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LEGISLACAO

Definicao:
Sao atos normativos emitidos por
orgaos oficiais
que normalizam atividades




Importancia para o profissional

Porque é importante o

profissional da area de alimentos
conhecer a legislacao?




Objetivo da aula

No final da aula o aluno devera:

* |dentificar a importancia de conhecer e
acompanhar a legislacao em alimentos;

* |dentificar os orgaos regulatérios mais
Importantes no Brasil;

* Localizar e aplicar atos normativos de
Interesse




Porque existe a

Legislacao?

Quais seus objetivos?




Objetivos da legislacao em alimentos:

 proteger a saude do consumidor

* minimizar divergencias entre produtores

e consumidores de alimentos

 direcionar acoes dos orgaos fiscalizadores
do poder publico




Legislacao em alimentos

Devido ao universo e ao dinamismo de
legislacoes publicadas,

é imperativo pesquisar e acompanhar
atualizacoes




* Quem elabora a legislacao?




Codex Alimentarius — referéncia
Brasil é membro

E um Férum internacional
de normalizacao de alimentos

estabelecido pela
Organizacao das Nacoes Unidas — ONU

atraves da
Food and Agriculture Organization — FAO e
Organizacao Mundial da Saude — OMS




Codex Alimentarius

Criado em 1963 — hoje: 180 paises membros

Finalidade:

- proteger a saude dos consumidores

- assegurar praticas equitativas no comercio
regional e internacional de alimentos




Codex Alimentarius

Qual abrangéncia das normas do Codex?

-Alimentos crus,

- Alimentos semi-processados e processados
- Substancias/produtos empregados
Diretrizes do Codex:

e




Codex Alimentarius

standards
Thematic compilations

Consultar

FAO/WHO. Codex Alimentarius —
Higiene de los alimentos: textos basicos. 4° ed. FAO/WHO. 2009




Quais sdo os principais
orgaos legisladores

para alimentos no Brasil?




1 - Ministério da Saude — MS

ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria)
LEGISLA SOBRE
Produtos de origem vegetal,
Alimentos dietéticos
Alimentos enriquecidos e complementos nutricionais
Aditivos e embalagens

Contaminantes: metais pesados, aflatoxina, residuos pesticidas

Estados e Municipios:
Centros de Vigilancia Sanitaria




2 —Ministério de Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento - MAPA

LEGISLA SOBRE:

vegetais in natura
cereais em graos

alimentos e produtos alimenticios de origem animal
bebidas

DIPOA - fiscaliza alimentos de origem animal

DDIV - fiscaliza alimentos de origem vegetal




3- Ministério de Desenvolvimento, Industria e
Comeércio Exterior - MDIC

LEGISLA SOBRE

Metrologia legal - pesos e medidas

INMETRO - Instituto Nacional de Metrologia,
Qualidade e Tecnologia

IPEN - Institutos de Pesos e Medidas (Estaduais)




ALGUMAS DEFINICOES

LEI- ato normativo —
Feita pelo Poder Legislativo (deputados e senadores)

- estabelece uma regra ou reconhece um direito
- tem carater de generalidade e obrigatoriedade

* Lei nacional — é soberana
— Estados e municipios também fazem leis —

validade local




ALGUMAS DEFINICOES

DECRETO - norma juridica

 Quem faz: Poder Executivo
(governadores)

* regula um assunto relacionado com a
execucgao da lel




ALGUMAS DEFINICOES

« DECRETO- LEI - do poder executivo
(chefe de Estado)

* tem forca de lei

- aprovada pelo poder legislativo




ALGUMAS DEFINICOES

PORTARIA - ato administrativo

Quem faz: autoridade publica (chefes de
orgaos, reparticoes, ou servicos)

« Sao instrugcoes ou nomeacgoes

* visa o0 bom andamento do servico publico




ALGUMAS DEFINICOES

REGULAMENTO
« conjunto de normas sobre determinada matéria

especificam, esclarecem ou clareiam as leis




 Normas ou Regulamentos

 E o conjunto de especificacdes que

permite uniformizar a apreciacao dos
elementos qualitativos e quantitativos
do produto




Tipos de legislacao

LEGISLACAO VERTICAL

« Especifica para um produto ou
alimento: arroz, feijao, biscoito

Ex: (PIQ) 32% de cacau para o chocolate




Tipos de legislacao

LEGISLACAO HORIZONTAL
Aplicavel a todos os alimentos

Rotulagem nutricional

Aditivos

Contaminantes

Padroes microbiologicos

CDC - Cddigo de Defesa do Consumidor
Pesos e medidas do INMETRO, etc




Seguranca dos alimentos - definicao

Seguranca de que o consumo de um

determinado alimento
nao causa dano ao consumidor
quando preparado ou consumido

de acordo com o seu uso intencional




ATOS NORMATIVOS IMPORTANTES

PARA A DISCIPLINA




Legislacao Nacional

Cddigo de Defesa do Consumidor -
Lei 8.078/1990
- Orgao emissor: Ministério da Justica:

* Ver original www.mj.gov.br/legislacao
 Dispoe sobre a protecao do consumidor
e da outras providéncias




Legislacao Nacional

DECRETO-LEI n° 986 — 21/10/1969

Institui normas basicas sobre alimentos.

orgao emissor:
Ministério da Marinha de Guerra
Ministério do Exército
Ministério da Aeronautica Militar

Definicoes de termos relacionados com alimentos, registros,
etc.




Legislacao Nacional
Ministério da Saude - MS

Portaria 1.428 de 02/12/1993 — estabelece:

- 1. Regulamento técnico para inspecao sanitaria
- 2. Diretrizes para Boas praticas - BP na area de alimentos

- 3. Regulamento técnico Padrao de identidade e qualidade
para servicos e produtos na area de alimentos

- 4. Determina a adogao dos regulamentos sob
responsabilidade técnica




Portaria n® 1428

O que é PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE - PIQ?

E um conjunto de atributos que identifica e qualifica

um produto na area de alimentos: devem conter:

-Designacao
-Classificacao
-Descricao do processo tecnologico
-Requisitos/caracterizacao:
composicao,
ingredientes obrigatorios, ingredientes opcionais,
caracteristicas sensoriais,
caracteristicas fisico-quimicas
acondicionamento




O PIQ deve conter ainda
- Aditivos e coadjuvantes de tecnologia/elaboracao

-Contaminantes (limites):
residuos toxicos,
residuos de drogas veterinarias,
residuos dos aditivos dos ingredientes
contaminantes inorganicos, outros

-Critérios macroscopicos, microscopicos e microbiologicos

-Pesos e medidas




O PIQ deve conter ainda:

- Embalagem

- Rotulagem

- Métodos de analise

- Regulamentos sobre boas praticas

- informagoes ao consumidor




COMO ATINGIR O PIQ?

A partir das “Boas praticas”

O que sao “Boas praticas”?

“ Sao normas para atingir um determinado

Padrao de Identidade e Qualidade

de um produto e/ou servico na area de alimentos,
cuja eficacia e efetividade

deve ser avaliada

através de inspecao e/ou investigacao”




Legislacao Nacional

* Portarias do Ministério da Saude - MS

- regulamento técnico
- sobre:
condicoes higiénico-sanitarias
boas praticas de fabricacao
- para estabelecimentos produtores/industrializadores

(semelhante 326/97 do MS)




Boas Praticas de Fabricacao - BPF
Good Manufacturing Practice - GMP

normas para:
- projeto, - Limpeza e
- edificios, sanitizacao,

- codificacao,

- armazenagem,

- distribuicao,

- proc_:essos, - controle de pragas,
- equipamentos, - garantia e controle
- utensilios, de qualidade

- instalacoes,
- pessoal,




Inspecao sanitaria:

é o procedimento da fiscalizacao efetuado

pela autoridade sanitaria

que avalia em toda a cadeia alimentar
as boas praticas para atingir o

Padrao de Identidade e Qualidade - PIQ

estabelecido




Integram o
Programa de Boas Praticas




1. CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
CIP

* preserva: os produtos, ambiente e o
homem

* previne a : : e
de insetos e reoedores




CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
CIP

Incorpora:

Medidas preventivas:
Educacao das pessoas
Boas praticas de fabricacao (BPF)

Medidas corretivas;
instalacao de barreiras fisicas (impedem o acesso)
colocacao de armadilhas (captura e identifica)

Controle quimico —
somente como complemento com monitoramento constante




2. Procedimentos operacionais padronizados- POF
Standard Operating Procedures — SOP

- descrevem os procedimentos
- especificam a frequéncia dos procedimentos;
-identificam os individuos responsaveis;

- sa0 assinados e datados pelo individuo com autoridade de
implementacao local.




POP OBRIGATORIOS
para a industria de alimentos

1. Higienizacao das instalacoes, equipamentos,
moveis e utensilios;

2. Controle da potabilidade da agua
3. Higiene e saude dos manipuladores

4. Manejo dos residuos




POP OBRIGATORIOS
para a industria de alimentos

5. Manutencao preventiva e calibracdo de
equipamentos

6. Controle integrado de vetores e pragas urbanas

7. Selecao das matérias-primas, ingredientes e
embalagens

8. Programa de recolhimento de alimentos




Complementa o Programa de Boas Praticas
0 Sistema
Analise de Perigos em Pontos Criticos
de Controle - APPCC
Hazard Analysis Critical Control Point - HACCP

- programa de Garantia da Qualidade,
- tem as Boas Praticas como preé-requisito,
- pode ser aplicado em todas as fases da cadeia alimentar

Integra a norma NBR ISO 22 000 que ¢ um sistema de
Gestao da qualidade que visa o alimento seguro.




Analise de Perigos em Pontos Criticos
de Controle - APPCC
Hazard Analysis Critical Control Point - HACCP

Definicao:
é um método sistematico e com base cientifica

que identifica perigos especificos e medidas para o
seu controle para garantir a seguranca do alimento

« enfoca mais a prevencao do que a confianca em
teste do produto para o consumo




Exemplos de legislacao para

hortalicas




Exemplo1. RESOLUCAO DE DIRETORIA COLEGIADA -

* ANVISA-MS

« "REGULAMENTO TECNICO PARA
PRODUTOS DE VEGETAIS, PRODUTOS DE

FRUTAS E COGUMELOS COMESTIVEIS"

Fixa a e as

minimas de qualidade a que devem obedecer
os Produtos de Vegetais, Produtos de Frutas
e Cogumelos Comestiveis




(cont. Exemplo 1)

DEFINICAO
Produtos de Vegetais, Produtos de frutas, Concentrado de tomate

REQUISITOS ESPECIFICOS

pH
Produtos de Vegetais nao esterilizados
devem ter liquido de cobertura acidificado:

Umidade:
Produtos de Vegetais secos ou (g/1009)
(exceto produtos embalados a vacuo ou em atmosfera modificada):

Produtos de Frutas secos ou desidratados: (9/100 g)
(exceto frutas secas tenras):




Exemplo 2. legislacao para hortalicas

* ANVISA - MS

* Regulamento Tecnico de Procedimentos
Higiénico-Sanitarios para
Manipulacao de Alimentos e Bebidas
Preparados com Vegetais.




Exemplo 3

* Resolucao RDC n° 21, de 26/01/2001
 ANVISA - MS

Aprova o Regulamento Técnico para
Irradiacao de Alimentos




Exemplo 4

"REGULAMENTO TECNICO PARA CAFE, CEVADA,
CHA, ERVA-MATE E PRODUTOS SOLUVEIS"

REQUISITOS ESPECIFICOS
« 5.1. Umidade
Café Torrado: (9/100 g)
Cevada Torrada: (9/100 g)
Produtos Soluveis: (9/100 g)

5.2. Cafeina
Produtos descafeinados: (9/1009)
Produtos soluveis descafeinados: (9/1009)




Exemplo 5

Fortificacao das Farinhas de Trigo e das Farinhas de Milho com
Ferro e Acido Folico

Aplicacao:
farinhas de trigo, farinhas de milho
pré-embaladas na auséncia do cliente e
prontas para oferta ao consumidor,
as destinadas ao uso industrial,
incluindo as de panificacao e
as farinhas adicionadas nas pré-misturas

cada 100g de farinha devem fornecer no minimo:
4,2 mg de ferro e
150 mcg de acido félico




Links para acessar legislacoes para
alimentos

e legislacao

» Mddulo do cidadao acesso livre
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COMO ACESSAR A LEGISLACAO:

seguir a seguinte sequéncia:

Alimentos

Legislacao

Legislacao especifica por area e assunto
Regulamentos técnicos por assunto
Hortalicas e frutas, ou doce em pasta, etc.




COMO ACESSAR A LEGISLAGAO:

seguir a seguinte sequéncia:

Legislacao
Sistema de consulta a legislacao SISLEGIS
Informar dados da pesquisa




Informacoes principais de um ato
normativo

Orgao que expediu

Tipo de ato normativo

Numero

Data da expedicao

Ementa (qual € o assunto?)

A que se aplica?

E vertical ou horizontal?

Entregar ao estagiario o documento e o exercicio
- Nao escrever no documento




-Escolher um assunto ou alimento ou produto alimenticio de
origem vegetal de seu Interesse,;

- Entrar nos sites dos orgaos regulatorios, selecionar um ato normativo que
trate sobre de aspectos de seguranca ou tecnologicos;

- identificar as seguintes informacaoes:
Orgao que expediu
Tipo de ato normativo
Numero
Data da expedicao
A que se aplica?
Ementa (qual é o assunto?)
E vertical ou horizontal?




Sites importantes:

www.anvisa.gov.br
www.agricultura.gov.br

www.lnmetro.gov.br
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BOAS PRATICAS AGRICOLAS
aspectos considerados
(matéria complementar)

Boas praticas agricolas e meio ambiente —
influéncias e praticas que devem ser
adotadas

Levantar :

* 0s Perigos em produtos agricolas frescos:
de natureza biologica, quimicos e fisicos




BOAS PRATICAS AGRICOLAS

* 0OS riscos associados ao historico do solo

* OS riscos associados ao uso de
fertilizantes: sinteticos, nitrogenados,
organicos, tratamentos de estabilizacao
de esterco, controles




BOAS PRATICAS AGRICOLAS

* Fontes de agua e praticas de irrigacao: doencas
transmissiveis, risco de transmissao, fontes de
contaminacgao, analise de qualidade da agua,
classificacao e possibilidades da agua, praticas,
sistemas, manejo de irrigacao,

* Irrigacao versus agrotoxicos, drenagem,
salinidade, quimigacao, tratamento da agua




BOAS PRATICAS AGRICOLAS

* Uso de agrotoxicos

— Deposito, armazenamento, preparo,
embalagens, destino de residuos, prevencao
de acidentes




BOAS PRATICAS AGRICOLAS

» exclusao de animais e controle de pragas

 Considerar a saude do trabalhador e uso
de equipamentos de seguranca

« Agua potavel — padrées microbioldgicos




BOAS PRATICAS AGRICOLAS

* Praticas de higiene do trabalhador e
dependéncias sanitarias

« Casa de embalagem e transporte:

— Colheita, manuseio e transporte, limpeza e
descontaminacao de frutas e hortalicas,
qualidade da agua de lavagem, desinfetantes,
selecao, classificacao, embalagem,
resfriamento rapido, armazenamento,
revestimentos, transporte e rastreabilidade.




BOAS PRATICAS AGRICOLAS

» controle biologico de pragas e patogenos
em agrossistemas brasileiros

BIBLIOGRAFIA: Elementos de Apoio para
as Boas Praticas Agricolas e Sistema
APPCC. Programa de Alimento Seguro no

campo— PAS campo.
SEBRAE/EMBRAPA/ANVISA.




