5.12 Participacado no | Congresso Nacional de Saude Publica Veterinaria

A GQTSA esteve presente no | Congresso Nacional de Saude Publica Veterinaria,
ocorrido em Guarapari-ES de 27 a 30 de novembro. Com o tema “A Medicina Veterinaria na
Construgdo da Saude Publica”, o evento representou a iniciativa de preencher uma antiga
lacuna relativa a dispersdo dos varios segmentos que atuam na saude publica veterinaria no
Pais.

Foi uma oportunidade impar de integrar todos aqueles que atuam nos mais distintos
campos da saude publica, destacando-se: prevengao, controle e erradicagdo de zoonoses e
agravos produzidos por animais; controle, higiene e tecnologia de alimentos; inspecao e
fiscalizagdo de produtos de origem animal; biotério; laboratério de saude publica; planejamento
e gestdo em saude; e, de um modo amplo, vigildncias ambiental, epidemioldgica, sanitaria e
saude do trabalhador.

Além de intercambiar experiéncias entre participantes e conferencistas, esse evento
integrou as diferentes areas da Saude Publica Veterinaria de modo que se constitua um novo
paradigma referente a integralidade da atencdo a saude das populagdes, a partir de nossas
formacdes especificas. Propiciou reflexao ampla e aprofundada sobre os determinantes do
processo saude-doenga e nossas possibilidades de intervencdo no sentido de melhorar a

qualidade de vida da populacgao.

2.5.13 Elaboragdo de mensagens para divulgacdo na radio “Viva a Vida” da Pastoral da

Crianca

A Anvisa firmou convénio com a Pastoral da Crianga objetivando divulgar informagdes
educativas para a populagdo no Programa de radio “Viva a Vida”. Esta Geréncia colaborou com
a elaboracido de diversos textos, que posteriormente foram adaptados pelo COMIN para a
construcdo de spots (mensagens com cerca de 30 segundos), programas de um minuto —
contendo informagdes mais curtas, em forma de dicas —, e programas de trés minutos —
contendo informag¢des mais longas, entrevistas, pequenas dramatizagbes e variedades de

recursos sonoros.
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Os textos elaborados tiveram os seguintes temas: alimentacédo saudavel; dicas de
higiene; manipulagédo higiénica dos alimentos; cuidados nos supermercados; atengao para o
consumo de alimentos na rua; doencgas transmitidas por alimentos.

Mais informagbes sobre o Programa de Radio “Viva a Vida” podem ser obtidas em:

http://www.pastoraldacrianca.org.br/htmltonuke.php?filnavn=radio/index.htm.

A programacao dos temas de divulgacédo do Programa “Viva a Vida” esta disponivel em:

http://www.pastoraldacrianca.org.br/htmltonuke.php?filnavn=radio/calendario _temas.htm .

2.5.14 Impressao da segunda edigcao do folder da RDC 216/04

Atendendo a sugestdes do COMIN, a primeira edicdo do folder da RDC 216/04 foi
alterada para que o mesmo tivesse um melhor apelo visual. Além disso, foram realizadas
pequenas alteragbes no texto buscando facilitar a compreensao pelo leitor. O novo formato
pode ser visualizado bem como no

nas figuras 5 e 6, enderego eletrénico

http://www.anvisa.gov.br/alimentos/folder rdc216 2.pdf.

s donos de estabelecimentos que se destinam
A preparar @ sendr alimentos para o consumidor
siio respansdveis pela qualidade e seguranca de
et produtos @ servigos.

A Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitaria
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Figura 5 — Frente do folder da Resolu¢cdo — RDC 216, de 15 de setembro de 2004 (22 edic&o).
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Conhega a RDC 216 Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacfio

Wbt e e o

= Produgdo de alimentos confidvels e seguros.

lsiopmuu]rrm devemn ser adotados por
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elabar; 216/047 Alguns Itens das Boas Priticas .
aa are f exigidos pela RDC 21604 » Avallar a adequacao das condigfes da empre-
= Proteger 3 satids da populagsn. = - 53, relativa ao item 4 da RDC 215/04.
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Figura 6 — Verso do folder da Resolucédo — RDC 216, de 15 de setembro de 2004 (22 edic&o).

Em primeiro momento, foram impressas 120.000 unidades desta segunda edigdo do
folder, que serao distribuidas para o setor produtivo nos eventos com a participacdo de
estandes da Agéncia.

Logo apos a impressdo, esta Geréncia providenciou o envio de folderes as vigilancias
sanitarias estaduais. A quantidade enviada para cada Estado foi determinada pelo numero de
municipios. Foi estabelecido um piso de 500 folderes por Estado, independente do numero de
municipios. No total, foram enviados 27.500 folderes.

Além dos folderes, cada Estado recebeu um oficio e a diagramacéo do folder em CD para
posterior encaminhamento as vigilancias municipais e para que as proprias vigilancias

pudessem reproduzi-lo segundo sua demanda.

2.6 Elaboracdo de anteprojeto apresentado para Camara Técnica de Alimentos objetivando

capacitar manipuladores de alimentos em todo o Pais

2.6.1 Problematica

Em conformidade com a Resolugdo — RDC 216/04, este anteprojeto abrange os servigos

de alimentagcdo que realizam algumas das seguintes atividades: manipulagdo, preparagéo,

216



fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicdo a venda e entrega de
alimentos preparados ao consumo, tais como cantinas, bufés, comissarias, confeitarias,
cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias,
restaurantes, rotisserias e congéneres. Ainda, de acordo com a RDC 218/05, este anteprojeto
também se aplica as unidades de comercializagao de alimentos e aos servigos de alimentacao
que realizam alguma das seguintes atividades: preparo, acondicionamento, armazenamento,
transporte, distribuicdo e comercializagdo de alimentos e bebidas preparados com vegetais,
tais como lanchonetes, quiosques, barracas, ambulantes e similares.

A RDC 216/04 foi publicada considerando a necessidade de: constante aperfeicoamento
das agbes de controle sanitario na area de alimentos visando protecdo a saude da populagéo;
harmonizagcdo da acao de inspecado sanitaria em servicos de alimentacdo; elaboracdo de
requisitos higiénico-sanitarios gerais para servigos de alimentagao aplicaveis em todo territério
nacional. Essa RDC define as Boas Praticas (BP) para os Servigos de Alimentacgao, prevendo
a manutencgao e higienizacéo das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios; o controle da
agua de abastecimento e de vetores transmissiveis de doengas e pragas urbanas; a
capacitagao profissional e a supervisdo da higiene e da saude dos manipuladores; o manejo
correto de residuos (lixo); o controle e a garantia de qualidade do alimento preparado pronto
para consumo; dentre outros.

Por sua vez, a RDC 218/05 foi publicada considerando, dentre outras, a importancia da
adocao de critérios de Boas Praticas relacionados com o beneficiamento, o armazenamento, a
distribuicdo de vegetais e com o preparo e a comercializagado de agua de coco, caldo de cana,
polpas e salada de frutas, sucos de frutas e hortaligas, vitaminas ou batidas de frutas e
similares, e a necessidade de estabelecer requisitos higiénico-sanitarios para manipulagédo de
alimentos e bebidas preparados com vegetais, de forma a prevenir doengas transmitidas por
esses alimentos.

A capacitacdo em Seguranca de Alimentos deve atingir chefs, nutricionistas, engenheiros
de alimentos, cozinheiros, maitres, gargcons e commis, dentre outros, mas, principalmente, os
manipuladores ndo qualificados de alimentos, que atuam em estabelecimentos que fornecem
alimentos preparados prontos para consumo.

Com base na Pesquisa Anual de Comércio, na Pesquisa Anual de Servigcos e no Cadastro
Anual de Empresas, relativos ao ano 2001, o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE) analisou as particularidades das micro e pequenas empresas (MPE), sua estrutura
setorial e estrutura regional, destacando sua relevancia no processo de geragédo de emprego e
renda. Nas atividades de comércio e servigos, as MPE cobrem cerca de 80% da atividade total

do segmento, tanto em termos de receita gerada como de pessoas nele ocupadas (IBGE. As
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micro e pequenas empresas comerciais e de servicos no Brasil: 2001. Rio de Janeiro:
IBGE, 2003. 102p. (Estudos e Pesquisas. Informacdo Econdmica. n.1). Disponivel em: <

http://www.ibge.gov.br/home/estatistica/economia/microempresa/microempresa2001.pdf>. Acessado em: 12

set 2005.). Essas pesquisas apontam que 75,1% (sendo 86,4% na atividade comercial e 57,3%
na atividade de servicos) das Micro e Pequenas Empresas (MPE) ocupavam até 5 pessoas,
incluindo proprietarios e membros da familia, enquanto 21,5% (atingindo 35,4% na atividade de
servigos) ocupavam de 6 a 19 pessoas e apenas 3,4% (chegando a 7,3% em servigos)
ocupavam 20 ou mais pessoas. Dentre as MPE que desenvolviam a atividade comercial,
predominaram as do comércio varejista, que representavam 93% das empresas, 90,2% da
ocupacdo e 84,5% da receita. No segmento varejista, predominavam as MPE que
comercializavam produtos alimenticios, que correspondiam a 31,5% das empresas, 28,9% da
mao-de-obra ocupada e 21,7% da receita. Essas unidades representam o comércio tradicional,
na maioria comeércio de balcdo, compreendendo as quitandas, mercearias, emporios,
armazéns, minimercados, padarias, agougues, peixarias, comércio de hortifrutigranjeiros, etc.,
e continuam a significar uma importante atividade comercial que resiste ao crescimento do
comércio de géneros alimenticios em grandes lojas de hiper/supermercados. O pequeno
comeércio ainda tem uma presenca marcante nas cidades do interior e nas localidades de baixa
renda e, além de representarem uma opc¢ao rapida e barata para o atendimento das
necessidades dos consumidores, € comum nessas localidades o uso de métodos tradicionais

facilitadores de venda, como a “compra a fiado” e as cadernetas de compra (IBGE, 2003).

2.6.2 Proposta de metodologia

Inicialmente, ha que se criar a possibilidade de formar uma rede com ampla capilaridade para
disseminar a capacitacao, através de parcerias (convénio e cooperagao técnica) da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria com a Sociedade Civil Organizada na area de Alimentos e
Alimentacéo.

Sugere-se que seja feito o levantamento do numero de instituicdes qualificadas para ministrar
os cursos de capacitagao de manipulares de alimentos por Estados.

Sugere-se, ainda, iniciar a capacitagdo dos manipuladores de alimentos nas capitais.
Posteriormente, as capacitagbes deverao atingir os municipios com mais de 100.000 habitantes
e, finalmente, os municipios com menos de 100.000 habitantes. Além disso, deve ser também

identificadas instituicdes que atuem em municipios de fronteiras e ou de dificil acesso a
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informacgéo para que sejam parceiras da Anvisa na disseminacao de informagdes de seguranca

de alimentos.

QUADRO 6. Estimativa de capacitacdo de manipuladores de alimentos nos comércios e servi¢os de
alimentac&o segundo a RDC 216/04 e RDC 218/05.

Tempo (anos) para
capacitar 655.000
(IBGE, 2003)
estabelecimentos
(2 manipulador/
estabelecimento)

Servicos de
alimentacao
capacitados/ ano

Estabelecimentos
aserem
capacitados/ més

Namero de
cursos/ més
(4,5 semanas)
com turmas de
35 participantes

NuUmero de
cursos/ semana
com turmas de
35 participantes

3 218.333 18.194 520 116
4 163.750 13.646 390 87
5 131.000 10.917 312 69
6 109.167 9.097 260 58
7 93.571 7.798 222 50

Também deve ser verificada com SEBRAE, SENAC, SENAI,

SESC e SESI a

possibilidade de se ampliar o numero de pessoas treinadas em suas unidades, levando em

consideragao seus resultados alcangados no Programa Alimentos Seguros.

A capacitagdo dos manipuladores de alimentos sera realizada atendendo aos requisitos

dos itens 4.6.7 e 4.2.2 dos anexos da RDC 216/04 e RDC 218/05, respectivamente, os quais

exigem que no curso de manipuladores de alimentos sejam abordados os temas:

v Higiene pessoal;

v' Manipulagéo higiénica de alimentos;

v' Doengas transmitidas por alimentos.

Deve-se ainda considerar que o item 4.12.2 do anexo da RDC 216/04, diz que o curso de

capacitacdo para os responsaveis pelas atividades de manipulagdo dos alimentos deve

abordar, no minimo, os seguintes temas:

v" Contaminantes alimentares;

v' Doengas transmitidas por alimentos;

v" Manipulagéo higiénica dos alimentos;

v' Boas Praticas.

Considerando-se que a rotatividade de profissionais em tais estabelecimentos é elevada,

0 processo de capacitacdao deve ser continuo. Sendo assim, € de relevancia impar que
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proprietarios e responsaveis pela producdo desses estabelecimentos sejam sensibilizados e
estejam atentos a responsabilidade que possuem para servir alimentos seguros. E preciso
também avaliar a possibilidade de que estes responsaveis pela producado, devidamente
treinados e documentados, tornem-se multiplicadores desse conhecimento dentro de seus

estabelecimentos.

2.7 Elaboragdo de conjunta de proposta de convénio com SENAI para implantacédo e
implementagcdo de organismos interinstitucionais de apoio técnico as Vigilancias Sanitarias

Estaduais e Municipais

2.7.1 Justificativa da proposicao

A atuagdo do Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria de Alimentos requer avaliagéo
constante das praticas higiénico-sanitarias das empresas produtoras de alimentos e dos
servigos de alimentagdo, visando diminuigdo dos possiveis agravos a saude e das perdas de
alimentos. Toda a cadeia de producado de alimentos tem de assumir sua responsabilidade,
servindo alimentos saudaveis e seguros a populagdo. Para que isso acontega exigem-se
acoes:

v" Do governo, tragando diretrizes para produ¢ao e manipulagdo adequada dos alimentos
e fiscalizando cumprimento da legislagao pertinente;

v" Dos produtores e das empresas produtoras de alimentos e servigos de alimentagao,
no sentido de utilizarem, através da implementacao efetiva, as boas praticas e ferramentas
recomendadas;

v Da populagdo, exigindo e participando do processo de vigilancia, através da
observacao dos alimentos e da conduta dos colaboradores dos servicos a que tém acesso,

seguida de uma pré-atividade para a melhoria.

A necessidade da real implantacao pelo Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria de
Alimentos, do previsto nas legislagdes especificas (tais como: Portaria n° 326, de 30 de julho
de 1997; Resolugédo — RDC n° 267, de 25 de setembro de 2003; Portaria n° 379, de 26 de abril
de 1999; Resolugédo — RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004; Resolugdo — RDC n° 218, de
29 de julho de 2005; Resolugdo — RDC n° 18, de 19 de novembro de 1999; Resolugdo — RDC
n° 81, de 14 de abril de 2003; Resolugdo — RDC n° 352, de 23 de dezembro de 2002;
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Resolugdo — RDC n° 172, de 04 de julho de 2003; Resolugdo — RDC n° 28, de 28 de margo de
2000, Resolugdo — RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002), requer uma avaliagédo das praticas
higiénico-sanitarias por parte das empresas de alimentos e produtoras de alimentagdo, com
vista a diminui¢gdo dos possiveis agravos a saude e também das perdas de alimentos.

Um fator critico de sucesso para o cumprimento das diretrizes emanadas das Portarias e
Resolugdes, é o seu real entendimento e a capacidade de sua implementacdo pelo setor
produtivo. A Anvisa vislumbrou em 2001 um trabalho de parceria importante para que isso
acontecesse — o Programa Alimentos Seguros (PAS) —, jd& que esse programa era voltado
exatamente para a divulgagao das ferramentas utilizadas mundialmente para a produgao de
alimentos seguros (Boas Praticas de Fabricacdo — BPF — e Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle — APPCC), bem como para capacitacdo e apoio a implantacdo dessas
ferramentas nas empresas.

Assim a Anvisa, em 2001 e 2002, assinou convénios com o SENAI-DN (instituicao
Coordenadora do PAS), visando fomentar ag¢des de implantacdo das Boas Praticas em
Industrias de Alimentos e empresas de servicos de alimentagdo, bem como capacitar técnicos
das Vigilancias Sanitarias nessas ferramentas. E importante salientar que os excelentes
resultados obtidos nesses convénios incentivaram a inclusdo das VISA nos Comités Gestores
Estaduais (CGE), ao lado dos representantes das instituicdes do Sistema S (SENAI, SENAC,
SESI, SESC, SEBRAE), para juntos planejarem e definirem ag¢des no sentido de que as
empresas busquem a implantagdo das ferramentas dentro das diretrizes esperadas pela VISA.
Entretanto, como o programa é de ambito nacional, em muitos estados, a parceria ainda deixa
a desejar, impedindo, muitas vezes, a ocorréncia de trabalhos mais efetivos e eficazes junto as

empresas.

O presente projeto visa o desenvolvimento de ag¢des junto as VISA e aos Parceiros do
Sistema S nos CGE, para que haja um trabalho mais integrado e efetivo em todos as Unidades
da Federagdo. Com isso, o projeto ira dotar os estados e municipios de organismos
interinstitucionais de apoio e desenvolvimento de agdes que visem implementacao da melhoria
das condig¢des higiénico-sanitarias dos alimentos oferecidos a populagéo.

As acgdes serao implantadas através de sensibilizacdo e consequente implementacao e
consolidacdo nos Comités Gestores Estaduais e Municipais, realizadas em conjunto com as
VISA Estaduais e Municipais e também com os participantes do Programa de Alimentos
Seguros, ou seja, SENAI, SENAC, SESI, SESC, SEBRAE.
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2.7.2 Especificagcao das metas

O plano de aplicagdo dos termos do convénio Anvisa-SENAI contempla cinco metas, a
saber:

v' Oficina de Trabalho para planejamento das agdes com os Secretarios Estaduais de
Vigilancia Sanitaria e coordenadores dos CGE;

v' Oficina de Trabalho para implementagdo das acdes nas 27 Unidades da Federagao
com os CGE e as VISA Estaduais;

v' Supervisdo de agdes de implementacdo nas 27 Unidades da Federacgéo.

v Cursos de capacitacdo em Boas Praticas de Fabricacdo para 525 Técnicos, sendo que
350 dessas vagas, o que corresponde a dois tergos do total, serdo reservadas para os técnicos
dos municipios que pactuaram com o Termo de Ajustes e Metas (TAM);

v' Elaboracao e apresentagao de relatério conjunto ao final do convénio.

2.8 Execucao dos termos da Cooperagao Técnica com o Ministério do Turismo para a

implantacdo das BPF de Alimentos em servicos e unidades de alimentacao

2.8.1 Apresentacgao

O termo de cooperacéao técnica objetiva desenvolver agdes, projetos e estudos na area de
Seguranca dos Alimentos, com vistas ao desenvolvimento cientifico, tecnolégico e do
conhecimento.

Essa atividade foi direcionada a formacdo de multiplicadores, a capacitacdo de
profissionais de servigos relacionados ao turismo, aos agentes de vigilancia sanitaria de
alimentos e interessados. Tendo como objetivos; a melhoria de qualidade dos processos de
producao, o armazenamento, € manipulagao, a distribuicdo e disposic¢ao final de alimentos.

Dentre as atividades previstas no referido termo, no ano de 2005, foram realizadas:

v' Capacitagdo dos profissionais de dareas relacionadas ao turismo e seguranga de
alimentos,

v" Desenvolvimento de cursos de capacitacao e qualificagdo em areas-fim,

v' Coordenacao de acdes capazes de diminuir ou prevenir riscos a saude.

v Criagao de material informativo no formato de cartilha direcionada ao turista.
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2.8.2 Resultados

Os resultados obtidos durante a execucao dos itens priorizados na Cooperagao Técnica

Anvisa-Ministério do Turismo promoveu quatro Cursos de Boas Praticas de Manipulacdo de

Alimentos em eventos de repercussao nacional,

manipuladores de alimentos, conforme se pode observar no quadro 7.

promovendo a capacitagdo de 444

Quadro 7 — Dados dos cursos de Boas Préaticas de Manipulacdo de Alimentos viabilizados pela parceria
Anvisa-Ministério do Turismo. 2005.

EVENTO LOCAL DATA MANIPULADORES
CAPACITADOS
Congresso da Abrasel Curitiba — PR 2 a 5 de agosto 60
Conotel Séao Paulo — SP 20 a 23 de setembro 7
Cursos BP Mata de S&do Jodo — BA 1 e 2 de setembro 157
Feira Nacional do Artesanato Belo Horizonte — MG 22 a 24 de novembro 220

Objetivando maior proximidade das a¢des da Anvisa e do Ministério do Turismo, esta em

fase de conclusdo uma cartilha para o turista (figura 7). Essa cartilha esclarece os critérios que

o turista pode empregar para decidir em qual estabelecimento fara suas refei¢des.

CARTILHA DO TURISTA

Figura 7 — Capa do modelo proposto para a Cartilha do Turista elaborada pela parceria Anvisa — Ministério
do Turismo. 2005.
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A divulgacao dessa cartilha sera viabilizada através de Acordo de Cooperagao Técnica
firmado entre a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria e o Ministério do Turismo.

A cartilha sera Portugués/ Inglés, objetivando também divulgagdo aos turistas
estrangeiros, e auxiliara o turista na escolha do local em que ird alimentar-se, visando a
protecdo de sua saude e reduzindo, assim, possiveis riscos de toxinfecgdes de origem
alimentar.

Serao abordados, dentre outros, os seguintes tépicos:

Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos;
Higiene (pessoal do turista e dos manipuladores de alimentos, e do estabelecimento);
Temperatura de conservagéo dos alimentos;

Dicas sobre embalagem e rotulagem;

NN NN

Doencas transmitidas por alimentos;

v Locais e telefones onde o turista pode obter informagdes sobre a Vigilancia Sanitaria
mais proxima e realizar denuncias.

A impressao das cartilhas esta prevista para o inicio de 2006. Sugeriu-se, a principio, a
reproducao de um milhdo de exemplares.

O envio das cartilhas sera feito pelos parceiros do Ministério do Turismo e Anvisa,
buscando as melhores alternativas para que o material chegue ao seu destino.

Sua distribuicdo esta programada para portos, aeroportos, rodoviarias e pontos de

informacdes turisticas nos principais destinos turisticos do Brasil.

2.9 Assessoria técnica na realizagao de eventos
2.9.1 Objetivo
Subsidiar os organizadores de eventos na area de gastronomia, alimentos e alimentagao

no que concerne a higiene e seguranga de alimentos em todas as etapas da cadeia de

producao (desde a aquisigdo das matérias-primas até a distribuicdo e consumo).
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2.9.2 Salao do Turismo e Feira internacional de Produtos Alimenticios — FISPAL

A GQTSA participou do “Saldo do Turismo”, realizado no periodo de 1 a 5 de junho, e na
“Feira internacional de Produtos Alimenticios” (FISPAL), de 7 a 10 de junho, ambos em Sé&o
Paulo — SP.

Para o Saldo do Turismo foi realizada uma reunido com a VISA do municipio de Sao
Paulo para harmonizagdo dos procedimentos entre as esferas municipal e federal. Antes do
inicio das atividades da area de gastronomia do Saldo a VISA municipal realizou inspecéo e
aprovou todas as areas do evento.

No Saldo do Turismo, a GQTSA prestou assessoria aos organizadores do evento
orientando, inclusive, a disposi¢cao dos equipamentos e utensilios das trés cozinhas — visando a
Analise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) —, sendo uma principal com 480m?
e outras duas de apoio, com 120 m? cada. A cozinha principal foi divida em cinco areas e cada
uma foi coordenada por um chefe de cozinha. Nossa orientagdo esteve voltada principalmente
para as Boas Praticas de Fabricacdo e Manipulagdo dos Alimentos.

Neste evento, houve espacgo reservado para a area de gastronomia, na qual cada estado
apresentou dois pratos tipicos para degustagao.

Foram servidos aproximadamente 80.000 pratos para degustagcdo no periodo de quatro

dias de funcionamento das cozinhas.

2.9.3 Seminario de Sensibilizacdo sobre a importancia das Boas Praticas de Fabricagao para

estabelecimentos industrializadores de Amendoins processados

Esta Geréncia atendeu demanda da ABICAB — Associacdo Brasileira da Industria de
Chocolate, Cacau, Amendoim, Balas e Derivados -, para participar de seminario de
sensibilizagdo sobre a importancia das Boas Praticas de Fabricagdo para estabelecimentos
industrializadores de amendoins processados. Organizou esse evento, convidando
especialistas de notério saber sobre aflatoxinas em amendoim, bem como custeando suas
passagens e diarias.

O evento ocorreu dia 22 de setembro para os industrializadores de amendoim da regiao
de S&o Paulo — SP e aos 7 de outubro, para esse segmento industrial de Londrina-PR.

As palestras foram destinadas as empresas associadas, aos agentes da Vigilancia
Sanitaria, e representantes do SENAI, SESI, SENAR. Teve como objetivo conscientizar sobre a

importancia e necessidade do produto seguro para disponibilidade ao consumidor.
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Palestras proferidas em Sao Paulo — SP:

v" Resolugdo — RDC 172, de 04 de julho de 2003 — Regulamento Técnico de Boas
Praticas de Fabricagao para estabelecimentos Industrializadores de Amendoins processados e
Lista de Verificacdo (Angela Karine Fagundes de Castro — GICRA/ Anvisa);

v" Resultados dos trabalhos de Inspecao realizados nos ultimos anos (Omara G.Taha —
VISA Ribeirdo Preto — SP)

v Boas Praticas na Cadeia Produtiva do Amendoim — Aflatoxina (Prof* Dr* Maria
Antonia Calori Domingues — Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz” / Universidade de
Sao Paulo — ESALQ/ USP);

v' Vantagens de Selecdo de Graos sobre o aspecto “Seguranca do Produto” (Johanna
Bot Thomas — Satake USA Inc.).

Palestras proferidas em Londrina — PR:

v" Resolugdo — RDC 172, de 04 de julho de 2003 — Regulamento Técnico de Boas
Praticas de Fabricagao para estabelecimentos Industrializadores de Amendoins processados e
Lista de Verificagdo (Laura Misk Brant — GICRA/ Anvisa);

v' Resultados dos trabalhos de Inspecdo realizados nos ultimos anos (Valdir Izidoro
Silveira — VISA/ PR);

v' Boas Praticas na Cadeia Produtiva do Amendoim — Aflatoxina (Prof* Dr* Maria
Antonia Calori Domingues — ESALQ/ USP);

v' Vantagens de Selegédo de Graos sobre o aspecto “Seguranga do Produto” (Johanna
Bot Thomas — Satake USA Inc.).

2.10 Outras atividades

Além das atividades anteriormente citadas, a GQTSA realizou também uma apresentacao
em cada um dos dois cursos de formacao dos novos concursados a Anvisa, nas quais foram
expostas as atribuicbes desta Geréncia, os trabalhos desenvolvidos e as perspectivas de
atividades.

A GQTSA respondeu também demanda dos usuarios do Sistema Nacional de Vigilancia
Sanitaria, do setor produtivo e da prépria Anvisa, atendendo telefonemas, respondendo
mensagens por fax, correio eletrdbnico e Sistema Anvis@tende, bem como participando de

reunides conjuntas com outras areas da Agéncia.
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3. PLANO DE INICIATIVAS PRIORITARIAS PARA 2006

v Fomento da capacitacdo de multiplicadores nos servigos estaduais e municipais de
Vigilancia Sanitaria em Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) de alimentos.

Objetivo: Capacitacdo e harmonizacédo de procedimentos na fiscalizacdo dos servigcos de
alimentos e alimentagao do Pais, promovendo o acesso da populagéo a alimentos seguros e
favorecendo a integracao do Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria.

v Integracdo das politicas publicas no tocante a Seguranca de Alimentos, envolvendo
Cooperagdes Técnicas com o Ministério do Turismo, Caixa Econdmica Federal e outros
possiveis parceiros.

Objetivo: Promogéo do acesso da populagéo a alimentos seguros.

v' Consolidagdo de parcerias com o setor regulado (SEBRAE, SENAI), objetivando a
implantac&o e implementagéo da legislagcédo sanitaria na area de alimentos.

Objetivo: Aumento da seguranga dos alimentos consumidos pela populagéo, por meio de
aprimoramento da qualidade dos servigcos de alimentos e alimentacio do Pais.

v' Avaliacdo e reestruturacdo do material didatico do curso de BPF de Alimentos
atualmente ministrado para os fiscais sanitarios, inserindo novos conceitos.

Objetivo: Atualizagdo dos conhecimentos em BPF dos fiscais sanitarios estaduais e
municipais que atuam nos servicos de alimentos e alimentacdo do Pais, promovendo o acesso
da populacao a alimentos seguros.

v' Reativagdo do projeto Audioteca, visando suprir a grande necessidade de
esclarecimento a populacdo sobre os cuidados ao adquirir, armazenar, manipular e consumir
alimentos e a grande dificuldade de acesso as informagdes de um determinado grupo social,
bem como conscientizar os consumidores quanto a importancia da seguranca dos alimentos
para uma melhor qualidade de vida.

Objetivo: Divulgagdo de mensagens audiovisuais com informagdes educativas que
possam subsidiar e conscientizar os consumidores quanto aos aspectos de seguranga sanitaria
e nutricional de alimentos desde aquisicdo até o consumo.

v" Promocéo de workshop sobre capacitagdo de manipuladores e educagao a distancia,
voltado para troca de experiéncias positivas entre os orgdos governamentais e outras
instituicdes,

Objetivo: Definir estratégias para atender os requisitos das capacitagbes de

manipuladores de alimentos preconizadas na RDC 216/04 e RDC 218/05.
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