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SEGURANCA ALIMENTAR
FOOD SECURITY

Populacéo ter acesso* a um alimento indcuo (seguro) e
com valor nutritivo adequado para satisfazer as

exigéncias alimentares (matar a fome e nutrir)

* disponibilidade
* continuidade
* quantidade adequada

* preco




HIGIENE E SEGURANCA DOS ALIMENTOS

Higiene dos alimentos — food hygiene:

garantir a propriedade (validade e autenticidade) e a inocuidade.

Seguranca (inocuidade) dos alimentos — food safety:

nao causar dano a saude do consumidor - preparo e/ou

consumo do produto de acordo com a intencao de uso.

Codex Alimentarius - Basic Texts on Food Hygiene, 3rd edition
on-line: www.codexalimentarius.net




PROTECAO DOS ALIMENTOS
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Figure 1. The interconnection of food safety,

defense and quality result in comprehensive
food protection.




PROTECAO DOS ALIMENTOS
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THREAT ASSESSMENT CRITICAL CONTROL POINT - TACCP
=> FOOD DEFENSE

Alimentos como veiculo para acoes terroristas
A intencéao é causar doenca ou morte:

1994 — EUA: membros de uma seita religiosa => buffet de salada
=> Salmonella Typhimurium afetou 751 pessoas. Aparentemente o

atagque fol uma ensaio para eleigdes locais.

Agentes biologicos — bacteérias, toxinas, virus, parasitas etc: aplicados como
liquidos, aerossois ou solidos

Agentes quimicos — pesticidas, rodenticidas, metais pesados etc.: goticulas
em aerossosis, agua. Armas de guerra!!!

Agentes radioativos: forma liquida ou solida
Agentes fisicos — espiculas 0sseas, fragmentos vidro, limalha de ferro




* | (i) | Foodfraud.msu.edujwp-contentjuploads/2014/05/ffi-blog-¥2-Nol4-vaccp-2.jpg c Q. GFSI Board of Directors - ﬁ E ¥ H e

Mais visitados @ Primeiros passos |5 Ultimas noticias

Terminology
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SUBSTITUTION « Sunflower oil partially

substituted with
mineral oil

* Hydrolyzed leather
protein in milk

* Watered down
products using non-
potable / unsafe
water

+ Olive oil diluted with
potentially toxic tea

tree oil «  Poultry injected with
hormones to conceal
disease
« Harmful food colouring
applied to fresh fruit to
cover defects
+ Copies of
popular foods
- not produced
with acceptable *  Expiry,
safety assurances. provenance
(unsafe origin)
+ Toxic Japanese star
anise labeled as
Chinese star anise
, : : * Mislabeled recycled
Melar_nme added to enhance a GREY MARKET acolrg ol
protein value
* Use of unauthorized additives T::I?I'D I:CVEI?STSN
(Sudan dyes in spices) / « Sale of excess ~
unreported N )
product (\.j’

GFSi




VULNERABILITY ASSESSMENT CRITICAL CONTROL PoOINT - VACCP

EMA - ECONOMICALLY MOTIVATED ADULTERATION - FRAUD

A intencao nao é causar doenca ou morte, mas esse pode
ser o desfecho:

2008 - melamina como fonte de N para 1 contetido proteina do leite.
Consumo de formula infantil causou: 294.000 de bebés doentes, 50.000
hospitalizagcbes e 6 mortes

... 2015 — no Brasil, bacalhau (Decreto-Lei n. 25/2005 de 28 de Janeiro):. @““1
Gadus morhua (Porto/Atlantico), Gadus macrocephalus (portinho,
imperial/Pacifico), Gadus ogac (Groenlandia)
Espécies afins: Saithe (Pollachius virens), Ling (Molva molva) e
Zarbo (Brosmius brosme) — “tipo bacalhau”

2013 - EUA, rotulagem errada de peixes expostos a venda (ex. tilapia
comercializada como pargo vermelho)

2013 — na Asia, rotulagem de 6leo de cozinha como de amendoim, oliva

2010 — Italia, produtores mozzarella de bufala acusados de misturar leite
de vaca




CADEIA DE PRODUCAO ALIMENTOS
X
PERIGOS A SAUDE




: CADEIA DE PRODUCAO

. »agentes bioldgicos
»agentes quimicos

Inddstria: metais pesados,
PAH, dioxinas

Patdgenos do solo e da
agua

|

Agricultura: pesticidas,
micotoxinas, fitotoxinas,
fertilizantes

Drogas veterinarias:
antibidticos, antiparasitarios,
hormonios, etc

Alimentacao animais

Patégenos de roedores,
aves e insetos

|

Transmissao vertical e
horizontal de patégenos

Criacao animais

|

tranquilizantes

Transmissao horizontal
de patdégenos

_

|

Aditivos, conservantes,
produtos de higienizacao

Compostos da embalagem,
tinta, formacao de aminas
biogénicas

Acrileina

Abate / Processamento

Contaminagao fecal,
contaminacgéo cruzada

crescimento microbiano

{

Estocagem e comercializagéo

Preparo e consumo

crescimento microbiano

Contaminagao cruzada,
contaminacéo pelo
manipulador e pelo

ambiente, crescimento

microbiano




EVOLUCAO DAS FERRAMENTAS PARA GARANTIA DA
INOCUIDADE

isce
dade

Até 1980 Analise Produto final Pouco valor Empresa e
laboratorial Governo (Servicgos
Inspecao ou Vig.
Sanitaria)
1980 a GMP Processo (em  Prevencao Empresa
1995 HACCP cada elo da
cadeia Auditoria do
produtiva) governo
A partir de  Analise de Toda a cadeia Estratégica Governo
1995 Risco produtiva (Ministério

9

Fonte: palestra SACAVET 2012 da profa. Dra. Bernadette D.G.M. Franco (adaptado)




FERRAMENTAS PARA ATENDER OS REQUISITOS DE




FERRAMENTAS PARA ATENDER OS REQUISITOS DE

1) Higiene dos alimentos — food hygiene:

(garantir a propriedade (validade e autenticidade) e a inocuidade)

Projeto dos prédios e das instalactes

Localizacao do estabelecimento

Limpeza e conservacédo (manutencao) das instalacdes

Programa de qualidade (potabilidade) da agua

Qualidade da matéria-prima, ingredientes e embalagens (selecéo, recebimento e estocagem)
Higiene pessoal e condicfes de saude

Prevencao da contaminacéo cruzada

Projeto sanitario de equipamentos

Higienizac&o de utensilios e equipamentos

Manutenc&o preventiva e corretiva

Calibracao de instrumentos

Transporte e distribuicao

Programa de recolhimento de produtos (recall)

Informacdes e avisos ao consumidor

Procedimentos perante reclamacéo de consumidor e/ou importador
Controle e garantia da qualidade

Treinamento dos colaboradores




FERRAMENTAS PARA ATENDER OS REQUISITOS DE

E produto-processo especifico (fluxograma)

Analise dos perigos e das medidas preventivas ¥
Identificacdo dos PCC's

Estabelecimento dos limites criticos Y
Procedimentos de monitorizacao

AcOes corretivas y
Verificacéo

Registros v




CLASSIFICACAO DOS PERIGOS

Biologicos: bacterias, virus, parasitas
Quimicos: toxinas (de origem bacteriana e fungica) e outros compostos

Fisicos

OCORRENCIA DOS PERIGOS

Natural (ou de origem): intrinseco ao alimento (ex: toxina do baiacu, da
mandioca brava etc) ou do processo produtivo (ex: formacé&o de compostos

ativos devido coccéao, fritura etc)

Contaminacao: falhas durante as atividades em qualquer um dos elos da

cadeia produtiva (biologica, quimica ou fisica). Acidental ou intencional.




CARACTERISTICAS DOS PERIGOS E RISCO RELATIVO

Biol6qicos:

bactérias e fungos tém relacao dinamica com o alimento e
0 processo => multiplicacdo => RR maior pois podem
aumentar em numero e/ou contaminar outros alimentos

virus e parasitas => multiplicacao in vivo

Fisicos e quimicos => nao se multiplicam




Populacdo microbiana num

alimento (tipo e quantidade) Aw
=> Risco pH
Eh

Antimicrobianos
Interac&o microbiana

Temperatura
Atmosfera
UR ambiente

Leistner, 1979: Teoria dos obstaculos




DTA (ETA)

DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Infeccao
Intoxicacao
Infeccao toxigénica

SURTO: duas ou mais pessoas sofrem uma
enfermidade similar apos a ingestdo de um mesmo
alimento




INFECCAO, INTOXICACAO E INFECCAO TOXIGENICA

Infeccao: € o microrganismo que causa a doenca. Ingestdo do microrganismo

VIVO.

ex.. Salmonella, Shigella, virus da hepatite, Taenia (cisticercose), Giardia

Infecc&o toxigénica: microrganismo produz toxina no intestino e ela causa a

doenca. Ingestao do microrganismo vivo em quantidade suficiente.

ex.: Clostridium perfringens, forma toxigénica do Bacillus cereus

Intoxicacdo: doenca é causada pela toxina pré-formada. Microrganismos se
multiplicam e produzem a toxina ANTES da ingest&ao; microrganismos podem

nem estar presentes ou viaveis no alimento no momento da ingestao.

ex.: toxina botulinica e enterotoxina do Staphylococcus




DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS:

Doenca classica

Doenca extra-intestinal aguda:

pulm&o e trato respiratorio, rins, coracao, SNC, tecido fetal,

pele e tecidos moles

Doenca Cronica

doencas articulares, vaculares e cardiacas, auto-imunes da

tiredide, desordens nervosas e neuromusculares

IMPACTO DAS DTA




Ocorréncia de DTA: o que se notifica € s6 a ponta do iceberg
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Producao Primaria, Industria e comercio

| EMBASAMENTO LEGAL
Blocos econdmicos
Brasil: Fiscalizacao




CADEIA PRODUTIVA — PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

transporte transporte

industrializacao armazenamento

producao primaria consumo




CADEIA PRODUTIVA — PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
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Federal Federal

Portaria 368/1997 (GMP) Portaria ANVISA 1.428/1993
Portaria 46/1998 (HACCP) (GMP)
Resolucéo 10/2003 (PPHO — Portaria SVS 326/1997 (GMP)
leite e derivados) Resolucao ANVISA RDC
275/2002 (POP)
Estadual Resolucao ANVISA RDC

Resolucio SAA 43/2010 (GMp)  210/2004 (BPF e POP)

Municipal
Portaria SMS 1210/2006 (BPF)




ESTRUTURA

Nivel Federal;

Legisla e fiscaliza
estabelecimentos com registro
no SIF e Exportadores

Nivel Estadual;

Legisla (complem.) e fiscaliza
estabelecimentos com registro
no SISP (SP)

Nivel Municipal:

Legisla (complem.) e fiscaliza
estabelecimentos com registro
no SIM

Nivel Federal:
Legisla — ANVISA

Nivel Estadual:

Legisla (complem.) e fiscaliza
estabelecimentos de alta
complexidade — Vigilancia
Sanitaria Estadual

Nivel Municipal:

Legisla (complem.) e fiscaliza
estabelecimentos em geral —
Vigilancia Sanitaria
Municipal




ESTRUTURA

Nivel Federal;

Legisla e fiscaliza
estabeleciment
no SIF e Export

Nivel Estadual;

Legisla (complem.
estabeleciment
no SISP (SP)

Nivel Municipal

Legisla (complem.
estabeleciment

registro

)

aliza
registro

aliza
registro

no SIM

Nivel Federal:
Legisla — ANVISA

Nivel Estadual:

Legisla (complem.) e fiscaliza
estabelecimentos de alta
complexidade — Vigilancia
Sanitaria Estadual

Nivel Municipal:

Legisla (complem.) e fiscaliza
estabelecimentos em geral —
Vigilancia Sanitaria
Municipal

SISB: Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos de Origem Animal - é parte do

SUASA: Sistema Unificado de Atencéo a Sanidade Agropecuaria




