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1 — APRESENTAGAO

Na Geréncia Geral de Alimentos (GGALI), o ano de 2006 foi marcado por um
processo reflexivo e de mudangas. Todo esse processo decorre da busca incessante
por uma organizagdo que melhor atenda a missédo precipua de protecdo da saude
da populagao, sem desconhecer os desafios da atividade regulatéria e os avangos
da sociedade. N&o diferente da historia institucional desta Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Anvisa), esse processo se deu de forma concomitante com o
desenvolvimento das atividades inerentes a GGALI e outras impostas pelos novos
contextos sanitarios.

A estruturagado deste relatério ja reflete alguns resultados desse processo, pois as
atividades desenvolvidas pelas areas da GGALI estdo apresentadas segundo
macro-eixos prioritarios. Esses eixos foram definidos a partir do planejamento
estratégico, consideradas as disposi¢cdes do Plano Diretor de Vigilancia Sanitaria —
PDVISA, as prioridades institucionais e os resultados dos foruns sobre o Controle
Sanitario de Alimentos, promovidos pela GGALI.

Sao seis 0os macro-eixos definidos:

| - Acdes de Regulamentacdo: compreende uma atribuigdo tipica de um ente
regulador, que no ambito da area de alimentos é desenvolvida observando as
diretrizes de fortalecimento dos instrumentos de participacdo, racionalizagdo do
arcaboucgo normativo e enfoque no risco sanitario.

Il — Participacdo do Codex Alimentarius: férum internacional de elaboragdo de
normas e diretrizes de alimentos, com influéncia marcante no processo regulamentar
do Brasil, quer seja como estratégia para promover a inser¢do dos produtos
nacionais no mercado externo ou como decorréncia do processo de harmonizacao
acordado no ambito do Mercosul, motivo que justifica a relevancia dada a esse eixo.
Il — Acbes de Controle Sanitario de Alimentos: engloba as acbes pré-mercado e
pos-mercado vinculadas a vigilancia sanitaria de alimentos, que sao exercidas em
observancia a algumas diretrizes, como desburocratizagdo da agao de controle, foco
da intervengcdo no processo produtivo, priorizagdo segundo critérios de risco e
reconhecimento do sistema de Analise de Risco.

IV — Relacbdes Conveniais e Cooperacdes Tecnicos: intitulada pelos instrumentos
administrativos utilizados, esse eixo representa uma das formas como a GGALI tem
enfrentado os desafios impostos pelos novos contextos sanitarios ou por outras
questdes sanitarias recorrentes, privilegiando a fundamentagao técnico-cientifica.

V — Acdes de Aperfeicoamento da Gestdo e Apoio a Descentralizacdo: € por este
eixo que se afirma a integracdo da GGALI ao Sistema Nacional de Vigilancia
Sanitaria, desenvolvendo primordialmente fungcdes de coordenagao e apoio.

VI — Producédo e Disseminacdo de Informacdes e Desenvolvimento de Acdes
Educativas e de Comunicacdo de Risco: reconhecendo a informagdo e educacao
como elementos fundamentais a construcdo da consciéncia sanitaria, e a
Comunicacdo de Risco como componente imprescindivel da Analise de Risco, a
GGALI tem tentado aprimorar as atividades vinculadas a esse eixo.

Apoés a apresentagao dos relatérios por area da GGALL, foi inserido o Plano de Agao
desta Geréncia-Geral para o ano de 2007, outro importante marco desse processo
de mudangas iniciado no ano de 2006.

13




GERENCIA DE INSPECAO E CONTROLE DE RISCOS
DE ALIMENTOS - GICRA

Em 2006, a Geréncia de Inspegdo e Controle de Riscos de Alimentos (Gicra)
direcionou suas atividades nos macro-eixos prioritarios, destacando entre as
atividades principais: o acompanhamento das agbes programaticas da area de
alimentos pactuadas com o&rgaos de vigilancia sanitaria, 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 cidadaos e
consumidores.

Além disso, acompanhou inspecgdes realizadas pelos servigos de vigilancia sanitaria,
elaborou proposta de regulamento técnico para estabelecimentos industrializadores
de agua mineral natural e agua natural, adotou medidas para a prevengao e o
controle de disturbios e doencas associados aos alimentos, colaborou na
capacitacdo 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 foruns nacionais e internacionais.

|l. ACOES DE REGULAMENTACAO

1.1. Resolugao — RDC Anvisa n® 173, de 13 de setembro de 2006

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 Natural e Agua Natural, com regras complementares & legislacdo geral
de Boas Praticas de Fabricacéo.

Esta proposta resultou da necessidade de atualizacdo da Resolugdo CNNPA/MS n°
26/76, que estabelecia normas de higiene para os estabelecimentos que exploram
agua mineral natural ou agua natural de fonte, cuja demanda foi pautada nos
resultados do monitoramento de agua mineral natural na 22 Etapa do Programa
Nacional de Monitoramento da Qualidade Sanitaria de Alimentos por solicitagdo do
setor produtivo e dos 6rgaos de vigilancia sanitaria.

A proposta foi elaborada com base nas etapas do processo produtivo da agua
mineral natural e da agua natural e harmonizada com as disposi¢gdes constantes nos
codigos do Codex Alimentarius.
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Nos noventa dias em que o Regulamento Técnico de Boas Praticas de Fabricacao
para Estabelecimentos Industrializadores de Agua Mineral Natural e Agua Natural e
a respectiva Lista de Verificacdo estiveram sob consulta publica foram recebidas
aproximadamente 646 sugestdes distribuidas por 66 proponentes. As sugestdes
foram enviadas por pessoas fisicas, 6rgaos publicos, institutos de pesquisa,
empresas do setor produtivo, associacbes representativas do setor produtivo,
servigos de vigilancia sanitaria, dentre outros.

Durante a consolidagcdo das sugestdes, avaliadas de 2005 a maio de 2006, foram
identificadas propostas discordantes quanto ao uso do aco inoxidavel na canalizacao
e distribuicdo da agua mineral natural e agua natural, uso de o0zdnio como agente
desinfetante e a adogao de pressao positiva na sala de envase. Desta forma, foi
agendada com o Servigo de Vigilancia Sanitaria do Estado do Rio Grande do Sul
visitas técnicas em 5 industrias de agua mineral natural, visando avaliar a
aplicabilidade da proposta de regulamento apos a incorporagdo das sugestbes e
ainda foi realizada reunido com especialistas do Instituto de Pesquisas Tecnoldgicas
do Estado de Sao Paulo e técnicos da Geréncia de Inspe¢ao e Controle de Riscos
de Alimentos, para discutir sobre esses pontos polémicos.

Conforme ilustrado na Figura 1, apds a consolidagdo das sugestbes, 13% foram
acatadas em sua integridade, 20% foram parcialmente acatadas e 67% n&o foram
acatadas. Foram analisadas ainda 45 sugestbes que ndo continham propostas de
alteracao do texto da Consulta Publica.

Em 3/08/2006, a proposta consolidada da Consulta Publica n°® 67/2004 foi
apresentada e discutida por 44 proponentes, que incluiam pessoas fisicas, 6rgaos
publicos, instituicbes de pesquisa, universidades, associagdes representativas do
setor produtivo e servigos de vigilancia sanitaria. Durante a reunido foi realizada
apresentacao por especialistas do Instituto de Tecnologia de Alimentos e do Instituto
de Pesquisas Tecnolégicas do Estado de Sao Paulo, que abordaram sobre os
materiais que podem entrar em contato com alimentos, o ago inoxidavel e o plastico,
respectivamente.

Em 15/09/2006, foi publicada a Resolugdo — RDC Anvisa n° 173, de 13/09/2006, que
dispbe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Industrializagdo e
Comercializagdo de Agua Mineral Natural e de Agua Natural e a Lista de Verificagao
das Boas Praticas para Industrializacdo e Comercializagdo de Agua Mineral Natural
e de Agua Natural. Ficou estabelecido um prazo de cento e oitenta dias para
adequacao ao Regulamento Técnico e a Lista de Verificagao.
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13%

20%

‘DSugestGes acatadas B Sugestdes parcialmente acatadas O Sugestdes nao acatadas ‘

Fonte: Anvisa
Figura 1. Distribuicao das sugestdes recebidas quanto a deliberagao final.

1.2. Comité Nacional de Controle Higiénico Sanitario de Moluscos
Bivalves

A Coordenagao-Geral de Maricultura da Diretoria de Desenvolvimento da
Aquicultura da Secretaria de Aquicultura e Pesca da Secretaria Especial de
Aquicultura e Pesca (SEAP) coordena o Comité Nacional de Controle Higiénico-
Sanitario de Moluscos Bivalves (CNCMB), instituido pelo Decreto n°5.564/05, que
conta com a participacdo da Anvisa e do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA). Uma das principais atribuicdes desse Comité & a
elaboracdo do Programa Nacional de Controle Higiénico-Sanitario de Moluscos
Bivalves (PNCMB), o qual contemplara todas as etapas da cadeia produtiva de
moluscos bivalves.

O objetivo do PNCMB ¢é regulamentar os requisitos minimos necessarios ao
comeércio de moluscos, de forma a promover a protecdo da saude dos consumidores
e a distribuicdo e venda de moluscos bivalves seguros. Apds a regulamentagao
deste programa, o comité tera a responsabilidade de apoiar e avaliar sua
implementacao.

Com o objetivo de nivelamento técnico entre os membros do comité e interagdo com
o setor produtivo para subsidiar o desenvolvimento do Programa Nacional de
Controle Higiénico-Sanitario de Moluscos Bivalves, a SEAP organizou uma missao
aos estabelecimentos de cultivo e de processamento de moluscos em Santa
Catarina.

A missdo transcorreu nos dias 30/11 e 01/12/06 e foram visitados 06
estabelecimentos. Estavam presentes técnicos da SEAP, da GICRA e do MAPA.
Esta missao técnica foi considerada de extrema importancia para conhecimento da
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realidade do sistema de cultivo, manejo e formas de comercializagdo de moluscos
no Estado de Santa Catarina, bem como a troca de informagdes sobre o tema.

1.3. Transporte de Alimentos

A participacdo da Anvisa foi iniciada apés o recebimento de uma denuncia sobre o
transporte irregular de alimentos pelo sistema anvis@tende, a qual relatou que
veiculos partiam do Estado de S&o Paulo em diregcdo as regides Norte e Nordeste,
transportando 6leo combustivel e retornavam com oleo vegetal.

Buscando solucionar o problema, a Geréncia-Geral de Alimentos informou que em
vista da gravidade do assunto seria constituido um Grupo de Trabalho Nacional,
coordenado pela Anvisa, com o objetivo de regulamentar o transporte de alimentos a
nivel federal.

Em 12/12/06 foi realizada a primeira reunido do GT Nacional. Os principais

encaminhamentos desta reunido foram:

o Publicacdo de uma Portaria instituindo o GT Nacional;

o Publicagdo de uma Portaria instituindo o GT Assessor de Vigilancia Sanitaria;

o Instituicdo de um GT Assessor em cada 6érgéo participante, a fim de subsidiar o
representante no GT Nacional;

e Agendamento de uma reunido em marg¢o de 2007 com o GT Assessor e o GT
Nacional,

o Elaboragcdo de uma legislacdo interministerial para regulamentagdo do
Transporte de Alimentos definindo-se as competéncias de cada Orgéo.

1.4. Grupo de Trabalho sobre Influenza

As agdes do GT Influenza tiveram continuidade no ano de 2006, com a realizag&o
de quinze reunides ao longo do ano, focando-se no objetivo de planejar, formular e
implementar o controle sanitario relativo a prevencao do risco da Influenza.

As atividades, das quais a area de alimentos participou mais ativamente, foram as
seguintes: auxilio na elaboracdo da Resolugdgo RDC Anvisa n°. 37, de 22 de
fevereiro de 2006, que restringe a importagdo, o ingresso e a comercializagdo de
produtos derivados de aves procedentes de paises com ocorréncia de influenza
aviaria, e da outras providéncias; elaboragdao do Informe Técnico n° 18, de 2 de
mar¢o de 2006, sobre o virus da influenza aviaria de alta patogenicidade associado
aos alimentos, a qual esta disponivel no  seguinte  enderecgo:
http://www.anvisa.gov.br/alimentos/informes/18 020306.htm; auxilio na elaboragcdo e
revisdo do conteudo técnico referente a area de alimentos, constante do Curso de
Ensino A Distancia “Fundamentos da Vigilancia Sanitaria para Enfrentamento de
uma Pandemia de Influenza. O curso foi desenvolvido pela Universidade Federal de
Sé&o Paulo (UNIFESP) com a colaboragao técnica da Anvisa e tera inicio em 2007,
elaboragcdo de um conjunto de perguntas e respostas mais frequentes - FAQ, que
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sera divulgado no sitio eletrbnico da Anvisa, apdés aprovacdao do Grupo de
Comunicacao coordenado pela Casa Civil.

Il. PARTICIPAGAO NO CODEX ALIMENTARIUS

A Gicra participa ativamente das atividades do Codex Alimentarius desde o ano de 2000,
sendo a responsavel pela coordenagao dos trabalhos do Grupo Técnico sobre Higiene
dos Alimentos — GTFH. Além disso, participa como membro do Grupo Técnico sobre
Sistema de Inspecdo e Certificacdo de Importacbes e Exportacbes de Alimentos —
GTFICS, coordenado pelo Inmetro.

2.1. Grupo Técnico sobre Higiene dos Alimentos

O Grupo Técnico sobre Higiene dos Alimentos - GTFH tem como objetivo fornecer
ao Comité do Codex Alimentarius no Brasil — CCAB posicionamento técnico aos
temas em discussao pelo Comité Codex sobre Higiene dos Alimentos — CCFH.

O GT é coordenado pela Geréncia—Geral de Alimentos e constituido de
representantes da Geréncia de Agdes em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, da
Geréncia de Produtos Especiais, de membros do CCAB e da Camara Técnica de
Alimentos, além da participacdo de representantes do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento-MAPA, do Ministério da Ciéncia e Tecnologia (MCT), do
Instituto Adolfo Lutz (IAL), do Instituto Nacional de Controle de Qualidade em Saude
(INCQS), do Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL), da Sociedade Brasileira de
Microbiologia (SBM), da Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(SBCTA), Servicos de Vigilancia Sanitaria dos Estados de Minas Gerais e Parana,
Associacao Brasileira das Industrias da Alimentacdo (ABIA) e Unido Brasileira de
Avicultura (UBA).

Em 2006 o GTFH elaborou comentarios as matérias remetidas por outros Comités e
coordenou uma reunido do Grupo Técnico sobre Higiene dos Alimentos, conforme
especificado no Quadro 1.
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Quadro 1. Atividades do Grupo Técnico sobre Higiene dos Alimentos realizada em

2006

DATA

TEMA

31 de margo

- CL 2005/55 - EXEC:

Codex Alimentarius.

Distribuicdo do Relatério da 572 Reunido do Comité Executivo do

4 de abiril

- 232 Reuniao do Comité Codex sobre Principios Gerais:
CX/GP 06/23/2 Parte Il - Questdes Apresentadas Durante a 222
Reunido do CCGP sobre a Gestdo dos Trabalhos do CCFH.

26 de maio

- 292 Reunidao da Comissdo do Codex Alimentarius:

Normas e textos afins a serem submetidos a CAC para adogao
em tramite 5 e Agenda ltem 6 - Proposta de revisdo do codigo
internacional recomendado de praticas para processamento e
manipulagdo de alimentos rapidamente congelados.

13 de setembro

- CL 2006/33 — LAC:

Solicitacdo de comentarios e informagdes sobre: Sistema
Nacional de Controle de Alimentos e Participacao de
consumidores na elaboragédo de padrdes de alimentos e uso de
padroes Codex em nivel nacional e regional (152 Reuniao da
FAO/OMS Comité da América Latina e Caribe).

- CX/LAC 04/14/5:

Relatérios em Controle de Alimento e Edi¢gdes de Seguranca de
Alimento Incluindo Padrdes de Codex Informacao e Relatorios
sobre controle de alimentos e seguranga de alimentos incluindo
padrées Codex.

6 a 8 de novembro

- Reuniao preparatoéria para 382 Reuniao do Comité Codex
de Higiene de Alimentos — pauta:

Questdes Remetidas ao Comité do Codex sobre Higiene dos
Alimentos pela CAC e Outros Comités do Codex; Informes sobre

Riscos Microbioldgicos e Assuntos Relacionados; Revisédo do
Caodigo de Praticas de Higiene para Ovos e Produtos de Ovos;
Proposta de Diretrizes para a Aplicacdo de Principios Gerais de

em Alimentos; Proposta de Principios e Diretrizes Para a
Conducgéo do Gerenciamento de Risco Microbiolégico; Anexo II:
Exemplos de Uso dos Objetivos de Inocuidade de Alimentos,
Objetivos de Rendimento e Critérios de Rendimento do Produto;
Anexo: Aplicagdo de Métricas de Inocuidade de Alimentos na
Decisdo de Gerenciamento de Riscos — Ovos Inteiros Liquidos
Pasteurizados; Proposta de Revisdo do Cadigo Internacional
Recomendado de Praticas de Higiene para os Alimentos para
Lactentes e Criangas de Primeira Infancia; Proposta de
Diretrizes para a Validacdo das Medidas de Controle de
Inocuidade de Alimentos; Gerenciamento do Trabalho do Comité
do Codex Sobre Higiene de Alimentos; Elaboragdo de Normas
Baseadas em Risco Referente aos Perigos Microbioldgicos:
Como Melhorar o Processo; Uso do Sistema Lactoperoxidase
para Leite e Produtos de Leite no Comércio Internacional; e
Informe do Ad Hoc Working Group para Estabelecimento de

Prioridades no Trabalho do CCFH.

os Avancos do Grupo FAO/OMS de Expertos sobre Avaliagao de

Higiene de Alimentos para o Controle de Listeria Monocytogenes
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3 a 9/12/2006, sendo a delegacéao brasileira composta por representantes da GGALI
e GICRA, MAPA e Ministério das Relagbdes Exteriores (MRE). A pauta da reunido e
as principais deliberagcdes encontram-se descritas abaixo:

Forca Tarefa Grupo de Trabalho sobre Prioridades de Trabalhos do CCFH:
foram apresentadas 4 propostas de novos trabalhos (agenda 38% Reunido do
CCFH, item 10c) e foi elaborada recomendag¢ao ao Comité para dar prioridade
aos documentos sobre Campylobacter e Salmonella spp. em carcagas de
frango, que foram fundidos em um unico documento.

Questdes Remetidas ao Comité do Codex Sobre Higiene dos Alimentos pela
CAC e Outros Comités do Codex: Foram aprovados os comentarios do Comité
Codex de Principios Gerais sobre o documento Gerenciamento do Trabalho do
Comité do Codex sobre Higiene de Alimentos, informado sobre a elaboragao
do documento sobre politicas de analise de riscos aplicadas pelo Comité
Codex sobre Higiene de Alimentos e discutido as provisdes de higiene da
Proposta de Cdédigo de Praticas para Pescado e produtos de pesca.

Informes sobre os avancos do Grupo FAO/OMS de Expertos sobre Avaliagao
de Riscos Microbiolégicos e Assuntos Relacionados: foram apresentados os
resultados do relatorio sobre o uso do sistema lactoperoxidase para leite e
produto de leite no comércio internacional e sobre a reunido para avaliar o0 uso
dos resultados de avaliagdo de riscos microbioldgicos na elaboragcdo de
estratégias praticas para a gestao de risco.

Documentos aprovados em tramite 8: Cédigo de Praticas de Higiene para Ovos
e Produtos de Ovos, Proposta de Principios e Diretrizes para a Condugao do
Gerenciamento de Risco Microbiolégico e Proposta de Diretrizes para a
Aplicagdo de Principios Gerais de Higiene de Alimentos para Controle de
Listeria monocytogenes em Alimentos. Os anexos desses documentos que
tratam da Aplicacdo das Métricas de Seguranga de Alimentos para Tomada de
Decisao de Gerenciamento de Risco e Critérios Microbiolégicos para Listeria
monocytogenes em alimentos prontos para consumo serdo discutidos, para
elaboragao de nova proposta pelos “Working group”.

Documentos retornados ao tramite 2: Proposta de Revisdo do Cddigo
Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para Alimentos para
Alimentos para Lactentes e Criancas de Primeira Infancia e Proposta de
Diretrizes para a Validacdo das Medidas de Controle de Inocuidade de
Alimentos, que também serédo tema de discusséo pelos “Working group”.

A delegacéo brasileira se comprometeu a participar de quatro “Working group”,
que foram criados com intuito de: desenvolver critérios microbiolégicos para
Listeria monocytogenes em alimentos prontos para consumo; elaborar a
proposta de novo documento sobre diretrizes para controle de Campylobacter
e Salmonella spp. em carcaga de frango; revisar a proposta de Diretrizes para
a Validagcao das Medidas de Controle de Inocuidade de Alimentos e revisar o
Cddigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para Alimentos
para Alimentos para Lactentes e Criancas de Primeira Infancia.

Os temas pescado e produtos pesqueiros revestidos congelados rapidamente
e pescado salgado e a Proposta de Norma para Moluscos Bivalves Vivos e
Crus, uso do sistema lactoperoxidase para leite e produtos lacteos que sao
objeto de comércio internacional e elaboragcdo de termo de referéncia para o
grupo de expertos FAO/OMS sobre o desenvolvimento de anexos especificos
de produtos/patdgenos para o Codigo Praticas de Higiene para as Frutas e
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Hortalicas Frescas foram discutidos em reunides extraordinarias nos intervalos
ou apos o encerramento da plenaria.

A 392 Reunido do CCFH estad prevista para ocorrer na india, no periodo de
29/10/2007 a 03/11/2007.

2.2. Comité do Codex Alimentarius sobre Sistema de Inspecao e
Certificagcao de Importacoes e Exportacoes de Alimentos

A 152 Sessao do Comité do Codex sobre Sistemas de Certificacdo e Inspecao de
Exportagao e Importacao de Alimentos - CCFICS ocorreu no periodo de 06/11/2006
a 10/11/2006, em Mar del Plata-Argentina. A delegacao brasileira foi composta por
membros do Ministério das Relagbes Exteriores (1), da Geréncia de Inspecao e
Controle de Riscos de Alimentos da Anvisa (2) e do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (3). Estavam presentes a reunido representantes de 47
paises e 1 organizagcdo membro (Organizacdo Mundial da Saude), além de
observadores de 3 organizagdes internacionais.

Durante a reuni&o, circularam 11 Documentos de Sala (CRD). A agenda provisoria

foi composta pelos seguintes itens:

1. Adocéao da Agenda - CX/FICS 06/15/1.

2. Matters Referred to the Task Force by the Commission and Other Codex
Committes- CX/FICS 06/15/2.

3. Proposed draft Standards and related Texts at Step 4- CX/FICS 06/15/2

4. Proposed Draft Revision of the Guidelines for Generic Official Certificate
Formats and the Production and Issuance of Certificates- CX/FICS 06/15/3 e
CX/FICS 06/15/3 — Add. 1.

5. Proposed Draft Appendices to the Guidelines on the Judgment of Equivalence
of Sanitary Measures Associated with Food Inspection and Certification-
CX/FICS 06/15/4 e CX/FICS 06/15/4- Add. 1.

6. Discussion Paper on the Questions related to the Codex Code of Ethics for
International Trade of Foods- CX/FICS 06/15/5.

7. Outros Assuntos e Trabalhos Futuros.

A préxima reunido do CCFICS esta prevista para 26 a 30 de novembro de 2007,
conforme convenha as Secretarias do Codex e o Secretariado australiano.

Ill. ACOES DE CONTROLE SANITARIO DE ALIMENTOS

Os programas nacionais em andamento sado agdes planejadas e executadas por
meio de procedimentos harmonizados, visando a reducédo dos riscos de agravos a
saude dos consumidores pelo controle de categorias de produtos expostas ao
consumo. Em consonancia com o principio de descentralizacdo do Sistema Unico de
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Saude (SUS), os programas sao planejados em parceria com os 6rgaos de vigilancia
sanitaria dos Estados e do Distrito Federal, que sao responsaveis pela coleta de
amostras, analise dos alimentos e adogéo das medidas sob sua jurisdicdo. A Anvisa,
cabe o papel de coordenacdo, compilacdo de dados e, quando pertinente, adogao
de medidas de abrangéncia nacional.

3.1. Programa Nacional de Monitoramento da Qualidade Sanitaria
de Alimentos

No ano de 2006, as Unidades Federadas do RJ, DF, ES, PA, PE, MS, MT, PR, SC,
MG, CE, PB, RN, SE e RS enviaram dados diretamente para a GICRA referentes
aos programas de monitoramento, desenvolvidos no ambito estadual. Neste ano n&o
houve planejamento do Programa Nacional de Monitoramento da Qualidade
Sanitaria de Alimentos (PNMQSA) e, consequentemente, ndo foram eleitas novas
categorias de alimentos para serem monitoradas nacionalmente. O objetivo proposto
foi fortalecer os programas de monitoramento regionais e a medida que os Estados
fossem incorporando as agdes de monitoramento nas suas rotinas, seria avaliada a
necessidade da manutencédo do Programa Nacional de Monitoramento da Qualidade
Sanitaria de Alimentos.

De acordo com os dados recebidos pela GICRA, foram monitoradas 735 amostras
de alimentos, de diversas categorias. Dentre as categorias de alimentos monitoradas
incluem-se: Xarope Atrtificial de Groselha; Feijao Preto, Palmito, Leite de Coco, Café
Torrado e Moido, Balas, Linglica de Carne Suina Semi-Defumada, Fuba Mimoso
Enriquecido com Ferro e Acido Félico, Pagoca de Amendoim, Champignon, Sal
Refinado e lodado, Quibe com Recheio de Carne Congelado, Bombons Sortidos,
Picolé de Coco, Proteina de Soja Texturizada, Tempero Completo sem Pimenta,
logurte com Polpa de Morango Colorifico, Pimenta, Pastel de Frango, Sorvete, Agua
Mineral, Chocolate com Recheio, Pao de Queijo, Aipim com Queijo, Gelo, Salsicha,
Leite em P6, Arroz, Carne Bovina, Molho de Tomate, Acucar, Biscoito, Doce,
Charque Bovino, Macarrdo, Mingau de Aveia, Oleo de Soja, Peito de Frango
Resfriado, Polpa Integral, entre outras. Observa-se que dessa listagem, varios
alimentos fizeram parte do PNMQSA, nos anos anteriores.

Deste universo de amostras, 63% apresentaram resultados insatisfatérios, segundo
demonstrado na Figura 2. Quanto aos resultados insatisfatorios 84% referem-se as
irregularidades de rotulagem, 14% ndo obedecem aos padrbes sanitarios e 2%
estdo em desacordo com os aspectos sanitario e de rotulagem, conforme pode ser
observado na Figura 3.

O Estado do Rio Grande do Norte monitorou 106 amostras de sal. Desse universo,
104 amostras apresentaram resultados satisfatorios e 2 obtiveram resultados
insatisfatorios, uma quanto a rotulagem e a outra devido ao teor de iodo em
desacordo com a legislagao sanitaria.

22




O Nucleo de Assessoramento na Descentralizagdo das Acgbes de Vigilancia
Sanitaria (NADAV) e de acordo com o disposto na Tabela 1 informou que foram
monitoradas 3717 amostras no ano de 2006, representando 101% de atendimento
do quantitativo acordado.

@ Satisfatorios B Insastifatorios

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

Figura 2. Percentual de amostras de alimentos monitorados com resultados
satisfatorios e insatisfatérios - Ano 2006.

2% 14%

84%

m Sanitario m Rotulagem m Sanitario e Rotulagem

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

Figura 3. Percentual de amostras de alimentos monitorados com resultados
insatisfatérios quanto aos aspectos sanitarios, rotulagem e ambos - Ano 2006

23




Avaliando os resultados, verifica-se que 11 (onze) Estados cumpriram a meta
acordada, foram eles: BA, GO, MG, MT, PA, PE, PR, RJ, RN, SE e TO. No entanto,
os Estados de DF, MS, PB, RR e SP nao acordaram acgdes de monitoramento.

Todavia, € sabido que o Estado de Sao Paulo realiza periodicamente o seu
programa de monitoramento regional, conhecido como Programa Paulista. Embora
nos dados informados pelo NADAV nao tenha sido registrado o monitoramento
realizado pelo Distrito Federal e Mato Grosso do Sul, esses Estados informaram
diretamente a GICRA que executaram essa agao.

Tabela 1. Quantitativo e Percentual de Amostras Programadas e Realizadas por
Unidade Federada — Ano 2006

UF Programado Realizado % Realizado
AC 150 17 11
AL 150 24 16
AM 150 44 29
AP 150 62 41
BA 150 247 165
CE 150 69 46
DF 0 0 0
ES 150 61 41
GO 150 303 202
MA 150 130 87
MG 150 554 369
MS 150 0 0
MT 150 151 101
PA 150 504 336
PB 150 0 0
PE 150 311 207
PI 150 132 88
PR 150 275 183
RJ 150 210 140
RN 150 369 246
RO 150 17 11
RR 45 0 0
RS 150 1 1
SC 150 21 14
SE 50 52 104
SP 150 0 0
TO 150 163 109
Brasil 3695 3717 101

Fonte: ANVISA, Vigilancias Sanitarias e Laboratorios de Saude Publica dos Estados e do
Distrito Federal.
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3.2. Programa Nacional de Monitoramento da Prevaléncia e da
Resisténcia Bacteriana em Frangos

O Programa Nacional de Monitoramento da Prevaléncia e da Resisténcia Bacteriana
em Frangos, conhecido pela sigla PREBAF, tem como objetivo geral elaborar um
diagndstico sobre aspectos microbioldgicos e de rotulagem das carcagas de frango
comercializadas no Brasil, que fornecerao subsidios para definicio de medidas de
intervengao.

Entre os objetivos especificos desse Programa, a Geréncia de Inspegédo e Controle
de Riscos de Alimentos — GICRA esta diretamente envolvida com a avaliacdo da
prevaléncia e do numero de microrganismos de Salmonella spp. isolados das
carcacas congeladas de frango expostas ao consumo humano e com a analise dos
dizeres de rotulagem desses produtos em relagdo as disposi¢des constantes da
Resolugao RDC Anvisa n°® 13/01.

As atividades da GICRA, em 2006, transcorreram normalmente conforme os
mesmos procedimentos descritos no Manual do PREBAF, concentrando-se na
avaliagdo da rotulagem em relagdo Resolugdo RDC Anvisa n° 13/2001.

Do total de rétulos avaliados até 2006, somando 519, verificou-se que houve uma
consideravel adequacéo dos rotulos a legislagao de referéncia. Comparativamente,
dos laudos encaminhados a GICRA até 2005, 18,2% revelaram resultados de
analise de rotulagem em desacordo com as legislagbes gerais. Este percentual
diminuiu para 13,3% em 2006, conforme pode ser observado na Tabela 2. Além
disso, das empresas que receberam notificacdo para adequacado do rétulo, 48%
haviam atendido as determinagdes da legislacdo em 2005, e em 2006, este numero
aumentou para 69%.

Na Tabela 3, estd demonstrado o resultado geral desde o inicio do Programa, ou
seja, 26 (59%) empresas atenderam as disposi¢cdes estabelecidas. Os laudos com
os resultados insatisfatorios das 18 (41%) empresas que n&o adequaram a
rotulagem foram encaminhados ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento — MAPA para providéncias cabiveis aquele 6rgédo por ndo atenderem
ao determinado ou por nao responderem em tempo solicitado pela GICRA, bem
como as Vigilancias Sanitarias Estaduais conforme enderec¢o do produtor.

Tabela 2. Resultados das Analises de Rotulagem de Frango Congelado —
2004/2005/2006

Parametros de avaliagdo de Rotulagem Quantidade Percentual
***Adequacao da Satisfatoéria 450 86,7%
Rotulagem a RDC 13/01 Insatisfatoria 69 13,3%

Total de Rétulos Avaliados 100%

J** Por Laudos
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Tabela 3. Resultados das Notificacbes do Prebaf — 2004 a 2006

UF ~ O Adequaram as
(produtor) e NI irregularidades

AL
CE
DF
ES
GO
MG
MT
PE
PR
RS
SC
SP-cap.
Total 4

*Nao adequaram

OWWNNT O 2NN -
AENWAON_WNONNO
N_2ONODO®W—=00 =

N
N
(o))
N
o

*As Notificagbes ndo atendidas ou nao respondidas foram encaminhadas as Visas Estaduais para
providéncias cabiveis.

** Algumas Notificagdes foram encaminhadas as empresas com copia de 2 ou mais laudos com
resultados insatisfatorios.

3.3. Programa de Monitoramento Nacional da Norma Brasileira de
Comercializacao de Alimentos para Lactentes e Criangas de
Primeira Infancia

O primeiro monitoramento oficial da Norma Brasileira de Comercializacdo de
Alimentos para Lactentes e Criangas na Primeira Infancia, Bicos, Mamadeiras,
Chupetas e Protetores de Mamilo (NBCAL) foi instituido pela Portaria MS n° 1.449,
de 25 de agosto de 2005, republicada em 10 de janeiro de 2006, pelo excelentissimo
Ministro da Saude, Saraiva Felipe, a qual constituiu um grupo de trabalho para
elaborar critérios visando a realizagao desta atividade.

O objetivo geral do monitoramento oficial foi avaliar a adequagdo da promogéao
comercial dos alimentos para lactentes e criancas de primeira infancia, bicos,
mamadeiras, chupetas e protetores de mamilo, nos estabelecimentos comerciais e
nos servigos de saude, no periodo de abril e maio de 2006 e envolveu os seguintes
atores: Secretaria de Atencdo a Saude/MS; Geréncia-Geral de Alimentos; Geréncia
de Monitoramento e Fiscalizagdo de Propaganda, Publicidade, Promogao e
Informacdo de Produtos sujeitos a Vigilancia Sanitaria/Anvisa/MS; Vigilancias
Sanitarias Estaduais e Distrital; Laboratérios Centrais de Saude Publica e demais
membros do Grupo de Trabalho instituido pela Portaria MS n° 1.449/05.

26




A GICRA coube articular com as vigilancias sanitarias estaduais e distrital
interessados na realizagdo do monitoramento destes Alimentos para Lactentes e
Criangcas de Primeira Infancia e encaminhar os materiais necessarios para
realizacdo da analise de rotulagem segundo disposi¢gdes da Resolu¢do RDC Anvisa
n°® 222, de 05 de agosto de 2002, que aprova o Regulamento Técnico para
Promocg¢ao Comercial de Alimentos para Lactentes e Criangcas de Primeira Infancia,
assim como, apoiar tecnicamente as vigilancias sanitarias estaduais e distrital,
quanto as agdes fiscais.

As categorias de alimentos monitoradas foram: Férmula Infantil para Lactentes;
Formula Infantil de Seguimento para Lactentes e Férmula Infantil de Seguimento
para Criancas de Primeira Infancia; Formulas de Nutrientes para Recém-Nascido de
Alto Risco; Leites Fluidos; Leites em PO; Leites em P6 Modificados; Leites de
Diversas Espécies Animais e Produtos de Origem Vegetal de mesma Finalidade;
Alimentos de Transicdo para Lactentes e ou Criangas de Primeira Infancia;
Alimentos a Base de Cereais para Lactentes e ou Criangas de Primeira Infancia e
Outros Alimentos ou Bebidas a Base de Leite ou Nao, quando comercializados ou
de outra forma apresentados como apropriados para a alimentacdo de lactentes e
criangas de primeira infancia.

Segundo planejado, deveriam ser colhidas, para fins de analise fiscal, no minimo, 2
amostras dos alimentos de cada categoria em todo o periodo do monitoramento,
totalizando 20 amostras (com excecdo da categoria Férmula de Nutrientes para
Recém-Nascidos de Alto Risco). Os alimentos deveriam ser colhidos nos
estabelecimentos comerciais, industriais e hospitais, de preferéncia alimentos
regionais, com marcas distintas.

Ainda, os resultados, satisfatérios e insatisfatorios, da andlise do rétulo deveriam ser
registrados pelos servicos de vigilancia sanitaria estaduais ou distrital ou
Laboratérios Centrais de Saude Publica no campo Resultado da lista de verificacao
da rotulagem do alimento pertinente. Para os resultados da analise de rotulagem
insatisfatérios, seriam adotadas medidas de intervengdo, a serem descritas no
campo Medidas de Intervenc&o da lista de verificagdo da rotulagem do alimento
pertinente.

Foram analisados 222 produtos, no conjunto das categorias dispostas na
Resolugao- RDC Anvisa n°® 222/02, os quais sao provenientes de 64 fabricantes e
representam 117 marcas. Em relagdo a avaliagcdo de rotulagem que incluiu
rotulagem geral, rotulagem nutricional e aspectos de rotulagem constantes das
legislacbes referentes aos Padrbes de ldentidade e Qualidade dos produtos
monitorados, 72% das amostras apresentaram resultados insatisfatoérios, conforme
dispde a Figura 4.
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Estratificando esse resultado por categoria, verificamos que 100% das amostras dos
alimentos pertencentes a categoria de “Outros Alimentos ou Bebidas a Base de Leite
ou Nao” estavam em desacordo com a legislagéo sanitaria.

28%

72%

@ Satisfatorios B Insastifatorios

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

Figura 4. Percentual de amostras de alimentos para lactentes e criangas com
resultados insatisfatorios e insatisfatérios em relacdo a rotulagem de alimentos -
Ano 2006.

Cabe dizer que foram analisadas 15 amostras desta categoria de alimentos. E
importante ressaltar que as demais categorias apresentaram um percentual de
irregularidades em torno de 70%, com excegdo da categoria de Formulas de
Nutrientes para Recém-nascido de Alto Risco, cujo percentual foi de 33%.

Na Figura 5 estdo indicados os percentuais dos produtos insatisfatorios de cada
categoria e na Figura 6, constam as quantidades dos alimentos analisados e seus
respectivos resultados.

Ainda, de acordo com a Figura 7, o Estado de S&o Paulo apresentou o maior
quantitativo de amostras monitoradas, equivalente a 59 amostras, seguido do Rio
Grande do Norte com 31 e do Distrito Federal com 22 amostras. Porém, no Estado
de Pernambuco, do total de 10 amostras analisadas, 100% dos produtos
apresentaram resultados insatisfatorios.

Especificamente, em relagdo a Resolugdo RDC Anvisa n° 222/02, 53% das amostras
analisadas n&o atendiam aos requisitos estabelecidos para a rotulagem dos
Alimentos para Lactentes e Criangas na Primeira Infancia, segundo apresentado na
Figura 8.
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Fonte: ANVISA, Vigilancias Sanitarias e Laboratorios de Saude Publica dos Estados e do Distrito
Federal.
Figura 5. Percentual de amostras com resultados insatisfatérios por categoria de

alimentos - Ano 2006.
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Fonte: ANVISA, Vigilancias Sanitarias e Laboratorios de Saude Publica dos Estados e do Distrito
Federal.
Figura 6. Quantitativo de amostras com resultados satisfatorios e insatisfatérios por

categoria de alimentos - Ano 2006.
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Fonte: ANVISA, Vigilancias Sanitarias e Laboratorios de Saude Publica dos Estados e do Distrito

Federal.

Figura 7. Quantitativo de amostras com resultados satisfatorios e insatisfatérios por

Estado- Ano 2006.
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Fonte: ANVISA, Vigilancias Sanitarias e Laboratérios de Saude Publica dos Estados e do Distrito

Federal.

Figura 8. Percentual de amostras com resultados satisfatorios e insatisfatorios em

relagcdo a Resolugdo RDC Anvisa n°® 222/02 - Ano 2006.
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Conforme Figura 9, as principais irregularidades relativas as Férmulas Infantis para
Lactentes, seguidas dos seus respectivos quantitativos, foram: uso de expressodes
que tentam identificar o produto como apropriado para alimentacgao infantil, tais como
a expressado "baby" ou similares (4), auséncia da adverténcia: “O Ministério da
Saude adverte: Este produto s6 deve ser usado na alimentacdo de criangas
menores de um ano com indicacdo expressa de meédico ou nutricionista. O
aleitamento materno evita infec¢oes e alergias e fortalece o vinculo mée e filho." (2),
uso de informacdes que possam induzir o uso dos produtos baseado em falso
conceito de vantagem ou seguranga (5), promogéao do produto ou outros produtos da
mesma e ou de outras empresas (8), uso de frases que indiquem condi¢des de
saude para os quais o produto possa ser utilizado (3) uso de fotos ou outras
representacdes graficas, que ndo sejam aquelas necessarias para ilustrar métodos
de preparagao ou uso do produto, com excegdo da marca do produto/ logomarca,
desde que nao utilize imagem de lactente, crianga pequena, ou outras figuras
humanizadas (2).

B Expresséo "baby" e similares

2 O Falta adverténcia

B Falsa vantagem de seguranca

3 0O Promogcéo de produtos

B Condicoes de salde

o
N
~
(o))
[

10
O Representagdes graficas
Quantidade

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

Figura 9. Quantidade de amostras de Formulas Infantis para Lactentes com
resultados insatisfatorios em relacdo a Resolugdo RDC Anvisa n°® 222/02 - Ano 2006.

Com referéncia as Formulas Infantis de Seguimento para Lactentes e Criancas de
Primeira Infancia, os pontos em desacordo, dispostos na Figura 10, dizem respeito
aos seguintes aspectos: auséncia de adverténcia (1), indugéo do uso dos produtos
(1) uso baseado em falso conceito de vantagem ou seguranga (4), uso de frases
que possam por em duvida a capacidade das maes de amamentarem seus filho (4),
uso de expressoes que indiquem condi¢cdes de saude (1) e promogao do produto ou
outros produtos da mesma e ou de outras empresas (1).

Dos 3 (trés) produtos analisados da categoria de Formulas de Nutrientes para
Recém-Nascido de Alto Risco Infantis, apenas um n&o apresentava a adverténcia
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devida: "Esse produto s6 deve ser usado na alimentagdo do recém-nascido de alto
risco mediante prescricdo médica para uso exclusivo em unidades hospitalares”.

B Falta adverténcia

1
- O Indugéo ao uso

B Falso conceito de vantagem e
seguranga

O Duvida capacidade de
amamentacgao

O Condigdes de saude

B Promogao de produtos

0 1 2 3 Quantidade 4 5 6 7

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

Figura 10. Quantidade de amostras de Formulas Infantis de Seguimento para
Lactentes e Criangas de Primeira Infancia,com resultados insatisfatérios em relagao
a Resolucdo RDC Anvisa n°® 222/02 - Ano 2006.

Os Alimentos de Transigdo para Lactentes e Criancas de Primeira Infancia, de
acordo com a Figura 11, estavam irregulares quanto as seguintes questdes: utilizar
ilustracdes, fotos ou imagens de lactentes ou criangas de primeira infancia (1); uso
dos produtos baseado em falso conceito de vantagem ou seguranga (7), auséncia
da adverténcia: O Ministério da Saude adverte: - Este produto ndo deve ser usado
para criangas menores de 6 meses, salvo sob indicagcdo expressa de médico ou
nutricionista. - O aleitamento materno evita infecgbes e alergias e é recomendado
até os dois anos de idade ou mais. "(4) e utilizar expressoes, tais como a expressao
"baby" ou similares (3).

Segundo Figura 12, os itens irregulares identificados na categoria dos Alimentos a
Base de Cereais para Alimentacao Infantil, foram: uso de ilustragdes, ou imagens de
lactentes ou criangas de primeira infancia (3); uso de frases que possam por em
duvida a capacidade das maes de amamentarem seus filhos (2),
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Fonte: ANVISA, Vigilancias Sanitarias e Laboratérios de Saude Publica dos Estados e do Distrito
Federal.

Figura 11. Quantidade de amostras de Alimentos de Transigdo para Lactentes e
Criangcas de Primeira Infancia, com resultados insatisfatérios em relacdo a
Resolugao RDC Anvisa n° 222/02 - Ano 2006.

O llustragdes, fotos ou
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capacidade das mées
amamentarem
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12
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13 vantagem ou seguranca
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Fonte: ANVISA, Vigilancias Sanitérias e Laboratorios de Saude Publica dos Estados e do Distrito
Federal.

Figura 12. Quantidade de amostras de Alimentos a Base de Cereais para
Alimentacao Infantil com resultados insatisfatérios em relacdo a Resolugcdo RDC
Anvisa n° 222/02 - Ano 2006
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Auséncia de informacao sobre a idade a partir da qual podera ser utilizado (12), uso
dos produtos baseado em falso conceito de vantagem ou seguranga (12), auséncia
da adverténcia: O Ministério da Saude adverte: - Este produto ndo deve ser usado
para criangas menores de 6 meses, salvo sob indicagdo expressa de médico ou
nutricionista. - O aleitamento materno evita infecgées e alergias e é recomendado
até os dois anos de idade ou mais. "(3) e utilizar expressdes, tais como a expressao
"baby" ou similares (13).

No tocante a categoria de Outros Alimentos ou Bebidas a Base de Leite ou N&o, os
aspectos da legislagdao que nao foram atendidos, estdo informados na Figura 13 e
referem-se a: promogéo de formulas infantis, leites, produtos com base em leite e os
cereais que possam ser administrados por mamadeira (2), auséncia de informagéao
sobre a idade no painel principal (10) auséncia da adverténcia: O Ministério da
Saude adverte: - Este produto ndo deve ser usado para criangas menores de 6
meses, salvo sob indicacdo expressa de médico ou nutricionista. - O aleitamento
materno evita infecgbes e alergias e é recomendado até os dois anos de idade ou
mais (12), uso baseado em falso conceito de vantagem ou seguranga (2), uso de
expressodes, tais como "baby" ou similares (1), por em duvida a capacidade das
maes de amamentarem seus filhos (1) e uso de ilustragdes, fotos ou imagens de
lactentes ou criangas de primeira infancia (4).

Como pode ser observado na Figura 14, os Leites de Diversas Espécies Animais e
Produtos de Origem Vegetal de mesma Finalidade apresentaram itens em
desacordo quanto aos seguintes pontos: uso de expressées ou denominagdes tais
como as expressbes "baby", "primeiro crescimento" ou similares (1), uso
denominagdes ou frases como "leite humanizado", "leite maternizado”, "substituto do
leite materno" ou similares, com o intuito de sugerir forte semelhanga do produto
com o leite materno (2), promog¢ao de produtos (11), uso de frase de adverténcia n&o
adequada ou ausente (32), por em duvida a capacidade das maes de amamentarem
seus filhos (5), uso de ilustracdes, fotos ou imagens de lactentes, criangas de
primeira infancia, personagens infantis ou quaisquer outras formas que se
assemelhem a estas faixas etarias, humanos ou nao, tais como frutas, legumes,
animais e ou flores humanizados, entre outros, com a finalidade de induzir o uso do
produto para estas faixas etarias (8) e uso baseado em falso conceito de vantagem
ou seguranga (17).
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Fonte: ANVISA, Vigilancias Sanitarias e Laboratérios de Saude Publica dos Estados e do Distrito
Federal.

Figura 13. Quantidade de amostras de Outros Alimentos ou Bebidas a Base de Leite
ou Nao, com resultados insatisfatorios em relacdo a Resolucdo RDC Anvisa n°
222/02 - Ano 2006
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Fonte: ANVISA, Vigilancias Sanitarias e Laboratorios de Saude Publica dos Estados e do Distrito
Federal.

Figura 14. Quantidade de amostras de Leites de Diversas Espécies Animais e
Produtos de Origem Vegetal de mesma Finalidade com resultados insatisfatorios em
relagdo a Resolugcdo RDC Anvisa n® 222/02 - Ano 2006
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Fonte: ANVISA, Vigilancias Sanitérias e Laboratérios de Saude Publica dos Estados e do Distrito
Federal.

Figura 15. Relagao das Intervengdes realizadas pelos servigos de vigilancia
sanitaria estaduais e distrital decorrentes das irregularidades encontradas nos
Alimentos para Lactentes e Criangas de Primeira Infancia - Ano 2006

As intervengdes efetuadas pelas de vigilancias sanitarias estaduais e distrital, foram:
comunicacao a VISA competente (70), notificagao do fabricante (71), notificacdo do
detentor (55), comunicagdo ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(18), outras (20) e instauragao de auto de infragdo ao detentor (2). Em 11 produtos,
0 6rgao de vigilancia sanitaria ndo informou a medida de intervengdo adotada. Esses
dados constam da Figura 15.

As principais dificuldades encontradas referem-se ao: tempo exiguo para realizagéo
do monitoramento, ndo sendo possivel contar com a adesdo dos servicos de
vigilancia sanitaria de todos os estados, preenchimento incompleto e ou incorreto da
Lista de Verificagdo, erro na identificagdo do produto e erro na interpretacao das
normas.
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3.4. Acgoes fiscais

3.4.1. Emissao de Notificacoes

As notificagdes emitidas pela GICRA s&o instrumentos utilizados para promover a
adequacao dos alimentos a legislagdo sanitaria vigente, e consequentemente,
reduzir a comercializacdo de produtos que podem causar danos a saude dos
consumidores. A emissao de notificagbes origina-se da coleta de dados de
programas nacionais coordenados pela Anvisa, como o Prebaf, e do recebimento de
denuncias de usuarios, de entidades de defesa do consumidor, do setor produtivo,
de 6rgaos de saude, dentre outros.

Em 2006 foram emitidas 124 notificacbes, sendo que 108 (87%) tiveram seus
procedimentos finalizados, permanecendo o restante em andamento.

Foram classificadas como notificacbes procedentes aquelas em que as
irregularidades motivadoras da agédo foram confirmadas; como nao procedentes
foram classificadas aquelas em que as irregularidades motivadoras nao existiam. No
caso das notificagdes classificadas como sem procedéncia, nao foi possivel
constatar a existéncia de irregularidades. A partir da Figura 16 pode-se observar
que entre as notificagdes finalizadas, 86 (69%) sao classificadas como procedentes,
18 (15%) como néo procedentes e 3 (2%) como sem procedéncia.

Das 124 notificagbes emitidas, 90 (62%) foram motivadas por irregularidades nos
dizeres de rotulagem, sendo esta a irregularidade mais frequente seguida da
auséncia de registro (17%), conforme ilustrado na Figura 17. As demais
irregularidades em ordem decrescente do percentual de ocorréncia sao relativas a:
boas praticas de fabricagcédo (7%), registro e padréo de identidade e qualidade (5%
respectivamente), padréo sanitario (2%) e roteiro de inspegédo e material promocional
(1% respectivamente).

As categorias de produtos mais frequentemente alvos de notificagdo foram as
carcacas de frango (22), os alimentos para atletas (19) e os novos alimentos (12).
Estes dados podem ser consultados, em ordem decrescente de representatividade,
na Figura 18. Para construcdo da Figura 18 foram agrupadas as seguintes
categorias de alimentos: biscoitos, café, achocolatado, chocolates, balas, gelatinas,
barras de cereais, massas alimenticias (18), molho de tomate e condimentos (12) e
adogantes dietéticos de mesa (9). A regido Sudeste é a que concentra o maior
numero de empresas notificadas (63%), seguida pela regido Sul (23%) e Centro-
Oeste (6%) conforme ilustra a Figura 19. Nao houveram notificagdes emitidas a
empresas localizadas na regidao Norte. O quadro apresentado € compativel com o
fato de que a maioria das industrias alimenticias brasileiras localiza-se na regido
sudeste.
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Fonte: Anvisa
Figura 16. Distribuicdo das notificagbes abertas, arquivadas procedentes, nao
procedentes e sem procedéncia — Ano 2006
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Fonte: Anvisa
Figura 17. Distribuicao das notificagdes por irregularidades — Ano 2006
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Figura 18. Numero de notificagbes por categoria de produtos alimenticios — Ano
2006
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Fonte: Anvisa
Figura 19. Distribuicdo das empresas notificadas no ano de 2006 pelas regides
geograficas do pais
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3.4.2. Interdicoes cautelares, apreensodes, proibicdao e liberagoes de
produtos

A Geréncia de Inspecgao e Controle de Riscos de Alimentos, em 2006, publicou 13
atos referentes as agdes de apreensao, proibi¢ao, interdigdo cautelar e liberagao de
produtos alimenticios, em todo o territério nacional, em decorréncia das
irregularidades encontradas nos mesmos e das comprovagdes de regularidade dos
produtos, posteriormente apresentadas pelas empresas, conforme disposto na
Figura 20.

Em consequéncia da publicagdo desses atos, foram encaminhadas cépias 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 acéo fiscal publicados para divulgacao no sitio
http://www.anvisa.gov.br/inspecao/index.htm#a, com o intuito de facilitar o acesso da
populacdo as medidas de intervencio adotadas pela area de Alimentos.

Dos 13 atos publicados, 4 dispdéem sobre interdicdo cautelar de amendoim e
derivados por apresentarem teor de aflatoxina acima do limite permitido na
legislagdo sanitaria; 5 sobre apreensao de produtos por estarem em desacordo com
a legislagao sanitaria; 3 sobre liberacdo de alimentos para praticantes de atividade
fisica pela comprovacdo de que atendem aos dispositivos previstos na legislagéo, e
1 de proibicdo, que dispde sobre a importagdao, ingresso e comercializagao de
produtos e subprodutos derivados de aves de paises com registro da ocorréncia de
infeccao animal provocada pelo virus da influenza aviaria de alta patogenicidade.

As principais irregularidades detectadas est&o relacionadas na Tabela 4.

23%

38%

@ Liberagao
| Interdicédo
O Proibicao

O Apreensao

31%

8%

Fonte: Anvisa
Figura 20. Relagdo dos atos publicados referentes as acgbes de apreensao,
proibicéo, interdigdo cautelar e liberagao de produtos alimenticios no ano de 2006.
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Tabela 4. Distribuigao das Irregularidades por Categoria de Produtos por Tipo de Ato

Publicado — Ano 2006.

IRREGULARIDADES CATEGORIA DE QUANTIDADE ATO
PRODUTOS
-Produtos procedentes de
paises com registro da
ocorréncia de infecgéo -Produtos e subprodutos 1 Proibica
. . . roibicdo
animal provocada pelo virus derivados de aves
da influenza aviaria alta
patogenicidade
-Produto falsificado
- Auséncia de registro ou
nao aprovagédo no MS -Palmito de Agai em conserva 3
- Auséncia do alvara
sanitario Apreensao
- Auséncia de registro no _sal 1
MS
- Auséncia de registro ou -Alimentos para praticante de 1
nao aprovagido no MS atividade fisica
-Teor de aflatoxina acima Interdicao
do limite maximo permitido -Amendoim e derivados 4 cautelar
na legislacao sanitéria.
-Atenderem aos dispositivos -Alimentos para praticante de 3 Liberagéo

previstos na legislacao

atividade fisica

Fonte: ANVISA/ Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas.
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3.4.3. Divulgacgao das agoes fiscais

As agdes fiscais efetuadas pelos 6rgaos de vigilancia sanitaria dos estados e do
Distrito Federal frente as irregularidades constatadas em estabelecimentos e
produtos alimenticios sédo disponibilizadas no sitio eletrénico da Anvisa. Esta acao
tem o objetivo de divulgar a populagéo parte do trabalho desenvolvido pelo Sistema
Nacional de Vigilancia Sanitaria. Somente atos publicados em Diario Oficial,
formalmente enviados a GICRA sao divulgados. O compilado das agbes pode ser
consultado em http://www.anvisa.gov.br/alimentos/acoes/index.htm.

Em 2006, a GICRA recebeu formalmente a comunicacao de 70 atos referentes a
interdicdo cautelar, apreensdo e inutilizacdo de alimentos, interdicdo de
estabelecimentos, dentre outros. Desse total, 54 foram encaminhados pelo Estado
de Minas Gerais e 16 pelo Estado do Rio de Janeiro, conforme ilustrado na Figura
21.

RJ
23%

MG
77%

Fonte: Anvisa/Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas
Figura 21. Percentual de atos enviados a Anvisa por érgéo de vigilancia sanitaria
estadual — Ano 2006.

A Figura 22 demonstra a distribuigdo dos atos por tipo de agéo fiscal relacionada a
produtos e estabelecimentos. Em expressao numérica, 33 referem-se a interdicdo de
alimentos, 10 a apreenséo e inutilizagado de alimentos, 6 a inutilizacdo de alimentos,
4 a interdicdo de estabelecimento, 4 a adverténcia e pena educativa, 3 a
desinterdi¢ao de alimento, 2 a desinterdicido de empresa, 2 a notificacdo e busca do
produto, 2 apreensdo, 1 a adverténcia e inutilizacdo do produto sob interdicao
cautelar, 1 a busca e apreensdao cautelar, 1 a suspensao imediata da
comercializagao e 1 a adverténcia.

42




6% 6%

3%

48%

3% 3%

|:| ADVERTENCIA E PENA EDUCATIVA
Cg\ UTELAR ISO DUTO
|:| NOTIFI O EBUSCA PRODUTO

FENSAO
. INUTILIZA AO
O ADVERT CIA E INUTILIZAL(%ISO DO PRODUTO SOB INTERDICAO CAUTELAR
m BUSCA E APREENSA
O SUSPEER_N]_SAO IMEDIATA DA COMERCIALIZAQAO

. ADV
SAOE INJTLEZA AO
B DESNTERD)
0 DESINTERDI o PRESA
B INTERDICAC (EM

Fonte: Anvisa/ Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas.
Figura 22. Distribuicdo dos atos recebidos pela Anvisa por tipo de acgao fiscal

desenvolvida — Ano 2006.
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Fonte: Anvisa/ Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas.
Figura 23. Percentual de ocorréncia das categorias de alimentos envolvidas nas

acdes fiscais — Ano 2006.
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As categorias de produtos que tiveram maior prevaléncia entre as agdes fiscais
recebidas pela GICRA foram: agua mineral (8), sorvete (8), picolé (7) pdo de queijo
(6), queijo (6), azeite (5) e mel (4). As demais categorias de produtos estdo
representadas na Figura 23 (para construgdo do grafico alguns produtos foram
agrupados em apenas uma categoria denominada “Outros”, foram eles: amendoim,
alimento para praticantes de atividade fisica, coxinha de frango, café torrado e
moido, frango congelado, orégano, ovo, palmito, pimenta, ricota, rondelli e sal).

Entre os motivos de adogao das acdes fiscais, verifica-se na Tabela 5 que 44% dos
produtos ndo atenderam ao padrdo microbioldgico,14% n&o atenderam as
caracteristicas sensoriais e organolépticas, 7% nao tinham registro, 7%
apresentaram problemas na rotulagem, 6% nao atendiam as caracteristicas fisico-
quimicas, 4% apresentaram irregularidades de Padrdo de Identidade e Qualidade,
4% dos produtos eram falsificados, 3% possuiam matérias macroscopicas e
microscépicas prejudiciais a saude humana, 3% nao atendiam as demais
legislacdes e 7% dos atos relacionavam-se a auséncia de adogédo de Boas Praticas
de Fabricagédo nos estabelecimentos.

Tabela 5. Percentual de Ocorréncia das Irregularidades Identificadas nas Ac¢des
Fiscais Recebidas dos Servigos de Vigilancia Sanitaria — Ano 2006.

IRREGULARIDADE EM A )
PRODUTOS E N° DE OCORRENCIA | % DE OCORRENCIA
ESTABELECIMENTOS
Padrao de Identidade e Qualidade 3 4
Auséncia de registro 5
Caracteristicas fisico-quimicas 4 6
Caracteristicas sensoriais e
.y 10 14
organolépticas
Desacordo Legislagao 2 3
Matérias macroscépicas e 2 3
microscopicas prejudiciais a saude
Padrao microbioldgico 31 44
Produto falsificado 3
Rotulagem 5
Boas Praticas de Fabricacao 5

Fonte: Anvisa/ Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas.
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3.4.4. Envio de denuncias aos servigos de vigilancia sanitaria

A apuracédo de irregularidades sanitarias de produtos alimenticios formalizadas por
meio de denuncia é realizada por meio de dois procedimentos instituidos, a saber:
acgao direta por meio da emisséo de notificagdo e agdo conjunta por meio de envio
das denuncias aos servigos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital.

Avaliando a acdo conjunta por meio de envio das denuncias aos servigos de
vigilancia sanitaria observa-se que no ano de 2006, foram expedidos 71 documentos
solicitando a colaboracdo dos 6rgaos de vigilancia sanitaria para apuragao de
irregularidades denunciadas a esta Geréncia. Do total, aproximadamente 32% foram
destinados ao Centro de Vigilancia Sanitaria do Estado de Sao Paulo, em seguida
os 6rgdos mais demandados foram os Orgdos de Vigilancia Sanitaria do Estado do
Parana e de Goias, com respectivamente 11 e 10% das denuncias. A distribuigcao
dos documentos expedidos entre as vigilancias sanitarias estaduais e distrital
destinatarios encontra-se ilustrada na Figura 24.

Das 71 denuncias encaminhadas as vigilancias sanitarias estaduais e distrital, a
Geréncia de Inspecao e Controle de Riscos de Alimentos obteve retorno sobre as
medidas adotadas em aproximadamente 41% dos casos. A Figura 25 estabelece
uma relacdo entre o numero de denuncias enviadas aos orgaos de vigilancia
sanitaria e o numero de respostas recebidas pela GICRA. Os 6rgéos de vigilancia
sanitaria das unidades federadas de Alagoas, Ceara, Espirito Santo, Minas Gerais,
Para e Piaui ndo enviaram retorno sobre as medidas adotadas no ambito de sua
competéncia.

Quando analisadas as denuncias enviadas aos servigos de vigilancia sanitaria,
pbdde-se observar que entre os produtos alimenticios que apresentaram maior
ocorréncia foram: novos alimentos, alimentos para praticantes de atividade fisica e
alimentos com alegagbes de propriedade funcional e ou de saude. A
representatividade dos demais produtos envolvidos nas denuncias do ano de 2006,
bem como a distribuicdo dos produtos alimenticios envolvidos nas denuncias podem
ser visualizada na Figura 25 e 26 respectivamente.

Do total de documentos enviados as vigilancias sanitarias, 32% corresponde a
irregularidades associadas a auséncia de registro nos produtos alvos de denuncia,
conforme demonstrado na Tabela 6. Em segundo lugar, quanto ao percentual de
ocorréncia, observam-se as irregularidades associadas ao nao atendimento do
padrao de identidade e qualidade. Os demais casos mais expressivos envolvem, em
ordem decrescente do percentual de ocorréncia, o0s seguintes tipos de
irregularidades: padrdo sanitario, ndo atendimento as Boas Praticas, comércio
irregular de alimentos e problemas nos dizeres de rotulagem.
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Fonte: ANVISA/ Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas.
Figura 24. Distribuicdo das denuncias para apuragédo entre os 6rgaos de vigilancia
sanitaria das unidades federadas - Ano 2006.
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Fonte: ANVISA/ Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas
Figura 25. Relacdo entre o numero de denuncias enviadas aos 6rgaos de vigilancia
sanitaria e o numero de respostas recebidas pela Gicra — Ano 2006.
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Figura 26. Distribuicdo dos produtos alimenticios envolvidos

nas denuncias

encaminhadas para os servigos de vigilancia sanitaria das unidades federadas — Ano

2006.

Tabela 6 - Percentual de Ocorréncia das Irregularidades Identificadas nas
Denuncias Encaminhadas aos Servigos de Vigilancia Sanitaria — Ano 2006

e OCO'::RDEENCIA OCOOQIEEENCIA

Auséncia de registro 23 32

Padrao de identidade e qualidade 14 20
Padrao Sanitario 8 11

Boas Praticas 7 10
Comércio irregular de alimentos 6 8
Problemas nos dizeres de rotulagem 6 8
Utilizacao de indicz_agéo terapéutica e ou alegagéao de 4 6

propriedade ndo aprovada

Presencga de bromato 1 1
Teor de aflatoxina acima do permitido 1 1
Doenga Transmitida por Alimentos 1 1

Total 71 100

Fonte: ANVISA/ Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas
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3.4.5. Alimentos para praticantes de atividade fisica

Em 2006 foram recebidas diversas denuncias relacionadas a produtos para
praticantes de atividades fisicas. A Geréncia de Inspec¢ao e Controle de Riscos de
Alimentos procedeu a averiguacao e posterior notificagdo das empresas, conforme
disposto no Quadro 2.

As denuncias encaminhadas tiveram como base os rétulos e materiais de

propaganda desses alimentos, distribuidos pelo pais, em desacordo com a

legislacao sanitaria. Neste periodo, foram notificadas 07 empresas fabricantes e ou

importadoras de produtos para praticantes de atividade fisica, que apresentaram, no

minimo, uma das seguintes irregularidades:

o Indicagdes terapéuticas e enganosas na rotulagem e materiais de propaganda;

. Rotulagem em idioma nao oficial;

o Categoria de alimento “alimentos sortidos para atletas” n&o prevista na
legislacao;

. Auséncia de registro na ANVISA,;

o Produtos ndo submetidos a avaliagdo de risco pela area técnica de alimentos
da ANVISA, n&o sendo possivel avaliar a seguranga de consumo dos mesmos;

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

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

o 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 Resolugado Anvisa n° 389, de 05/08/99;

. Presenca de aminoacidos isolados (L-carnitina, creatina, arginina, glutamina,
ornitina, B-hidroxi 3- metilbutirato) n&o permitidos como alimentos e enquadrado
como medicamentos, devendo ter seu uso condicionado a prescricao médica.

Dando continuidade a esta acdo, em 20 de novembro de 2006, a Anvisa promoveu
uma reuniao sobre os Alimentos para Praticantes de Atividade Fisica e contou com a
participacdo dos Estados de Sergipe, Rio de Janeiro, Goias, Pernambuco, Rio
Grande do Sul e Sao Paulo para discutir a regulamentagdo de todo o setor
pertinente a esse tipo de alimento.

Dois produtos - ANIMAL PAK e CLA - ACIDO LINOLEICO CONJUGADO - estiveram
relacionados as diversas denuncias recebidas pela ANVISA o que resultou numa
apreensdo desses produtos, nacionais e importados, presentes irregularmente no
mercado.
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Quadro 2. Relagao dos alimentos para praticantes de atividade fisica notificados pela
Anvisa e exigéncias efetuadas.

PRODUTO EXIGENCIA
Alimento sortido para Atletas | Suspender a comercializagdo do produto em
todo o territorio nacional.
Alimento Compensador para Apresentar copia autenticada do registro do
Praticantes de Atividade Fisica produto Animal Pak.
Em caso de nao possuir registro, recolher
todas as unidades do produto e suspender a
comercializago.
Alimento Compensador para | Apresentar cépia autenticada da publicagao em
Praticantes de Atividades Diario Oficial da Uniao do registro do produto e
Fisicas apresentar cépia do rétulo do produto.
Alimento Protéico para atletas Apresentar rotulo do produto com as
informacdes obrigatérias de rotulagem em
portugués e esclarecer sobre a adicédo de
glutamina, taurina, garcinia cambogia, xylitol e
mistura de fosfato.
Alimento para Praticantes de | Prestar esclarecimentos por escrito, sobre a
Atividade Fisica comercializagdo sem registro do produto.
Fonte: ANVISA/ Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas

3.4.6. Amendoim

As agdes da GICRA no ano de 2006 foram voltadas a averiguagao de denuncias de
produtos irregulares no mercado, decorrente da auto-regulagdo em que se encontra
esse seguimento, e a consequente publicagdo de resolugdes interditando
cautelarmente produtos com teor de aflatoxinas superior ao estabelecido pela
legislagao brasileira. Foram publicadas cinco resolu¢des de interdicdo cautelar de
produtos.

Em virtude das acdes descentralizadas na area de alimentos a Geréncia informou
ao setor regulado e as VISAS que as denuncias de produtos de amendoim com o
teor de aflatoxinas acima do permitido deveriam ser primeiramente encaminhadas
aos orgaos de vigilancia sanitaria municipais, distritais e estaduais.
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3.5. Programa Nacional de Prevencgao e Controle dos Disturbios por
Deficiéncia de lodo - Pré-lodo

As acdes de Prevencao e Controle dos Disturbios por Deficiéncia de lodo (DDI) no
Brasil sdo coordenadas pela Coordenacdo Geral da Politica de Alimentacédo e
Nutricao do Ministério da Saude (CGPAN), em atendimento a politica de alimentagao
e nutricdo do Ministério da Saude. Estas a¢des séo discutidas e avaliadas em um
férum interinstitucional - a Comissao Interinstitucional para Prevencao e Controle dos
Disturbios por Deficiéncia de lodo (CIPCDDI), legalmente instituida pela Portaria n°
520/GM, de 06/04/2005. Esta Comissdo foi responsavel pela elaboragdo do
Programa Nacional de Prevencgéo e Controle dos Disturbios por Deficiéncia de lodo
— Pro-lodo, estabelecido pela Portaria n°2.362, de 1/12/05. Com o objetivo de
detalhar as atividades operacionais das entidades envolvidas na prevencédo e
controle dos DDI no Brasil, foi elaborado um Manual Técnico-Operacional do
Programa, que, apesar de néo ter sido publicado no DOU, é parte integrante do Pro-
lodo.

Este ano a CGPAN criou uma pagina na Internet que congrega e disponibiliza o
acesso as informacdes relativas ao controle dos DDI no Brasil. Esta pagina,
hospedada no link http://dtr2004.saude.gov.br/nutricao/lodo_index.php possui as
atas das reunides da Comissao Interinstitucional para Prevencdo e Controle dos
Disturbios por Deficiéncia de lodo, desde sua primeira reunido no ano de 1999; as
legislagbes que regulamentam as agdes do governo federal, além do Manual
Técnico e Operacional do Programa, que sera brevemente publicado para
distribuicdo entre as partes integrantes do Pré-lodo.

A Anvisa tem o papel de coordenar juntamente com o Ministério da Saude o Po6-

lodo. Com este respaldo, a GICRA executou as seguintes acoes:

e Anadlise e compilagdo dos dados de inspecdo sanitaria e de monitoramento
oficial do teor de lodo em amostras de sal, encaminhados a GICRA pelos
orgaos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital;

o Recebimento e analise de denuncias de irregularidades em estabelecimentos e
produtos e adogado de medidas de intervengao nacionais para os casos em que
estas agdes foram julgadas como essenciais para garantir a oferta de sal
devidamente iodado a populacéo;

o Promover a inser¢cao dos servigos de analise bromatoldgica dos laboratérios
oficiais em programas de controle de qualidade analitica.

A compilacdo das atividades de inspecdao sanitaria nos estabelecimentos
beneficiadores de sal para consumo humano estdo disponiveis na Tabela 7. Os
resultados das anadlises oficiais do teor de lodo em sal destinado ao consumo
humano realizadas pelos 6rgdos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital estao
dispostos na Tabela 8.
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Tabela 7. Inspec¢des sanitarias realizadas no ano de 2006

Estado RN RJ CE RS SC | Total
N° de empresas inspecionadas 40 03 01 01 01 46
N° de inspecoes 137 03 01 04 01 146

Tabela 8. Resultados das analises do teor de iodo de sal no ano de 2006
* Foram consideradas satisfatérias as amostras que possuiam teor de lodo entre 20 e 60ppm, sendo
desconsiderados os dados de rotulagem.

Resultados das analises do teor de lodo de Sal no ano de 2006

Estado RN | AM | DF | GO [PA|JPE]| PI | RJ | SC |Total
Total de analises 361 30 02 14 38 27 06 17 12 507
Resultados 345 27 02 14 35 15 00 16 12 466
Satisfatorios
Resultados 16 03 00 00 03 12 06 o1 NI 41
Insatisfatorios
Auséncia: 1
Observagoes Falta:10 NI -- -- NI NI NI NI NI
Excesso: 5

Percentual de satisfatérios | g50 9000 100% 100% 90% 56% 0%  94% NI 92%

3.5.1. Pesquisa Nacional da Avaliagao de Impacto da lodagao do Sal -
PNAISAL

A adicdo de lodo no sal foi determinada no Brasil a partir da década de 50. Desde
entdo o Ministério da Saude realizou quatro pesquisas para avaliar o impacto e a
eficacia das consequéncias desta intervencao no Brasil, sendo a ultima em 1994-95.
Apesar do notavel avangco do controle dos DDI no Brasil, o monitoramento
sistematico é fundamental para evitar o retrocesso deste problema em regiées onde
o controle ja foi alcangado. Além disso, a Organizagdo Mundial da Saude aprovou
na 582 Assembléia Mundial de Saude a resolucdo WHA 58.60 que recomenda aos
paises o monitoramento da situag&o nutricional referente ao lodo, a cada trés anos.

Nesse sentido, o Ministério da Saude propbs a realizagao de um inquérito nacional,
denominado Pesquisa Nacional da Avaliacdo de Impacto da lodagdo do Sal —
PNAISAL, para avaliar a excregao urinaria de lodo (ioduria) de aproximadamente
40.000 escolares de 6 a 14 anos e o teor de lodo do sal consumido nos domicilios
destes escolares. O principal objetivo da PNAISAL ¢é avaliar o impacto da iodagao do
sal no Brasil, de modo a proporcionar a seguranga no processo de fortificagao, tanto
no que diz respeito a eliminagao dos DDI - quanto no que diz respeito a prevencao
do surgimento de doengas relacionadas ao consumo excessivo de lodo.

51




Em 09/11/2006 foi publicada a Chamada Publica MCY/MS/FINEP — Impacto da
lodacao do Sal - 01/2006 e a instituicdo que conduzira a PNAISAL é a Universidade
Federal de Pelotas/ RS. O cronograma de reunides decorrentes das acgdes de
prevencao e controle dos DDI no ano de 2006 esta disposto no Quadro 3.

Quadro 3. Cronograma de reunides das agdes de prevengao e controle dos
disturbios por deficiéncia de iodo.

Evento Data Local
Reunido de Planejamento 08/02 Sede da CGPAN em Brasilia
da PNAISAL
Reunido do grupo de 29 e 30/03 Sede da CGPAN em Brasilia

especialistas sobre modulo
de micronutrientes da

PNDS
Reunido do GT Assessor da 13/07 Sede da CGPAN em Brasilia
PNAISAL
12 Reuniao do GT 01/08 Sede da CGPAN em Brasilia
Laboratorio da Pnaisal
Curso de capacitacao dos 25 a 29/10 Instituto Adolfo Lutz em Sao Paulo

técnicos dos LACENs MG e
AM para analise do teor de
lodo na urina

22 Reunido do GT 31/10 Sede da CGPAN em Brasilia
Laboratério da Pnaisal

3.6. Agoes adotadas frente ao surto de Doenga de Chagas Aguda

Em 4 e 5 de maio, a GICRA foi convidada pelo Grupo Técnico Especializado em
Inocuidade de Alimentos, da Unidade Regional de Prevencdo e Controle de
Doengas Transmissiveis, da Organizacdo Pan-Americana de Saude - OPAS para
participar da Consulta Técnica em Epidemiologia, Prevengdo e Manejo da
Transmissdo da Doenca de Chagas Transmitida por Alimentos, cujos objetivos
principais foram revisar as informagdes disponiveis sobre surtos de intoxicagao
alimentar por Trypanossoma cruzi; desenvolver principios de vigilancia, prevencgao,
manejo e controle dessas situagdes; e elaborar posicionamento sobre a natureza e a
prevencdo desta varidvel da transmissdo de Chagas de alta morbidade e
mortalidade.

O evento contou com a participacdo de especialistas na doenca, representantes de
organizacgdes internacionais e nao-governamentais, da Secretaria de Vigilancia em
Saude/MS e dos servigos de vigilancia sanitaria dos estados do Amapa, Para e
Santa Catarina.
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Nesse evento, foi discutido sobre os estudos conduzidos no Para, o surto de Catolé
do Rocha/PB e o surto de Santa Catarina, por revolver a questdo da transmissao
oral de Doencga de Chagas Aguda.

As recomendacgdes e conclusdes obtidas foram consolidadas no Informe Técnico do
Grupo Técnico Especializado em Inocuidade de Alimentos/OPAS, tendo como
pontos principais: comprovagao da transmissado oral da Doenga de Chagas ao ser
humano e outros mamiferos; necessidade de envolvimentos dos 6érgaos
governamentais na prevencdo e controle da Doenga de Chagas como Doencgas
Transmitidas por Alimentos; definicdo para caso suspeito, provavel e comprovado da
Doenca de Chagas por transmissao oral; implementacdo das Boas Praticas de
Higiene e do sistema APPCC como medida de controle da Doenga de Chagas por
transmissao oral; e desenvolvimento de pesquisa sobre a interagcdo dos fatores
intrinsecos do alimento, fatores ambientais e a multiplicacdo do T. cruzi, formas de
contaminagao do alimento considerando toda a cadeia produtiva e a efetividade das
medidas de controle, como tratamento fisicos e quimicos e selegcdo da matéria-
prima.

Dando sequéncia as atividades a GICRA, em 20 e 24 de novembro, foi convidada
pela Secretaria de Vigilancia em Saude/MS para participar de reunido visando
discutir sobre acées a serem implementadas para prevencao e controle de Doenca
de Chagas Aguda, que contou com a participacdo do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento.

Os encontros foram motivados pelo aumento da notificagcdo de surtos no Amapa e
Par4, cuja investigacao epidemiolégica sugeriu que a maior parte dos casos estavam
implicados com o consumo de acgai e de bacaba contaminados. No ano de 2006, foi
confirmado um total de aproximadamente 80 casos.

Como resultado dessas reunides foi levantado ainda a necessidade de elaborar um
informe técnico interministerial, que apresentasse recomendacdes a populacdo
quanto ao consumo de alimentos e bebidas preparados com vegetais, enquanto
fossem estudadas medidas de controle para toda a cadeia produtiva.
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3.7. A¢coes demandas por entidades civis organizadas

3.7.1. Associacao Brasileira de Defesa do Consumidor

Para a realizagao dos testes comparativos pela Associagao Brasileira de Defesa do
Consumidor, os produtos sdo adquiridos de forma aleatdéria nos mercados e séo
analisados em laboratorio idéneo previamente contratado, avaliando a qualidade dos
produtos por meio de analises fisico-quimicas e microbioldgicas.

3.7.1.a. Teste Comparativo — Molho de Tomate

Na edicdo de outubro de 2006, a referida revista apresentou teste comparativo
realizado em 30 marcas distintas do produto Molho de Tomate que concluiu pela
eliminagdo de 7 marcas, sendo que 5 delas foram reprovadas na prova de
esterilidade comercial e 2 na analise microscépica pela presenca de pélos de
roedores. Diante desse resultado, levado ao conhecimento da Geréncia por meio
eletrénico em 07/07/06, foram expedidos oficios aos 6rgaos de vigilancia sanitaria
onde se localizam as empresas responsaveis pelas marcas reprovadas solicitando a
inspecao sanitaria e coleta de amostras para fins de analise fiscal, conforme
especificado no Quadro 4.

Quadro 4. Resultado da inspegao sanitaria realizada nas empresas fabricantes de
molhos de tomates que obtiveram resultados insatisfatérios no teste comparativo da
pro teste no ano 2006

VISA Resultado da inspecao sanitaria

Durante a inspecao, foi solicitada énfase no Controle Integrado de Vetores e Pragas
Urbanas, tendo em vista o motivo de reprovacao dos produtos.

GO
Durante a inspecao, foi solicitada énfase no processo de esterilizacdo, tendo em
vista o motivo de reprovagao dos produtos.
Durante a inspecéo, foi solicitada énfase no processo de esterilizagdo, tendo em
sp vista o motivo de reprovagao dos produtos.

3.7.1.b. Teste Comparativo — Margarina e Creme Vegetal

Na edicdo de agosto de 2006, essa Associacédo divulgou em sua revista o teste
comparativo realizado em 39 produtos, sendo 33 margarinas € 6 cremes vegetais.
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Além da realizacdo de teste de degustacdo e de comparativos dos precos, foram
avaliados os seguintes critérios: rotulagem, quantidade de gordura e teor de sal.

Compete a ANVISA a regulamentagdo do Padrdo de ldentidade e Qualidade dos
cremes vegetais, todavia, a legislagao vigente, a Resolu¢do RDC Anvisa n°® 270, de
22 de setembro de 2005, ndo estabelece quantidades minimas ou maximas de
gordura, bem como teores maximos de sédio. Portanto, ndo ha subsidio legal para
os resultados considerados insatisfatérios, tendo a posicao institucional se limitado
aos questionamentos relativos a legislagéo.

No que tange a rotulagem, foram identificadas irregularidades relativas a
denominacdo de venda, a informacado nutricional complementar e as orientacdes
sobre a conservacdo. Todavia, a excecdao de um produto, as informacdes
apresentadas pela Associagdo nao foram suficientes para desencadear a agao
fiscal.

3.7.2. Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor

A fim de atingir esses objetivos, a entidade iniciou, em 1989, um programa continuo
de testes comparativos de alimentos. Durante os meses de julho e agosto de 2005,
o Ildec realizou uma pesquisa com doze marcas de pescado comercializadas na
Grande Sao Paulo com o objetivo de avaliar a quantidade de glacé e de agua
perdida apos descongelamento e a rotulagem.

A quantificagdo do glacé indicou que 50% das amostras possuem quantidade de
gelo acima do que é permitido pela legislacédo do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento - MAPA. A quantificagcdo de agua perdida ap6s o descongelamento
demonstrou que onze amostras (91,7%) possuem mais agua do que o esperado.
Essas irregularidades foram comunicadas ao 6rgao competente, o MAPA, sendo
solicitada a adog¢ao das medidas cabiveis.

No que tange a analise de rotulagem dos pescados, cuja regulacdo se da no ambito
da vigilancia sanitaria, oito marcas apresentaram resultados insatisfatérios. Os
principais motivos de reprovacao das marcas foram a auséncia do prazo de validade
apos abertura da embalagem e das instrugdes para o descongelamento do produto.
As oito empresas responsaveis pela marcas reprovadas foram notificadas por esta
Geréncia.

Das empresas notificadas, quatro atenderam os termos da notificagcéo, regularizando
seus produtos e apresentando novo modelo do rétulo. Uma empresa contestou o
resultado do Idec, encaminhando para sua comprovagdo amostra do produto
exposto a venda. Quatro empresas nao se manifestaram dentro do prazo concedido
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na notificacdo, sendo solicitado aos o6rgaos de vigilancia sanitaria estaduais
colaboracéo na apuracgao dos fatos e ado¢ado das medidas cabiveis.

3.7.3. Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacao e Qualidade
Industrial

No Programa de Analise de Produtos do Inmetro, apds escolhido o produto a ser
avaliado, é feita uma pesquisa para verificar quais as normas e regulamentos que o
produto deve atender e quais laboratérios estdo capacitados a realizar os ensaios
previstos na regulamentacao.

No caso do produto “Alimento para praticante de atividade fisica” a area de
alimentos da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria foi contatada para analise da
rotulagem e dos laudos de analise do produto. As empresas que estavam com
rotulagem e registro em desacordo com a legislagao foram notificadas para proceder
as adequacgdes, conforme disposto no Quadro 5.

QUADRO 5. Relagao dos alimentos para praticantes de atividade fisica notificados
pela Anvisa, decorrente do programa de analise de produtos do Inmetro e exigéncias
efetuadas

PRODUTO EXIGENCIA

P6 para o preparo de bebidas e Alimento Compensador Adequacédo da rotulagem.
para Praticantes de Atividade Fisica

Alimento Protéico para Atletas Adequacéao da rotulagem.

Alimento Protéico para Atletas e Repositor Energético Adequacéo da rotulagem e do registro.
para Atletas

Alimento Protéico para Atletas Adequagéao da rotulagem e do registro.

Alimento protéico para atletas Adequacéo da rotulagem.

Figado dessecado, proteinato de célcio 65%, Triple whey| Prestar esclarecimentos por escrito, no
protein, Proteinato de calcio com isoflavonas, Repositor | endereco abaixo, sobre a comercializacédo
energético para atletas e Alimento compensador para |sem registro dos produtos; Apresentar copia
praticantes de atividade fisica. autenticada da publicagdo em Diario Oficial
da Uniao do registro do produto;Apresentar
o rétulo do produto.

Alimento Compensador para Praticantes de Atividades Adequacéao da rotulagem e do registro.

Fisicas
Repositor Energético para Atletas Adequagéao da rotulagem.
Sem designagao Adequacéao da rotulagem e manifestagédo
sobre utilizagdo de registro inexistente.
P6 para Preparo de Alimento Compensador para Adequacéao da rotulagem e do registro.
Praticantes de Atividades Fisicas e P6 para Preparo de
Repositor Energético para Atletas
Repositor energético para atletas Adequacéo da rotulagem e do registro.
Alimento Protéico em P6 para Atletas e Alimento Protéico Adequagédo da rotulagem.

para Atletas
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IV. RELACOES CONVENIAIS E COOPERACOES TECNICAS

4.1. Convénio - Comida de Rua

Em 15/08/2005, foi publicado o Extrato de Convénio entre Anvisa e Universidade
Federal da Bahia n°4/2005, tendo como objeto: Diagnéstico das condigbes sociais,
econdmicas e sanitarias do segmento de comida de rua na cidade de Salvador. O
projeto esta sendo desenvolvido em parceria pela Universidade Federal da Bahia,
Escola de Nutricdo e Faculdade de Farmacia, e pelo Laboratério Central Prof.
Gongalo Moniz (LACEN-BA).

O projeto tem como objetivo principal contribuir para a proposicdo e o
desenvolvimento de programas de seguranga alimentar, junto a administragéo
publica, com vistas a melhoria da qualidade do segmento de comida de rua, em
Salvador-BA, a partir da sua caracterizagdo. Esta caracterizagdo abrange: identificar
e tracar o perfil do manipulador de alimentos, incluindo a qualificacédo para a
atividade exercida, avaliar as condigdes sanitarias do local, do equipamento de
venda e dos alimentos comercializados e de avaliar o impacto sécio-econémico que
a atividade representa ao setor.

O montante de recursos financeiros destinados foi de R$ 227.308,00 (sendo
204.800,00 reais da ANVISA e 22.528,00 reais como contrapartida), repassados no
ano de 2005.

A vigéncia do convénio que era até 29/01/2007 foi prorrogada até dezembro de
2007, tendo em vista o atraso de oito meses na execugao do Convénio em virtude
da necessidade de aprovagao do projeto pelo Comité de ética em Pesquisa, face ao
disposto na Resolucdo n° 196, de 10/10/1996, da Comissdo Nacional de Etica em
Pesquisa/Conselho Nacional de Saude/MS.

O cronograma de atividades foi atualizado e prevé nove meses para a pesquisa de
campo e analise microbiolégica de amostras de alimentos comercializados nas ruas
do Municipio de Salvador e dois meses para a elaboragdo do diagndstico social,
econdmico e sanitario do segmento comida de rua e confecgéo do relatorio final.

Os resultados parciais foram apresentados durante a reunido, onde se verificou que
as atividades de campo foram iniciadas em abril de 2006 e serdo realizadas em
cinco distritos sanitarios, Barra — Rio Vermelho, Itapagipe, Boca do Rio, Pau da Lima
e Liberdade, com a aplicacao de formulario contendo questdes sobre caracteristicas
sécio-demograficas; atendimento aos requisitos de higiene; e a coleta e analise de
amostras de cachorro-quente, salgados (coxinha, esfirra e pastel), caldo-de-cana,
acarajé e complementos, mingau e suco.
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No ano de 2006, foram analisadas aproximadamente 250 amostras dos alimentos
citados acima, dos distritos Barra — Rio Vermelho e Itapagipe, sendo que destas
30% (75 amostras) estavam em desacordo com a Resolu¢do — RDC Anvisa n°
12/2001.

Foram entrevistados 78 vendedores e se constatou que ha uma distribuicdo
equitativa entre os sexos e a atividade se constitui a principal fonte de renda familiar;
os alimentos mingau e salgados sao adquiridos de fornecedor e posteriormente
revendidos ao consumidor, enquanto 53,8% dos demais produtos sao produzidos
pelo proprio vendedor ou algum familiar; apenas 7% dos vendedores ndo manipulam
dinheiro, ja que 70% dos vendedores trabalham sozinhos; ha uma baixa formagao
em higiene de alimentos; apenas 75,6% dos vendedores possuem agua no local de
venda e 62,5% das sobras sdo encaminhadas para doacao, enquanto que 25% sao
utilizadas para venda no dia seguinte.

Do total de amostras analisadas, 45 foram coletadas de ambulantes que
comercializam salgados préximos as unidades hospitalares, onde foi verificado alto
indice de contaminagao por Staphylococcus aureus e, deste total, apenas 7 estavam
de acordo com os padrdes legais vigentes.

Na medida em que o objeto de estudo configura parte relevante da cadeia de
suprimento alimentar urbano e que o projeto tem as suas atividades em curso,
revelando resultados de interesse para a Saude Publica, espera-se que a sua
continuidade possa desvendar questdes que apdiem decisdes técnicas na area de
Vigilancia Sanitaria.

4.2. Termo de Cooperacao 37 (TC 37)

Como parte da cooperagdao 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 Cooperacédo 18 (TC 18), que teve vigéncia até dezembro de 2004.

Em substituicdo a ele, foi firmado em 2005 o Termo de Cooperagao 37 (TC 37),
garantindo a continuidade da cooperacéo e da assisténcia técnica entre a Anvisa e a
OPAS/OMS e a implementacao das agdes de reorganizacao do Sistema Nacional de
Vigilancia Sanitaria (SNVS). Seu primeiro termo de ajuste tem vigéncia até 2009.

Os projetos submetidos a apreciacao da Diretoria Colegiada foram aprovados na

Reunido da DICOL de 30/01/2006 sendo eles:

o Projeto “Alimentagdo Saudavel na Escola”;

o Projeto ‘Implantagdo da Metodologia de Isolamento e Contagem de
Enterobacter sakazakii em Laboratérios Oficiais de Saude Publica”.
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4.2.1. Alimentacao Saudavel na Escola

No tocante ao Projeto “Alimentagdo Saudavel na Escola”, a DIMCB propés
alteragdes na matriz Iégica com o objetivo de reducéo e otimizagdo do orgamento.
Estas modificagbes foram solicitagdes da Diretoria para tornar projeto e orgamento
viaveis. Em vista dessas modificagdes terem sido aprovadas somente no final do
ano de 2006, ndo foram iniciadas as atividades previstas no cronograma do projeto.

O projeto consiste em um piloto a ser desenvolvido em quinze escolas publicas de
ensino fundamental de dois municipios brasileiros de médio porte. Para execugao do
projeto, é imprescindivel a aceitacdo dos gestores municipais e 6rgaos publicos
envolvidos (secretarias estadual e municipal de educacao e saude, coordenagdes de
alimentagdo e nutricdo e o6rgdos de vigilancia sanitaria) em apoiar seu
desenvolvimento, comprometendo-se, inclusive, com a disponibilizagdo dos recursos
humanos, materiais e financeiros necessarios.

Para execucado do projeto, estdo previstas trés fases, sendo que a primeira fase
envolvera duas escolas de um dos municipios selecionados. Considerando a
condigdo do projeto enquanto piloto, a segunda fase sera iniciada trés bimestres
apos a primeira possibilitando, assim, a promog¢ao dos ajustes necessarios face aos
problemas 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 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 disseminacdo da experiéncia para os
municipios brasileiros.

No més de janeiro de 2007 iniciaram-se as atividades programadas deste projeto
bem como as articulagdes necessarias com a CGPAN/MS, OPAS, e a VISA/GO que
ja havia realizado um piloto similar a este projeto.

4.2.2. Implantagdao da Metodologia de Isolamento e Contagem de
Enterobacter sakazakii em Laboratorios Oficiais de Saude Publica

A execugao do Projeto foi iniciada no 1° Semestre de 2006, sendo que nao havia
indicadores de acompanhamento e avaliagao para as atividades realizadas até o 1°
Semestre de 2006.

Algumas dificuldades foram encontradas pela coordenagao do projeto, em vista da
execucdo da atividade fim estar ao encargo de outra instituicdo (Lacen-MG). Em
decorréncia disto, atividades operacionais aparentemente simples tiveram que ser
submetidas a todo o grupo para acordos. Esta comunicagdo entre as instituicoes
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envolvidas foi uma dificuldade real, que retardou o andamento do projeto e a
conclusao das atividades dentro dos prazos estimados.

No 2° Semestre de 2006 a execugao do Projeto foi novamente prejudicada devido a
alteracdo da metodologia de isolamento e contagem do microorganismo. A
metodologia anteriormente selecionada foi substituida por estar sendo revisada pelo
FDA em vista da baixa especificidade. Para a modificagdo da metodologia a equipe
de coordenacgao e apoio do projeto realizou um levantamento bibliografico sobre as
metodologias analiticas utilizadas e concluiu que a metodologia publicada pela 1ISO
seria a mais indicada pelo meio cientifico para esta pesquisa.

Em decorréncia deste fato, as atividades operacionais sob responsabilidade da
instituicdo executora do projeto previstas para o 2° Semestre de 2006 ndo foram
concluidas totalmente. As atividades nao realizadas foram inseridas no
Planejamento do 1° semestre de 2007.

As atividades previstas para 2007 estdo seguindo o cronograma do projeto e, se
necessario, as coordenadoras do projeto solicitardo a APLAN (Assessoria de
Planejamento) a prorrogagao do prazo para conclus&do do mesmo.

4.2.3. Tradugao do Cédigo de Praticas: Principios Gerais de Higiene dos
Alimentos da Comissao do Codex Alimentarius

O Codex Alimentarius € um Programa Conjunto da Organizagdo das Nac¢des Unidas
para a Agricultura e a Alimentagdo - FAO e da Organizagdo Mundial da Saude —
OMS e trata-se de um férum internacional de normalizagdo sobre alimentos, criado
em 1962. E responsavel pela elaboragdo de normas para todas as categorias de
alimentos que tem como finalidade proteger a saude da populagdo, assegurando
praticas equitativas no comércio regional e internacional de alimentos, criando
mecanismos internacionais dirigidos a remog¢ao de barreiras tarifarias, fomentando e
coordenando todos os trabalhos que se realizam em normalizacao.

Os documentos do Codex Alimentarius tém importancia crescente para comércio
internacional de alimentos, uma vez que constituem referéncia para a Organizagao
Mundial do Comércio - OMC e balizam as disputas comerciais entre paises. Em
razao desta relevancia, a Anvisa tem utilizado seus documentos como referéncia
para a elaboracdo das legislacbes sobre o controle sanitario da producédo e
comercializacdo de alimentos. Além disso, cabe destacar a importancia dos
alimentos na pauta de exportacdo do Pais.

No ano de 2004, apds a autorizagao da FAO/OMS, foi celebrado convénio com a
Organizagdo Pan-Americana de Saude — OPAS, Termo de Cooperacéo n° 18 e 37,
para viabilizar a tradugdo para o idioma portugués do Cddigo Internacional
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Recomendado de Praticas: Principios Gerais de Higiene dos Alimentos da Comissao
do Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003) e sua publicagéo.

O Cddigo Internacional Recomendado de Praticas: Principios Gerais de Higiene dos
Alimentos € uma publicagdo da Comissdo do Codex Alimentarius, disponivel nos
idiomas inglés, francés e espanhol, que possui orientacbes que objetivam a
producao de alimentos seguros e adequados para o consumo humano.

Em novembro de 2006, foi realizado o langcamento desse Codigo de Praticas
traduzido durante o Il Simpdsio Brasileiro de Vigilancia Sanitaria, que foi distribuido
aos participantes do evento. Os demais exemplares serao destinados aos 6rgaos
federais envolvidos no controle sanitario de alimentos, aos 6rgaos estaduais de
vigilancia sanitaria, as bibliotecas centrais das universidades federais com cursos
relacionados a area de alimentos, aos centros de pesquisa de alimentos, aos
servigos sociais — SEBRAE, SENAI e SESI, a Confederagdo Nacional da Agricultura
e Pecuaria do Brasil — CNA, a Confederacdo Nacional do Comércio - CNC, a
Confederacao Nacional da Industria — CNI e as associacdes representativas do setor
produtivo.

A publicacéo traduzida encontra-se disponivel no endereco
http://www.anvisa.gov.br/divulga/public/alimentos/codex_alimentarius.pdf.
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V. ACOES DE APERFEIGOAMENTO DA GESTAO E APOIO A DESCENTRALIZAGAO

5.1. Agbes Programaticas da Area de Alimentos

As metas estipuladas para negociagao foram as descritas no Quadro 6.

Quadro 6. Termo de Ajuste e Metas (TAM) — Repactuagdo/2006 - Producdo e
consumo de alimentos

Acbes da Area de Alimentos SEE anual(,f/j:; AT
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 Hortalicas em 50.0
conserva ’
6 - Cozinha Industrial 10,0
7- Demais Industrias de Alimentos 10,0
8 - MONITORAMENTO:
Monitoramento de Alimentos 150 tras /ano/ Estad
(Identificagao nos estados dos produtos prioritarios amostras /ano/ kstado
considerando o perfil epidemiolégico dos agravos a eles
relacionados)

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

Em 2006, 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 a¢des 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 inspecao sanitaria de estabelecimentos alimentares, pois no
proximo item serao comentadas as acdes de monitoramento de alimentos.

Os dados consolidados pelo Nucleo de Assessoramento da Descentralizacdo das
Acdes de Vigilancia Sanitaria - NADAV demonstram quais foram as unidades
federadas que pactuaram as acgdes de inspec¢ao sanitaria em estabelecimentos
alimentares, conforme a Tabela 9.

Foram realizadas 14967 inspecdes sanitarias nas industrias de alimentos, de modo
geral, representando um percentual de 162,5% de cumprimento da meta acordada.
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Varios fatores podem ter interferido nesses resultados, como a insercao de dados
relativos as atividades de inspecdo sanitaria de retorno, erros no preenchimento das
planilhas, calculo subestimado da capacidade técnico-operacional para realizagcao
da inspec¢ao sanitaria em estabelecimentos alimentares, dentre outros.

Observa-se que o0s quantitativos de inspecdes sanitarias realizadas em
estabelecimentos alimentares foram maiores do que os quantitativos acordados,
com excecgao das Industrias Processadoras de Frutas e ou Hortalicas em Conserva,
cujo valor realizado foi menor do que o acordado.

Na avaliagao individual de cada categoria de estabelecimento alimentar pactuada,
os dados da Tabela 9 revelam que as cozinhas industriais foram os
estabelecimentos mais inspecionados. No caso especifico do alto indice de adesao
das unidades federadas as agdes de inspecdo sanitaria em cozinhas industriais,
este provavelmente foi motivado pelo fato de que, em grande parte das unidades
federadas, esta acdo € compartiihada com os municipios e, dessa maneira, ha o
maior envolvimento na execucao de tais agdes.

Sem duvida, a pactuacdo das ag¢des de inspec¢ao sanitaria fortalece o processo de
descentralizagao da vigilancia sanitaria e amplia o espectro de atuagédo da area. No
entanto, merece destacar que a qualificacdo da atividade de inspeg¢ao constitui um
fator fundamental no controle efetivo dos riscos advindos dos alimentos e a
utilizacao sistematica dos regulamentos técnicos de Boas Praticas de Fabricagao
proporcionara a harmonizagao dos procedimentos adotados pelos entes do Sistema
Nacional de Vigilancia Sanitaria.
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Tabela 9. Distribuicdo dos quantitativos de inspe¢des sanitaria realizadas por unidade federada e por categoria de
estabelecimento alimentar, no ano de 2006
Ind. de Ind. de Proces. de

Ind. de Proces. de | Ind. Beneficiadora | Ind. de Proces. de : . P =
. Amendoins Frutas e/ou . . Demais Industrias Total de Inspecao em
Palmito em de sal para Gelados . Cozinha Industrial . P H
ot Processados e Hortalicas em de Alimentos Industrias de Alimentos
Conserva consumo humano Comestiveis

Derivados conserva

Pactuado | Realiz. Pactuado | Realiz. Pactuado | Realiz. Pactuado | Realiz. Pactuado | Realiz. Pactuado | Realiz. Pactuado | Realiz. Pactuado | Realiz.

AC 2 3 0 0 50 32 0 0 0 0 20 19 280 324 502 395 78,7
AL 0 0 1 1 3 8 1 1 2 1 1 1 13 45 171 81 474
AM 2 0 0 0 36 0 0 0 0 0 100 74 32 40 320 158 49,4
AP 9 8 0 0 13 9 0 0 0 0 6 4 5 4 183 87 475
BA 7 7 0 0 4 5 0 0 3 1 2 729 9 134 175 1123 | 6417
CE 0 0 7 1 0 0 0 0 0 0 0 45 69 202 139 68,8
DF 0 0 0 0 4 26 0 0 0 0 0 0 4 26 650,0
ES 1 0 1 0 3 5 0 0 3 5 8 20 171 100 58,5
GO 2 6 0 0 2 0 0 0 15 15 3 51 14 223 338 151,6
MA 1 0 4 0 1 35 0 0 0 0 21 21 141 141 318 327 102,8
MG 4 27 1 0 126 160 43 35 38 28 31 236 254 918 647 1958 | 302,6
MS 2 2 0 0 38 106 0 0 2 0 5 80 56 535 253 723 285,8
MT 25 13 0 0 4 2 0 0 2 0 11 18 34 32 226 216 95,6
PA 76 79 0 0 33 66 0 0 10 16 63 43 35 48 367 756 206,0
PB 0 0 0 17 17 0 0 18 6 15 16 0 0 200 39 19,5
PE 5 1 1 11 16 1 1 10 12 1 1 53 258 232 605 260,8
Pl 0 0 0 2 3 0 0 0 0 8 28 16 31 176 194 110,2
PR 16 16 5 2 233 418 64 87 102 153 117 393 773 2570 1460 3914 268,1
RJ 3 3 3 13 35 1 1 5 9 40 35 207 219 507 2315
RN 0 40 103 15 23 0 0 5 3 15 17 55 128 280 643 229,6
RO 10 4 0 4 3 1 0 0 1 1 13 13 81 17 258 57 22,1

RR 0 0 0 4 4 0 0 0 0 3 5 21 21 73 30 411

RS 3 1 4 48 61 67 78 80 52 40 75 307 612 695 886 1275
SC 60 24 3 0 33 60 10 3 65 41 43 188 150 176 514 513 99,8
SE 0 0 0 23 13 1 0 11 10 17 27 54 52 156 154 98,7
SP 0 1 0 202 236 0 0 0 0 131 476 487 5 971 717 73,8
TO 4 0 0 2 14 0 0 1 3 0 0 61 97 215 281 130,7

228 | 119 | 3053 9211

Font:e: NADAV/Anvisa 2006
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VI. PRODUGAO E DISSEMINAGAO DE INFORMACOES E DESENVOLVIMENTO DE
ACOESs EDUCATIVAS E DE COMUNICAGAO DE RiIscos

6.1. Interagdo com o publico

6.1.1. Atendimento as mensagens eletrénicas

Uma das formas mais constantes e rotineiras de interacéo entre a GICRA e o publico
em geral, € por meio da resposta as mensagens eletrbnicas recebidas pelo e-mail
institucional da Geréncia: gicra@anvisa.gov.br. As consultas sao provenientes de
usuarios de diversos setores, tais como instituicdes de pesquisa, da area de saude,
do setor regulado, do setor académico, dentre outros.

No ano de 2006, a GICRA respondeu 1259 mensagens eletronicas, sendo 526 no 1°
semestre e 733 no 2° semestre. Os meses de julho, agosto e novembro registraram
0 maior numero de mensagens respondidas, conforme ilustrado na Figura 27.

A distribuicdo das mensagens eletrénicas recebidas e classificadas por tipo de
assunto esta disposta na Tabela 10. Observa-se que entre os assuntos mais
abordados estdo: a Resolugdo RDC Anvisa n° 216/04 (255 mensagens); assuntos
pertinentes aos 6rgaos de vigilancia sanitaria dos estados e municipios (127
mensagens) e ao MAPA (67 mensagens).

NOV m NOV
ouTt ] o OuUT
SET mSET
JUL ] oJuL
JUN ] o JUN
MAI ] o MAI
ABR | mABR
MAR ] o MAR
FEV ] o FEV
AN | B JAN
0 50 100 150 200

Fonte: Anvisa/ Vigilancias Sanitarias das Unidades Federadas.
Figura 27. Distribuicdo das mensagens eletrénicas recebidos pela ANVISA em 2006
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Tabela 10. Distribuicdo dos assuntos das consultas recebidas por mensagem

eletrébnica — ano 2006

ASSUNTO N° ASSUNTO N°
Boas Praticas para Servigos de Alimentagéo (RDC n°
216/04) 255 Resolugédo RDC n° 218/05 i
Orientagdes ao consumidor 180 Alvaré sanitario 5
Procure a VISA 127 Controle de vetores e pragas urbanas 5
Procure o MAPA 67 Doagéo de alimentos 5
Transporte de alimentos 53 Higienizagdo de ovos 5
Resolugdo RDC n°® 12/01 49 Lein® 6437/77 5
Portaria n® 326/97 46 Resolugdo RDC n°267/03 5
Boas Praticas de Fabricagéo 39 Sal para consumo humano 5
Manual de Boas Praticas de Fabricagéo 38 Agbes Fiscais _4
Abertura de estabelecimentos 37 Aflatoxinas 4
Resolugdo RDC n°275/02 28 Resolugdo RDC n° 172/03 4
Conservacéao de alimentos 25 Resolugdo RDC n°® 175/03 4
Agua mineral 25 Andlises de alimentos 3
Denuncia 24 Herbalife 3
Exame de saude em manipuladores 22 Monitoramento de alimentos 3
Responsabilidade Técnica 17 Consulta Publica n® 67/04 2
Uso de Luvas, Mascaras e Touca 17 Consulta Publica n® 29/04 2
Procure instituicdes de pesquisa 15 Procure o Ministério do Trabalho e Emprego 2
Manual de Boas Praticas 14 Programa de Monitoramento 2
PRODIR 13 Resolugdo RDC n° 222 2
Procure o Ministério da Saude 12 Resolugdo RDC n° 276 2
Certificagédo de produtos 11 Portaria SVS/MS n° 1428/93 1
Prazo de validade 11 Cartilha da RDC n°216/04 1
Surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos 9 Idec 1
Higienizag&o de frutas e verduras 8 Lacres em latas 1
Portaria SVS/MS n° 518/04 8 Procure a Secretaria de Vig. em Saude/MS 1
Sachés de condimentos em restaurantes 8 Reservatodrios de agua 1
Palmito em conserva (PIQ e rotulagem) 7 Venda de alimentos em farmacia 1
Procedimentos Operacionais Padronizados 7 Boas Praticas 1

Total

1259

Fonte: Ouvidoria/Anvisa
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6.2. Atendimento as mensagens do sistema Anvis@tende

No ano de 2006, foram recebidas 331 consultas do publico externo via sistema
anvis@tende. Neste canal de comunicagdo com a sociedade sao enderegadas
consultas provenientes do setor regulado, de estudantes, profissionais da area
de alimentos, instituicbes de pesquisa, universidades, dentre outros.

Das 331 mensagens eletrbnicas, todas foram respondidas dentro do prazo
estipulado pela Ouvidoria conforme ilustrado na Tabela 11.

E importante ressaltar que muitas dentincias sdo recebidas por este sistema e
todas séo avaliadas pelos técnicos da geréncia para encaminhamento.

Tabela 11. Quantitativo de mensagens respondidas pelo sistema anvis@tende.

GERENCIA DE INSPECAO E CONTROLE DE RISCOS DE ALIMENTOS

Situagao
Natureza Em FINAL. SEM
Atraso | DESDOBRAMENTO ‘ FAE AL ‘ ANDAMENTO
DENUNCIA | 102 30,82%| 0 0 102 0
Outros -
Indefinido 1 030% 0 0 1 0
PEDIDO DE
NFORMAGRO | 169 51.06% [ 0 0 169 0
RECLAMACAO | 37 11,18%| 0 0 37 0
SOLICITACAO | 17 514% | 0 0 17 0
SUGESTAO | 5 151% | 0 0 5 0
0 0 331 0
B TOTAL
suBTO 0,00% 0,00% 100,00% 0,00%
TOTAL DE PROCEDIMENTOS 331
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6.3. Mostra Cultural de Vigilancia Sanitaria e Cidadania:
Aprendendo e Ensinando sobre Seguranga dos Alimentos

A GICRA em parceria com a GQTSA ministrou o curso “Aprendendo e Ensinando
sobre Segurancga dos Alimentos”, para merendeiras da Rede Municipal de ensino do
Rio de Janeiro/RJ, como parte das atividades da programacao paralela da | Mostra
Cultural de Vigilancia Sanitaria e Cidadania, realizada pela Escola Nacional de Saude
Publica — ENSP/FIOCRUZ em parceria com o Centro Cultural de Saude — CCS do
Ministério da Saude — MS e com a Anvisa.

Os cursos contaram com a participacdo de merendeiras, nutricionistas,
coordenadoras escolares e professores ligados ao programa de merenda escolar da
rede municipal de ensino e objetivaram propiciar a aplicagdo dos conceitos de
segurancga e qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos de forma pratica no dia-a-dia
de suas atividades profissionais, ou seja: incentivar a adogao das boas praticas em
todas as etapas da preparacdo de um alimento. Desta forma, foi fomentada a
protecdo e a promogao da saude dos alunos através da obtengcdo de um alimento
saudavel e seguro.

Foram capacitados ao todo 140 alunos que se dividiram em 04 turmas, sendo que
cada uma delas passou por um dia de formagao (oito horas) nos dias 16 e 14 de maio
e 27 e 28 de junho. O conteudo apresentado foi baseado na Resolugdo RDC Anvisa
n°® 216/04, que exige que todo manipulador de alimentos seja comprovadamente
capacitado em higiene pessoal, manipulagdo higiénica de alimentos e doencas
transmitidas por alimentos. Foram entregues certificados para os que concluiram o
Ccurso.

As turmas demonstraram interesse e comprometimento no decorrer do curso, tendo
sido travadas discussodes ricas e produtivas. A impressdo das responsaveis pela
ministracdo do curso foi comprovada mediante a avaliagdo escrita, cujo resultado foi
extremamente positivo.

Em decorréncia deste trabalho, foram levantadas as seguintes ponderagdes:

e Apesar da politica de governo de implementacdo da alimentagdo saudavel nas
escolas, os resultados da avaliagdo do curso demonstram a caréncia de
informacdes e a necessidade de investimento em capacitacdo dos profissionais,
tendo em vista o grande numero de solicitagdes de novos treinamentos, com
maior carga-horaria e extensivos a toda comunidade escolar.

o Foi consenso entre os participantes do curso a necessidade de sensibilizagao
dos gestores das escolas publicas, pois muitas praticas que foram
recomendadas nao sao possiveis de serem adotadas pela falta de
equipamentos e infra-estrutura das cantinas.
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6.4. Lancamento da Cartilha sobre Boas Praticas para Servigos
de Alimentacao

O 1ll Simpésio Brasileiro de Vigilancia Sanitaria — Simbravisa foi o evento escolhido
para o langamento da Cartilha sobre Boas Praticas para Servigos de Alimentagao.
Foram publicados 2.000 exemplares da primeira edicdo da cartilha, que foram
distribuidos no evento. O langamento da Cartilha ficou registrado na programacao
oficial do Simpdsio.

A cartilha € um material educativo, com conteudo acessivel e atrativo, que objetiva
facilitar a compreensao da legislagao e agilizar o cumprimento da mesma. Tendo
em vista que o setor de servicos de alimentagdo conta com méo-de-obra de
diferentes graus de escolaridade e de capacitagao profissional, foi utilizada uma
abordagem adequada ao publico alvo e foram utilizadas imagens ilustrativas,
desenvolvidas por terceiro contratado pela ASCOM e avaliadas pela GICRA.

A cartiliha pode ser acessada eletronicamente pelo site da Anvisa, no link
http://www.anvisa.gov.br/divulga/public/alimentos/cartilha_gicra.pdf. (PDF).
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6.5. Participacdo em eventos,

negociagao

foruns e

instancias de

No ano de 2006, os representantes da Geréncia de Inspecao e Controle de
Riscos de Alimentos participaram nos eventos discriminados no quadro abaixo.

Quadro 7. Relagao de eventos com participagao de representante da geréncia
de inspecao e controle de riscos de alimentos — ano 2006

X FUNCAO DA
A VINCULAGCAO/ x PERIODICIDADE
INSTANCIA x REPRESENTACAO ~
COORDENACAO DA ANVISA DAS REUNIOES
1. Comissao Permanente Departamento Membro Bimensal
de Crenologia. Nacional de
Producao Mineral
Finalidade: Discussé&o de B
temas relativos a agua | Coordenagdo: DNPM
mineral e termal e sua PresidenteMiguel
importancia como fonte de | Antonio Cedraz Nery
alimento
2. GT — Grupo Técnico INMETRO — Comité Coordenacgao e Mensal
sobre Higiene dos do Codex membro
Alimentos Alimentarius do
Brasil (CCAB).
Finalidade: Prestar suporte
técnico-consultivo ao Coordenacao:
CCAB para as posicoes GGALI/ ANVISA
brasileiras junto ao Codex Coordenadora:
Alimentarius, no que tange Denise de Oliveira
ao tema. Resende Marques
3. GT — Grupo Técnico INMETRO /CCAB Membro Bimensal
sobre Sistemas de Coordenacao:
Certificacao e Inspecgao de INMETRO
Importagéo e Exportacao Coordenador: Maria
de Alimentos — GTFICS Aparecida Martinelli.
Finalidade: Prestar suporte
técnico-consultivo ao
CCAB para as posicoes
brasileiras junto ao Codex
Alimentarius, no que tange
ao tema Sistemas de
Certificacao e Inspegao de
Importagédo e Exportacéo
de Alimentos
4. GT - Grupo Técnico Ministério da Saude Membro Nao ha

sobre Primeiro
Monitoramento Oficial da
NBCAL
Finalidade: Estabelecer
critérios para o
monitoramento oficial dos
produtos, objetos da

Coordenacgao:
SAS/MS
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NBCAL.

5. Codex Committee on
Food Hygiene — CCFH
Finalidade: Apresentar
propostas de normas do
Codex Alimentarius sobre
Higiene dos Alimentos

Codex Alimentarius —
FAO/WHO
Pais que preside:
Estados Unidos

Coordenacao e
Membro da
Delegagéo Brasileira

Anual (reuniao
internacional).

6. Codex Committee on
Food Import and Export
Inspection and Certification
Systems — CCFICS
Finalidade: Apresentar
propostas de normas do
Codex Alimentarius sobre
Sistemas de Certificacéo e
Inspecdo de Importagéo e
Exportacao de Alimentos.

Codex Alimentarius —
FAO/WHO
Pais que preside:
Australia

Membro da
Delegacéo Brasileira

Anual (reunido
internacional).

7. Comité Nacional de
Controle Higiénico
Sanitario de Moluscos
Bivalves.
Finalidade: Elaboragao de
uma proposta para a
implementagao e
avaliagao do Programa
Nacional de Controle
Higiénico-Sanitario de
Moluscos Bivalves.

Secretaria Especial
de Aquicultura e
Pesca/PR

Membro titular
e
Membro suplente

Nao ha

8. Comissao
Interinstitucional para
Prevencao e Controle dos
Disturbios por Deficiéncia

Secretaria de

Ordinariamente
(duas vezes ano)

de lodo — CIPCDDI. Atencao a Saude / Componente e
Finalidade: Avaliar as Ministério da Saude extraordinariamen
diretrizes e estratégias te
pertinentes ao Programa
Pro-lodo.
9. GT — Grupo Técnico Secretaria de Membro Nao ha
Assessor da Pesquisa Atencao a Saude /
Nacional da Avaliacéo de Ministério da Saude
Impacto da lodacgao do Sal
— PNAISAL.
Finalidade: Avaliar a
iodagao
10. GT — Grupo de Conselho Nacional Membro Nao ha

Trabalho de Alimentacéao
Adequada e Saudavel
Finalidade: Participar e

colaborar nas discussoes

sobre os assuntos
relacionados
a Alimentagado Adequada e
Saudavel no contexto
sanitario e nutricional.

de Segurancga
Alimentar —- CONSEA
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11. GT — Grupo de Conselho Nacional Membro Nao ha
Trabalho de Indicadores e de Seguranca
Monitoramento Alimentar —- CONSEA
Finalidade: Selecionar
programas de impacto e
politicas de governo para
verificar e sugerir os
sistemas de
monitoramento,
fiscalizagao e
acompanhamento.
12. Camara Tematica 1 - | Conselho Nacional Membro Nao ha
Producéo e Abastecimento de Seguranca
Finalidade: Elaborar Alimentar —
propostas, monitorar, CONSEA
identificar e valorizar
experiéncias que garantam
Segurancga Alimentar e
Nutricional com a
perspectiva de
sustentabilidade ambiental
e inclusdo social.
13 - Camara Técnica 2: Conselho Nacional Membro Nao ha
Nutricdo e Saude de Seguranga periodicidade pré-
(Consea) Alimentar — estabelecida.
CONSEA
14 - Comisséo Ministério do Membro Nao ha
Interministerial para o Turismo periodicidade pré-
Desenvolvimento do Setor estabelecida.
de Servigos de
Alimentacao Fora do Lar
15 - Grupo Técnico do INMETRO — Comité Membro Mensal
Codex de Contaminantes do Codex
em Alimentos Alimentarius do
Brasil (CCAB).
Coordenacao:
GACTA/Anvisa
Coordendora:
Ligia L. Schreiner
16 - Comité de Gestao do Diretoria Maria Membro Mensal e
Sistema de Informagao em Cecilia Martins extraordinaria, por
Vigiléncia Sanitaria Brito - Anvisa convocagao.
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GERENCIA DE PRODUTOS ESPECIAIS - GPESP

A Geréncia de Produtos Especiais — GPESP tem como principais atividades o
registro de alimentos e a dispensa de obrigatoriedade de registro; a elaboracdo e
atualizacdo de normas de identidade e qualidade de alimentos e de rotulagem,
compreendendo as de carater geral, nutricional, informagdo nutricional
complementar; e diretrizes para avaliagdo de seguranga de uso de novos
alimentos/ingredientes e para analise e comprovacdo das alegagbes de
propriedades funcionais e ou de saude. Faz ainda parte das atividades desta
geréncia, o apoio as politicas de alimentagao e nutricdo e de saude da crianga do
Ministério da Saude.

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 informacdes que proporcionem escolhas de alimentos mais
saudaveis pelos consumidores. No tocante ao registro de alimentos, as atividades
desenvolvidas visam aperfeicoar o processo de analise e a adogdao de
procedimentos para redugédo de prazos de concessao de registro. A melhoria das
acdes desempenhadas implica na utilizacdo de sistemas transparentes de
informacdo, no acesso a informacado cientifica atualizada, na capacitagao
profissional continuada e na tomada de decisdes baseada em critérios de risco e na
comunicagéao ao publico.

A equipe multidisciplinar composta por profissionais da area técnica e administrativa
tem suas atividades baseadas na cooperagcdo, onde a autonomia de idéias e a
busca do consenso possam produzir o melhor resultado.

|l. ACOES DE REGULAMENTACAO

1.1. Elaboragao de Regulamentos Técnicos

No que se refere a elaboragcdo de regulamentos técnicos, em 2006 a equipe da
GPESP trabalhou com a publicagdo de duas resolucdes relacionadas a chas. A
Resolugao RDC Anvisa n°181, de 03 de outubro de 2006, prorrogou o prazo para
adequacao dos chas a Resolugdao RDC Anvisa n°® 267/2005, de 22 de setembro de
2005, até 31 de dezembro de 2006.

Ja a Resolugao RDC Anvisa n°® 219, de 26 de dezembro de 2006 aprovou a inclusao
de uso de mais espécies vegetais e parte(s) de espécies vegetais para o preparo de
chas previstas na Resolucdo RDC Anvisa n° 267/2005 e ainda retificou o nome
comum ou nome cientifico de algumas das espécies vegetais.
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1.2. Rotulagem Nutricional - Reuniao Mercosul

A GPESP participou da XXV Reunido Ordinaria do Subgrupo de Trabalho n°® 3 -
Regulamento Técnico e Avaliagdao da Conformidade para discutir a proposta da
Delegacgao Argentina de dilatar o prazo de adequacédo da Rotulagem Nutricional de
Embalagem Retornaveis para Bebidas Nao—Alcodlicas.

Foi acordado o Projeto de Resolugdo estendendo o prazo estabelecido pela
Resolugao GMC n° 44/03 para adequacgao da rotulagem nutricional das bebidas nao-
alcodlicas comercializadas em embalagens retornaveis vidro e polietileno terefttalato
(PET) até 1° de agosto de 2011. Até que se cumpra esse prazo, a informagao
nutricional, por n&o figurar no corpo da embalagem, devera constar na tampa das
mesmas. A ANVISA esta providenciando a internalizagao desta decisao.

Il. PARTICIPAGAO NO CODEX ALIMENTARIUS

A Geréncia-Geral de Alimentos - GGALI, por meio da GPESP, coordena os
seguintes GTs:

Aguas Minerais Naturais — GTMNW (*)

Chocolate e Produtos de Cacau — GTCPC (*)

Rotulagem de Alimentos - GTFL

Nutricdo e Alimentos para Fins Especiais — GTNFSDU

Oleos e Gorduras — GTFO

Métodos de Analise e Amostragem — GTMAS

(*) Comités inativos, sem previséo de retorno das atividades.

A equipe Técnica da GPESP também participa de grupos técnicos coordenados por
outras geréncias ou outros 6rgaos.

2.1. GTs coordenados pela GPESP

2.1.1. Grupo Técnico de Rotulagem de Alimentos — GTFL

O mandato do Comité do Codex Alimentarius de Rotulagem de Alimentos (CCFL)

compreende:

o Redigir disposi¢des de rotulagem aplicadas a todos os alimentos;

o Examinar, emendar se necessario, e ratificar anteprojetos especificos de
rotulagem preparados pelos Comités do Codex que estdo encarregados da
redagao de normas, cédigos de praticas e diretrizes;

° Encaminhar problemas especificos de rotulagem designados pela Comissao; e
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o Examinar problemas relacionados com publicidade dos alimentos,
especialmente os relativos as alegacdes e descrigdes enganosas.
O GT tem o objetivo de discutir os documentos da Agenda do CCFL, elaborar
comentarios sobre as Cartas Circulares (CLs) e elaborar a proposta de posigao
brasileira - PB a ser discutida na reunido do CCAB que definira a posigao final
para a reuniao do Comité.

Participam deste GT, representantes do Departamento de Protecdo e Defesa do
Consumidor do Ministério da Justica (DPDC), Coordenacédo Geral da Politica de
Alimentacdo e Nutricdo 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  Nacional de Metrologia, Normalizagcdo e Qualidade Industrial
(INMETRO/MDIC), Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor (IDEC),
Confederacdo Nacional da Industria (CNI), Associagao Brasileira das Industrias da
Alimentac&o (ABIA) Associagao Brasileira de Alimentos Dietéticos (ABIAD).

O GT realizou 04 reunides preparatérias para elaboracdo de comentarios das cartas

circulares - CLs e da proposta da posicao brasileira para a reunidao do Comité de

Rotulagem de Alimentos - CCFL. Foram discutidos os seguintes assuntos nas

reunides preparatorias:

o Elaboracdo da proposta da posicao brasileira para a 342 reunido do CCFL,
realizada no periodo de 01-05/05/06 em Ottawa, Canada;

o Elaboragdo dos comentarios da CL 2006/22-FL sobre Rotulagem de alimentos
obtidos por certas técnicas de modificacdo genética/engenharia genética.
Foram informadas as normas brasileiras sobre rotulagem de alimentos
geneticamente modificados e as experiéncias do Brasil na implementagao da
legislacdo, bem como as estratégias de comunicagédo utilizada.

o CL 2006/12-FL sobre a Proposta de emenda a norma geral de alimentos pré-
embalados: Declaragdo Quantitativa de Ingredientes (QUID), inclusdo de nitrato
de sodio como condicionador de solo na tabela 1 de substancias permitidas das
diretrizes de producdo, processamento e comercializacdo de alimentos
organicos;

o CL 2006/31-FL sobre a Proposta de definicdo de publicidade para alimentos
com propriedades nutricionais e de saude;

o CL 2006/48-FL inclusao do oxido de etileno para amadurecimento de kiwis e
frutas tropicais nas diretrizes de produgao, processamento e comercializagao
de alimentos organicos

e CL 2006/49-FL (Apéndice Il da Alinorm 06/29/22) — Tabela de Aditivos para
alimentos organicos, tramite 8. Documento ndo aprovado na 29? reunido da
CAC, por nao ter sido circulado para comentarios, retornou ao GT em tramite 7
para comentarios dos governos; e

e CL 2006/12- FL (Apéndice lll da Alinorm 06/29/22) — Tabela de Aditivos para
alimentos organicos, tramite 6.

75




Dois representantes da GPESP/GGALI participaram da 342 reunido do CCFL em
Ottawa, Canada, realizada no periodo de 01 a 05 de maio de 2006, onde o tema
rotulagem de alimentos obtidos por engenharia genética, como tem acontecido nos
ultimos anos, gerou muita discusséo.

Tendo em vista a falta de consenso, foi proposto um GT presencial, co-coordenado
pela Noruega, Argentina e Gana cuja reunido sera realizada em Oslo em janeiro ou
fevereiro/07. O objetivo do GT € ajudar o CCFL, por meio de orientagdes, para dar
continuidade ao trabalho.

2.1.2. Grupo de Trabalho de Nutricio e Alimentos para Fins Especiais —
GTNFSDU

As atribuicbes estabelecidas no Comité do Codex Alimentarius de Nutricdo e

Alimentos para Fins Especiais (CCNFSDU) s&o:

o Estudar problemas especificos nutricionais determinados pela Comissdo e
assessorar a Comissao sobre assuntos gerais de nutricio;

. Redigir disposi¢cdes gerais, quando apropriada, sobre os aspectos nutricionais
de todos os alimentos;

o Elaborar normas, diretrizes ou textos a fim/correlatos para os alimentos para
dietas especiais, em colaboragao com outros Comités, quando necessario;

o Examinar, emendar se necessario e ratificar disposicdes sobre aspectos
nutricionais para sua inclusdo em normas, diretrizes e textos a fim.

Participam deste GT: representantes do Instituto de Saude/Sdo Paulo (1S),
Departamento de Protecdo e Defesa do Consumidor do Ministério da Justica
(DPDC/MJ), Coordenacéo Geral da Politica de Alimentacao e Nutricdo do Ministério
da Saude (GGPAN/MS), Ministério da Agricultura, Pecuaria e 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
Brasileiro de Defesa do Consumidor (IDEC), Rede Internacional em Defesa do
Direito de Amamentar (IBFAN/Brasil), Sociedade Brasileira de Pediatria (SBP) e
Associacao Brasileira das Industrias da Alimentacéo (ABIA).

Em 2006, o GT realizou trés reunides para discutir os documentos da Alinorm

06/29/26 e elaborar comentarios para as Cartas Circulares e outros documentos

disponibilizados previamente a reunido do Comité, e listados a seguir:

° Diretrizes para o uso das declaragbes de propriedades nutricionais (fibra
alimentar);

o Proposta dos valores de referéncias adicionais de nutrientes para rotulagem
geral;

e Anteprojeto de padrao revisado para formulas infantis — Se¢éo A e Proposta do
Grupo de Trabalho para os aditivos alimentares;
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e Anteprojeto de padrdo revisado para formulas infantis para usos médicos
especiais— Secao B e Proposta do Grupo de Trabalho para os aditivos
alimentares;

o Lista de referéncia de compostos de nutrientes para uso em alimentos para fins
especiais para lactentes e criancas de primeira infancia;

e Anteprojeto de recomendagdes para bases cientificas das declaragdes de
propriedades de saude;

o Documento sobre a aplicagao de analise de risco em trabalhos do CCNFSDU;

e Aplicagdo da Estratégia Global da OMS sobre dieta, atividade fisica e saude
nos trabalhos do CCNFSDU.

Duas técnicas da GPESP fizeram parte da delegacao Brasileira que participou da
reunido do Comité realizada em Chiang Mai/Tailandia, no periodo de 28 de outubro
a 03 de novembro/06, onde foram discutidos os temas acima.

2.1.3. Grupo de Trabalho de Oleos e Gorduras — GTFO

O Mandato do Comité do Codex Alimentarius de Oleos e Gorduras (CCFO) é
elaborar normas internacionais para gorduras e 6leos de origem animal, vegetal e
marinha, incluindo margarina e azeite de oliva.

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 Abastecimento (MAPA) e Associagdo Brasileira das Industrias da
Alimentacao (ABIA), Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria — EMBRAPA/RJ.

Em 2006 o GT realizou uma reunido para discutir os documentos disponibilizados

pelo Comité e ainda realizou discussdes eletrénicas sobre os temas. Assuntos

discutidos em 2006:

o Secao de aditivos alimentares da proposta de padrdo de gorduras espalhaveis
e mesclas de gorduras espalhaveis;

o Proposta de emenda para o padrao de 6leos vegetais especificos — inclusdo do
oleo de farelo de arroz;

o Proposta de emenda para o padrdo de Oleos vegetais especificos - emenda
para o total de carotendides em d6leo de palma n&o branqueado;

o Teor de acido linolénico do padrao de azeite de oliva;

o Denominagao de 6leos modificados quanto ao teor de acidos graxos;

o Elaboragédo da Posigcéo Brasileira para a 20 Reunido do Codex Committee on
Fats and Oils — CCFO.

Um membro do GT participou da reunido organizada pela FAO/OMS para o
desenvolvimento de critérios para avaliacdo de substancias a serem incluidas na
lista de cargas prévias (anteriores) aceitaveis antes de transporte de oleos a granel,
realizada de 07 a 09 de novembro, em Bilthoven, Holanda. Este assunto esta em
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discussdo desde 2001 por falta de consenso. O resultado desta reunido norteara a
discussédo da lista de cargas prévias na proxima reunidao do Comité.

2.1.4. Grupo Técnico de Métodos de Analise e Amostragem — GTMAS

As atividades do GT de Métodos de Analise e Amostragem - GTMAS séo
coordenadas pela ANVISA, que delegou esta fungdo ao INCQS, desde 2000. A
GPESP tem atuado como coordenagao adjunta do GT.

Participam do GT representantes da ANVISA, Instituto Nacional de Controle de
Qualidade em Saude (INCQS/FIOCRUZ); Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA); Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
(Embrapa/RJ), Fundacao de Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul (CIENTEC),
Instituto Adolfo Lutz (IAL), Associacdo Brasileira das Industrias da Alimentagao
(ABIA) e da Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), além de técnicos
convidados para tratar de assuntos especificos.

Os temas séo relacionados a terminologia analitica, validagdo de métodos analiticos,
procedimentos para situacdes de disputa sobre resultados analiticos; calculos de
incerteza; transformacdo de métodos em critérios de desempenho e adogao de
meétodos para a analise de produtos de interesse dos comités de produtos ou das
Forcas Tarefas, como a de Biotecnologia, coordenada pelo Japao, por exemplo.
Outro tema é a amostragem, seja com enfoque em procedimentos de aplicagao
geral, como também voltada a analise de produtos especificos, por solicitagdo dos
comités de produtos.

No ano de 2006 foram realizadas seis reunides de GT, além da realizagdo do |
Encontro do GT-MAS no ambito do Codex. Os assuntos discutidos em 2006 foram:

° Minuta sobre conversdo de métodos para elementos tragos em critérios de
desempenho analitico;

Minuta sobre solugao de situagao de disputa em relagcédo ao resultado analitico;
Minuta sobre avaliagdo de métodos aceitaveis de analise;

Minuta sobre Terminologia Analitica;

Minuta sobre consideracdo de métodos de detecgcdo e identificacdo de
alimentos derivados de biotecnologia;

Emenda no Manual de Procedimento;

o Protocolo IUPAC/ISO/AOAC para teste de proficiéncia.

Representantes do INCQS e da GPESP integraram a Delegacédo Brasileira que
participou da Reunido prévia do Grupo Ad-Hoc de endosso de métodos analiticos e
da 26® Reunido do CCMAS, Budapeste — Hungria, em 02/04 e 04 a 08/04,
respectivamente.
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2.2. Participacao da GPESP em outros GTs

A GPESP participa ainda de outros grupos técnicos do CCAB coordenados por
outras geréncias da ANVISA ou por outros 6rgaos.

2.2.1. Forga Tarefa Intergovernamental sobre Alimentos Derivados de
Biotecnologia — FBT (coordenado pelo Ministério da Ciéncia e Tecnologia -
MCT)

A Comissao do Codex Alimentarius, em sua 26° Sessao, concordou em estabelecer
uma nova Forga Tarefa em Alimentos Derivados de Biotecnologia, sob a
coordenacgao do Japao, que devera submeter relatério final a Comissdo em 2009. A
forga tarefa tem como principais objetivos:

o Elaborar padrdes, manuais ou outros principios, conforme o0 caso, para
alimentos derivados de biotecnologia moderna levando em consideragcéo, em
particular, os Principios para Analise de Risco de Alimentos derivados de
Biotecnologia Moderna;

o Coordenar e colaborar, quando necessario, com os Comités do Codex nos
assuntos relacionados a alimentos derivados de biotecnologia moderna;

. Considerar o trabalho desenvolvido pelas autoridades nacionais, FAO, OMS e
outras organizagdes internacionais relevantes.

No Brasil o grupo € composto por representantes da ANVISA, do Ministério da
Ciéncia e Tecnologia (MCT), Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) e Associagao Brasileira das Industrias da Alimentacao (ABIA), da
Confederacdo Nacional das Industrias (CNI) do Ministério do Desenvolvimento,
Industria e Comércio (MDIC) e Departamento de Protecdo e Defesa do Consumidor
do Ministério da Justica (DPDC).

Entre os dias 27 de novembro e 1° de dezembro de 2006 ocorreu na cidade de
Chiba - Japéo, a 62 Sessao da Forca Tarefa do Codex Alimentarius para Alimentos
Derivados de Biotecnologia. Um representante da GPESP/GGALI integrou a
delegacédo brasileira, cuja posicdo foi elaborada em reunides preparatorias
coordenadas pelo MCT e avaliada e aprovada pelo CCAB.

A Forca Tarefa discutiu os documentos ja em elaboragdo, definidos como
prioritarios, quais sejam: Proposta de Guias para a Condug¢do de Avaliagdo de
Seguranga de Alimentos Derivados de Animais DNA Recombinantes (elaborada por
um grupo de trabalho presencial coordenado por Australia e Japado) e Proposta de
Anexo a Guia para a Conducao de Avaliagdo de Seguranga de Alimentos Derivados
de Plantas DNA — Recombinantes: Avaliagao de Seguranga de Alimentos Derivados
de Plantas DNA — Recombinantes Modificadas para Beneficios Nutricionais ou de
Saude (documento escopo elaborado por um grupo de trabalho eletrbnico
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coordenado pelo Canada). Para a elaboragcdo da proposta de guias referente a
seguranga alimentar de animais, duas reunides do grupo de trabalho foram
realizadas no ano de 2006, previamente a sessdo da Forca Tarefa, entre 13 e 15 de
fevereiro em Toquio — Japéo e de 29 de maio a 1° de junho em Bruxelas — Bélgica,
ambas com representacdo da Geréncia de Produtos Especiais da Anvisa na
delegacéo brasileira.

Nesta 62 sessao, também foi acordado o inicio de um novo trabalho pela Forca
Tarefa, para a elaboracdo de um anexo a Guia para a Conducgao de Avaliagao de
Segurancga de Alimentos Derivados de Plantas DNA Recombinantes, em Presenca
Adventicia de Material Vegetal DNA Recombinante, a ser coordenado pelos Estados
Unidos da América, juntamente com a Alemanha e Tailandia.

2.2.2. Grupo Técnico de Principios Gerais — CCGP (coordenado pelo INMETRO)

O Comité de Principios Gerais trata dos assuntos de interesse geral do Codex, como
por exemplo, alteragcdes no Manual de Procedimentos, bem como da implementacao
dos assuntos oriundos da avaliacdo do Codex.

Trata ainda, de assuntos como guias gerais para a realizagdo de Analise de Risco
no ambito do Codex assuntos de interesse regional, tratados pelos comités
regionais bem como procedimentos para melhorar a participagdo de paises em
desenvolvimento nas atividades do Codex, e assuntos relacionados a proposta
orcamentaria para o funcionamento da estrutura e das atividades do Codex.

No ano de 2006 foram realizadas 05 reunides cujo tema de maior interesse para a
ANVISA foi "Principios de Analise de Risco voltado a Governos".

2.2.3. 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 elaboracdo de normas internacionais
para leite e produtos lacteos.

O Grupo € composto por representantes do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), da ANVISA, da Associacdo Brasileira das Industrias da
Alimentacdo (ABIA), da Universidade Federal de Goias (UFG), da Associagéo
Brasileira das Industrias de Queijo (ABIQ) e da Confederagdo nacional da
Agricultura (CNA).
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Em 22 e 23 de fevereiro de 2006 foi realizada uma reunido preparatoria do GT para

a 72 Reunidao do CCMP, com participacédo da GPESP na qual foram discutidos os

assuntos:

o Projeto de Norma Revisada para os Queijos de Soro;

o Projeto de Emenda a se¢ao 2 “Descricdo” da Norma Geral do Codex para os
Queijos;

e Anteprojeto sobre as disposicdes relativas as bebidas lacteas fermentadas;

o Lista de aditivos alimentares especificos para a Norma do Codex para Leites
fermentados;

e Anteprojeto de modelo de certificado de exportacdo para leite e produtos
lacteos.

O tema de maior interesse para a ANVISA foi a discussao relacionada as listas de
aditivos para produtos lacteos cuja discussao esta parada no Mercosul.

2.2.4. Grupo Técnico de Aditivos Alimentares e Contaminantes — GTFAC
(coordenado pela Geréncia de Agoes 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, sao:

o Estabelecer ou revisar doses maximas permitidas ou niveis de referéncia para
os diferentes aditivos;

e Contaminantes dos alimentos e substancias toxicas naturais presentes em
alimentos;

° Preparar listas de prioridades de aditivos alimentares e contaminantes para
avaliacao toxicologica pelo Joint Expert Committe on Food Additives (JECFA),
Comité Misto FAO/OMS de Especialistas em Aditivos Alimentares;

° Recomendar especificacbes de identidade e pureza dos aditivos para
aprovagao pela Comissao;

o Examinar métodos de analise para determinar a presenca de aditivos em
alimentos; e

o Examinar e elaborar normas e regulamentos para questdes afins, tais como a
rotulagem de aditivos vendidos como tal e a irradiagao de alimentos.

O Grupo é composto por representantes da Anvisa, da Associacdo Brasileira das
Industrias da Alimentacédo (ABIA), Associagao Brasileira da Industria e Comércio de
Ingredientes e Aditivos para Alimentos (ABIAM), Confederag&o nacional da Industria
(CNI), Laboratério de Saude Publica do Distrito Federal (LACEN DF), Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), Universidade Estadual de Campinas
(UNICAMP), Vigilancia Sanitaria de Minas Gerais (VISA MG), Universidade Federal
de Vigosa (UFV), Universidade de Sao Paulo (USP), Centro de Vigilancia Sanitaria
de Sao Paulo (CVS SP) e Universidade Federal da Bahia (UFBA).
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Na 29? reunido da Comissao do Codex, realizada em julho, foi aprovada a divisdo do
GTFAC em Comité de Contaminantes - CCFC e Comité de Aditivos - CCFA, visando
dar maior agilidade as atividades, tendo em vista a extensa agenda do CCFAC para
discutir os dois temas.

Em 2006 foram realizadas 09 reunides do GT, das quais a GPESP participou em 5.
Os assuntos discutidos nas reunides em que houve participagdo da GPESP:

CX/FAC 06/38/36 — Contaminagdo com Hidrocarbonetos Aromaticos
Policiclicos.

CX/FAC 06/38/20 — Proposta de apéndice ao coédigo de praticas para
prevencao e reducao da contaminagao por aflatoxina em castanhas

CX/FAC 06/38/24 — Documento sobre contaminacdo por aflatoxina em
Castanha do Brasil

CL 2005/50 — Solicitagdo de informagao sobre Luteina de Tagetes erecta L.
(INS 161b), Zeaxantina (INS 161h) e sobre solugdes antimicrobianas de
peroxiacidos.

CX/FAC 06/38/12 — Manual para aromas.

CX/FAC 06/38/7 — Relatério do Grupo de Trabalho sobre os Principios Gerais
do General Standard for Food Additives (GSFA).

CX/FAC 06/38/9 — Partes 1 and 2: Provisbes de aditivos alimentares do
General Standard for Food Additives do Codex.

CX/FAC 06/38/13 — Levantamento de Coadjuvantes de Tecnologia, lista
atualizada.

CX/FAC 06/38/18 — Consideracdes sobre General Standard for Contaminants
and Toxins in Foods (GSCTF) do Codex.

CX/FAC 06/38/19 — General Standard for Contaminants and Toxins in Foods
CX/FAC 06/38/21 — Proposta para plano de amostragem para contaminacgéo de
Améndoas, Castanha do Brasil, Nozes e pistache.

CX/FAC 06/38/25 — Discussao sobre Deoxynivalenol (DON)

CX/FAC 06/38/32 — Proposta de nivel maximo para 3-MCPD em Condimentos
liquidos contendo HVPS

CX/FAC 06/38/15 — Proposta para adicdo ou emenda do International
Numbering System para aditivos alimentares

Elaboracio da resposta para a CL 2006/41-FA: “Request for Comments on the
Priority list of Food Additives Proposed for Evaluation by JECFA”

Avaliacdo do Apéndice Ill da Alinorm 06/29/22, referente a Tabela de aditivos
permitidos sob condi¢gdes especificas em certos alimentos/ categorias de
alimentos organicos.

O principal assunto em discussao € a revisao das provisdes de aditivos alimentares
do General Standard for Food Additives do Codex.
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Ill. ACOES DE CONTROLE SANITARIO

3.1. Registro de Alimentos

O registro de alimentos, e atividades relacionadas, representa o maior volume de
trabalho da geréncia embora estas atividades sejam compartilhadas entre as esferas
de gestao federal, estadual e municipal.

As acgbes referentes a registro de alimentos tém inicio nos Estados e sé&o
desenvolvidas de acordo com o nivel de descentralizacdo das agdes em cada
Estado. A andlise dos processos € efetuada prioritariamente pelas vigilancias
estaduais. Sao analisados exclusivamente pela equipe técnica da GPESP os
produtos enquadrados nas categorias de “Novos Alimentos e Novos Ingredientes”,
“‘Alimentos com Alegacdes de Propriedades Funcional e ou de Saude” e
“Substancias Bioativas e Probidticos Isolados com Alegagdes de Propriedades
Funcionais e ou de Saude”. Para analise destes processos, a GPESP conta com
assessoria da Comissdo Técnocientifica de Assessoramento em Alimentos
Funcionais e Novos Alimentos — CTCAF. Os resultados destas avaliagbes serao
discutidos posteriormente.

Ressalta-se que tanto os processos analisados pelos Estados e ou municipios
quanto os analisados pela equipe técnica da GPESP sao cadastrados no Sistema de
Produtos e Servigos sob Vigilancia Sanitaria — DATAVISA pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria - ANVISA, uma vez que este sistema ainda ndo esta disponivel
para as vigilancias estaduais.

O fluxograma simplificado da tramitagdo do processo de registro de alimentos,
desde o protocolo do processo no 6rgao de vigilancia local até a publicagdo no
Diario Oficial da Unido - DOU pela ANVISA esta apresentado na Figura 28.
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Figura 28. Fluxograma simplificado da tramitacdo de processos e outras peticoes
relacionadas ao registro de alimentos.

A organizagao processual das solicitagdes iniciadas nos Estados deve seguir as
orientacdes estabelecidas na Resolugdo RE n° 01/2002, que dispde sobre a
elaboragao e a forma de apresentacido da peticao e dos documentos de instrugéo no
ambito da Unidade de Atendimento ao Publico — UNIAP da ANVISA.
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No total sdo quarenta assuntos relacionados ao registro na area de alimentos, que
podem ser consultados no endereco:
https://www.anvisa.gov.br/peticionamento/sat/Consultas/ConsultaAssuntoPersistir.asp.

Durante o ano de 2006, foram recebidos 1891 e publicados 1942 processos e
peticdes na area de alimentos, conforme apresentado na Figura 29.
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Fonte: Planilhas de controle da GPESP.
Figura 29. Relagao entre processos e peti¢cdes recebidos e publicados em 2006.

A diferenca de 51 processos e petigcdes entre recebidos e publicados, se justifica
pelo saldo remanescente de processos recebidos em 2005 e publicados em 2006.

Dos 1942 processos e petigdes publicados em 2006, 1512 (78%) foram deferidos
por estarem de acordo com a legislagao em vigor, e 430 (22%) foram indeferidos por
nao cumprimento a legislagéo sanitaria de alimentos vigente (figura 30).
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Fonte: Planilhas de controle da GPESP.
Figura 30. Processos e peticdes publicados em 2006.
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Quanto a origem dos processos e peticdes recebidos em 2006, 1007 (53%) sao
provenientes do Estado de S&o Paulo, 135 (7%) do Parana, 134 (7%) do Rio Grande
do Sul, 115 (6%) de Santa Catarina, 106 (6%) do Rio de Janeiro, 65 (3%) do Distrito
Federal, 63 (3%) de Minas Gerais e 54 (3%) do Espirito Santo. Os 212 (3%)
restantes estdo divididos entre os estados do Ceara, Goias, Pernambuco, Rio
Grande do Norte, Para e Paraiba (figura 31).

39 3%3% 11%
0

53%

oSP mRS OoPR OoORJ mSC mDF mES OMG mOutros

Fonte: Planilhas de controle da GPESP.
Figura 31. Distribuicdo dos processos e peti¢cdes recebidos dos estados (2006).

Do total de 1891 processos e peticbes recebidos dos estados, 911 (48%) foram
analisados pelos orgaos de Vigilancia Sanitaria locais, enquanto 980 (52%) foram
encaminhados para analise pela equipe técnica da GPESP (figura 32).
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Fonte: Planilhas de controle da GPESP.
Figura 32. Situacao dos processos e peticoes recebidos dos estados (2006).

86




O numero de processos enviados analisados e sem analise por unidade federativa
estado relacionados na tabela 1 em ordem decrescente de numero total de processos

enviados.

Tabela 12. Numero de processos enviados analisados e sem analise por unidade
federativa em 2006.

UF ANALISADOS % S/ ANALISE % TOTAL
SP 560 56 447 44 1007
PR 26 19 109 81 135
RS 47 35 87 65 134
SC 19 17 96 83 115
RJ 38 36 68 64 106
DF 13 20 52 80 65
MG 44 70 19 30 63
ES 12 22 42 78 54
RN 32 80 8 20 40
GO 23 59 16 41 39
PE 29 85 5 15 34
CE 21 72 8 28 29
PA 23 92 2 8 25
PB 9 82 2 18 11
BA 1 13 7 88 8
AM 3 43 4 57 7
SE 2 29 5 71 7
MA 3 75 1 25 4
Pl 1 33 2 67 3
AL 1 50 1 50 2
MT 2 100 0 - 2
MS 1 100 0 - 1
TO 1 100 0 - 1
AC 0 - 0 - 0
AP 0 - 0 - 0
RO 0 - 0 - 0
RR 0 - 0 - 0
TOTAL 911 - 980 - 1891

Fonte: Planilhas de controle da GPESP.
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Dos 980 processos recebidos sem analise, 399 (41%) eram da categoria de “Novos
Alimentos e ou Novos Ingredientes”, 165 (17%) “Alimentos com Alegacdes de
Propriedades Funcionais e ou de Saude”, 123 (13%) suplementos vitaminicos e ou
minerais, 60 (6%) alimentos para praticantes de atividade fisica, 50 (5%) alimentos
para nutricdo enteral, 35 (4%) alimentos para dietas com restricdo de nutrientes, 27
(3%) aditivos e coadjuvantes de tecnologia, 20 (2%) agua mineral, 13 (1%) alimentos
infantis, 13 (1%) conservas vegetais (exclusivamente palmito) e 10 (1%) eram
“Probidticos e Substancias Bioativas” (figura 33).

Do total de 980 processos recebidos sem analise, 574 (59%) representam as
categorias cuja analise deve ser realizada pela ANVISA.

17%

@ Nowvos alimentos e ingredientes

m Alimentos com alegagdes de propriedades funcionais
O Suplemento vitaminico ou minera

O Alimentos para praticantes de atividade fisica
@ Alimentos para dietas enterais

@ Alimentos para dietas com restr nutrientes

m Aditivos

o0 Agua Mineral

m Alimentos infantis

m Probiéticos e substancias bioativas

O Vegetais em conserva (palmito)

o Outros

Fonte: Planilhas de controle da GPESP.
Figura 33. Principais categorias relacionadas aos processos e peticdes recebidos
sem analise (2006)

Em relagdo aos anos anteriores, observa-se um aumento no percentual de
processos recebidos sem analise pelos estados em relacdo ao total de processos
recebidos, conforme apresentado na figura 34.
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Fonte: Planilhas de controle da GPESP.
Figura 34. Numero de processos e peticdes encaminhados sem analise em relagao
ao total de processos recebidos 2003 — 2006.

No entanto vale ressaltar que o aumento do numero de processos sem analise nao
esta relacionado a retrocesso na descentralizagdo da analise de registro, e sim ao
aumento do numero de processos relacionados as categorias de alimentos que
devem ser analisadas pela GPESP conforme apresentado na figura 35.
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Fonte: Planilhas de controle da GPESP.
Figura 35. Relagao entre processos e peti¢cdes recebidos sem analise e categorias
avaliadas pela equipe da GPESP
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3.2. Comissao de Assessoramento Técnocientifico em Alimentos
com Alegacao de Propriedade Funcional e ou de Saude e Novos
Alimentos — CTCAF

Durante o ano de 2006 foram realizadas oito reunides da CTCAF (572 a 64?), nas
quais foram avaliados 55 processos de produtos enquadrados nas categorias de
Alimentos com Alegacdo de Propriedade Funcional, Novos Alimentos, Novos
Ingredientes, e ainda alguns processos de Alimentos para Dietas Enterais, Alimentos
para Praticantes de Atividade Fisica e Alimentos para Idosos sobre os quais houve
duvida quanto a seguranga ou alegacao proposta.

O numero de processos por categoria e as decisdes apds avaliagdo até o final de
2006 estao indicados na figura 36.

Em relacdo ao ano anterior, 0 numero de processos avaliados com a assessoria da
Comissao teve um aumento de 37,5% (de 40 para 55 processos).
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Fonte: Atas da CTCAF.
Figura 36. Numero de processos avaliados na CTCAF em 2006.

Os processos pendentes sao aqueles que foram submetidos a exigéncias técnicas e
até o final de 2006 a interessada nao havia apresentado resposta.

Como novos alimentos, foram reavaliados quanto a seguranga de uso a Rosa
Silvestre, o Boldo e a Carqueja cuja avaliagao positiva resultou em inclusao na lista
de espécies vegetais permitidas para o preparo de chas constante na Resolugdo —
Anvisa n° 219, de 22 de dezembro de 2006. Contudo, foi verificada a necessidade
de incluir as adverténcias “Portadores de enfermidades hepaticas ou renais devem
consultar o médico antes de consumir o produto” e “N&o consumir de forma continua
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por mais de quatro semanas” nos rotulos de cha de boldo tendo em vista a
documentacao cientifica avaliada.

Uma nova espécie de probidtico, o Lactobacillus paracasei foi avaliada e aprovada,
com a alegacéo ja aprovada para probioticos.

Dos processos que solicitaram alegacdes de propriedades funcionais, foram
deferidas alegagbes para os seguintes alimentos: logurte desnatado com polpa de
frutas e fibras com Lactobacillus acidophillus e Bifidobacterium lactis; alimento com
soja sabor iogurte contendo Lactobacillus acidophillus e Bifidobacterium lactis;
néctar misto de laranja, maca e péra com fitoesterdis e néctar misto de laranja, péra
e péssego com fitoesterois. As alegagdes aprovadas para esses alimentos séo as
mesmas ja aprovadas anteriormente para os probidticos ou substancias em questao,
que estdo disponiveis no sitio da ANVISA.

3.2.1. Avaliagao da Seguranca de Espécies Vegetais para Uso em Bebidas

O MAPA submeteu a GPESP uma lista de espécies vegetais que sao utilizadas em
bebidas para avaliacdo de seguranga. Contudo, a documentagao apresentada pelas
empresas foi insuficiente para comprovar a seguranga de uso das espécies vegetais
relacionadas.

3.2.2. Avaliagao de Seguranc¢a de Ingredientes nao Previstos no Regulamento
Técnico de Alimentos para Dietas Enterais

Diante da demanda dos fabricantes para utilizacdo de ingredientes nao previstos no
regulamento técnico especifico bem como vitaminas e minerais acima da IDR -
Ingestdo Diaria Recomendada nas formulagdes de alimentos para nutrigdo enteral
foi realizado um levantamento de todos os produtos registrados nesta categoria de
alimentos a fim de reavaliar essas formulagdes quanto a segurancga, pertinéncia do
uso de ingredientes e finalidade de uso do produto.

Para isso foi criado um grupo Ad-Hoc que passou a se reunir a partir de outubro de
2006. A pauta de trabalho do grupo inclui discussées sobre glutamina, arginina,
nucleotideos, acidos graxos 6mega “3”; pré e probioticos, cisteina e derivados,
taurina, carnitina, vitaminas e sais minerais. Até o final de 2006 foram realizadas
duas reunides e definidos critérios para utilizagdo de L-glutamina em dietas enterais.
A finalizacao das discussodes esta prevista para 2007.
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3.2.3. Atualizagcao da lista de Novos Alimentos/Ingredientes e das Alegagoes
Aprovadas

A equipe técnica da GPESP efetuou uma revisdo em todas as atas da CTCAF (total
de 64) a fim de atualizar a lista de Novos Alimentos / Ingredientes e alegagdes
aprovadas desde 1999. A lista foi discutida com a equipe técnica e membros da
CTCAF.

A partir da avaliagdo desta lista surgiram outras discussbes tais como a
possibilidade de dispensar de registro os alimentos que utilizem novos ingredientes
aprovados, desde que o alimento pertenga a uma categoria de alimentos dispensada
da obrigatoriedade de registro e o novo ingrediente apresente estabilidade em
qualquer matriz alimentar. A revisdo da lista incluindo a discussao sobre a dispensa
de registro para alguns produtos estdo em fase de finalizagdo e tdo logo seja
concluida, sera disponibilizada no sitio eletronico da ANVISA.

3.3. Grupo de Trabalho sobre Doen¢a Celiaca

A GPESP participou do Grupo de Trabalho (GT) para elaboragao de um protocolo da
doenca celiaca, coordenado pela Coordenagdo Geral de Média Complexidade
Ambulatorial - CGMA do Ministério da Saude — MS.

Este GT faz parte do Projeto de Fortalecimento da Participagdo Social em Doenga
Celiaca, sob a coordenacao da Secretaria de Gestao Participativa do MS, que tem
por diretrizes basicas: difundir o conhecimento sobre a doenga celiaca; discutir a
politica de atendimento aos portadores de doenca celiaca; realizar estudo
multicéntrico sobre a doencga celiaca; qualidade dos alimentos, no que diz respeito
ao cumprimento da Lei n°® 10.674/03, a qual obriga a que as industrias informem
sobre a presenca de gluten em todos os produtos alimenticios comercializados com
as inscrigdes “contém gluten” ou “ndo contém gluten” nos rétulos, conforme o caso;
e a criagcéo de indicadores epidemioldgicos da doenca.

O GT, constituido por representantes da Secretaria de Vigilancia em Saude
(SVS/MS), da Secretaria de Atengcdo a Saude (SAS/MS), da Secretaria de Gestao
Participativa (SGP/MS), da Coordenagdo Geral da Politica de Alimentagdo e
Nutrigdo (CGPAN/MS), da ANVISA e por médicos especialistas no assunto, se
reuniu quatro vezes durante o ano. Os principais assuntos discutidos durante as
reunides foram: estratégias para elaboracdo de um Manual para sensibilizagdo dos
Profissionais de Saude quanto a doenga celiaca e do protocolo clinico/fluxograma de
atendimento de pacientes que apresentem patologias que se manifestem como
diarréia crbnica; processo de validagao da metodologia da analise fisico-quimica do
gluten e garantia do cumprimento da Lei n°® 10.674/03, sendo os dois ultimos de
competéncia da ANVISA.
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Em relagdo ao processo de validagdo da metodologia da analise fisico-quimica do
gluten, o representante da Geréncia de Laboratorios de Saude Publica (GGLAS) da
ANVISA informou sobre a realizagdo de uma pesquisa setorial no pais, na qual doze
laboratdrios se candidataram para realizar a analise de gluten: 7 (sete) LACENs (BA,
DF, GO, PA, PI, RS, IAL — SP), 4 (quatro) laboratérios particulares e a UNIFESP. A
definicdo de um plano de monitoramento para verificagdo quanto ao cumprimento da
Lei n° 10.674/03 pelas industrias de alimentos s sera possivel apds definicao e
validagdo do método.

A ultima reunido foi realizada em 26/09, na qual ficou definido que a CGMA/MS
elaboraria uma nota técnica contendo informacgdes sobre a situacdo atual das acdes
voltadas para os portadores de doenca celiaca, de acordo com as discussdes
ocorridas no GT, para posterior encaminhamento aos demais membros do grupo.
Essa nota técnica ainda nao foi disponibilizada.

3.4. Memorando de Entendimento sobre Circulagao de Produtos Alimenticios
celebrado entre Brasil e Argentina — Certificado de Reconhecimento Mutuo

O Memorando de Entendimento Sobre Circulagdo de Produtos Alimenticios,
assinado entre a ANVISA e a Administracdo Nacional de Medicamentos, Alimentos e
Tecnologia Medica - ANMAT/Argentina em 1999 visa simplificar os procedimentos
de controle sanitario na fronteira dos dois paises para os alimentos dispensados de
registro por meio da emissao de Certificado de Reconhecimento Mutuo, emitido
pelos dois paises, por solicitagdo da industria, a ser apresentado nos portos,
aeroportos e postos de fronteira no momento do desembarago do produto.

Em 2006 foram emitidos 11 certificados de reconhecimento mutuo pela ANVISA e 9
pela ANMAT, contemplando 319 e 23 produtos, respectivamente.

93




IV. RELACOES CONVENIAIS E COOPERACOES TECNICAS

41. Termo de Cooperagao 37 (TC 37) entre a Organizagao
Panamericana de Saude (OPAS/MS) e Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA)

No ambito do TC 37 foi desenvolvido o Projeto de Fortalecimento da Regulagao da
Rotulagem e Propaganda de Alimentos. Este projeto envolveu a GPESP e a
Geréncia de Monitoramento e Fiscalizagdo de Propaganda, de Publicidade, de
Promocéo e de Informagao de Produtos Sujeitos a Vigilancia Sanitaria - GPROP.

O Projeto teve como principal atividade a realizagdo do Seminario Internacional
sobre Rotulagem e Propaganda de Alimentos. O seminario teve como objetivo o
fortalecimento da regulacdo da rotulagem e propaganda por meio da discussao do
papel da rotulagem e da propaganda nas escolhas alimentares e as diversas formas
de monitoragao, regulamentacdo, educacao e informacédo na area, a fim de obter
subsidios para as agdes em vigilancia sanitaria.

De acordo com a OMS os consumidores obtém informagdes sobre os alimentos de
diversas fontes como conhecimento da familia, educagdo, da midia, propaganda e
também dos roétulos.

As mensagens presentes na rotulagem e propaganda de alimentos podem
influenciar significativamente a escolha destes por parte da populagdo. Dependendo
da forma que elas forem veiculadas, essa influéncia pode ser positiva, tornando-se
uma fonte de informacédo confiavel sobre o alimento consumido, ou negativa,
constituindo-se em um meio que pode veicular informagdes enganosas e abusivas
sobre o produto.

Atualmente, a ANVISA, por meio da Geréncia-Geral de Alimentos, regulamenta a
rotulagem de alimentos por meio das Resolugbes RDC Anvisa n° 259/2002, n°
359/2003 e n° 360/2003. Na area de propaganda ainda ndo existem legislagbes
especificas para alimentos. No entanto, os dados coletados pela Geréncia de
Monitoramento e Fiscalizagdo de Propaganda, de Publicidade, de Promogao e de
Informacdo de Produtos Sujeitos a Vigilancia Sanitaria - GPROP, por meio da
monitoragao realizada desde 2004, apontam para a urgéncia de regulamentacao da
area.

Considerando a rotulagem e a propaganda como fatores que influenciam as
escolhas alimentares, o elevado crescimento da prevaléncia de doencgas cronicas
nao-transmissiveis - DCNT e o reconhecimento mundial de que o desenvolvimento
de acbdes nessas areas pode auxiliar na reducado do risco destas doencas, € de
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grande importancia que o Brasil esteja alinhado com as tendéncias mundiais sobre o
tema.

O Seminario Internacional, realizado de 24 a 26 de outubro de 2006, em Brasilia,
representou uma estratégia de cooperacgdo técnico-cientifica internacional nesta
area. O evento contou com a participacdo de 16 palestrantes, reuniu 119
participantes e envolveu 6rgaos governamentais do Brasil e de outros paises, da
sociedade organizada e de universidades, tais como: Coordenagao Geral da Politica
de Alimentagdo e Nutricdo (CGPAN/MS), Area da Saude da Criangca/MS, Senado,
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), Universidade Federal
do Maranh&o (UFMA), Superior Tribunal de Justiga (STJ), Universidade Federal da
Paraiba (UFPb), Food and Drug Administration (FDA), Associagao Brasileira das
Industrias de Alimentos Dietéticos (ABIAD), Organizagdo Mundial da Saude (OMS),
Procon, Universidade de Nova York, Associacdo Paulista de Supermercados
(APAS), Universidade de Uberaba (Uniube), Sociedade Brasileira de Nutrologia,
Conselho de Auto-Regulamentagdo Publicitaria (CONAR), Organizagao
Panamericana da Saude (OPAS), Universidade Estadual de Londrina (UEL),
Universidade Federal da Bahia (UFBA), Ministério Publico de Minas Gerais,
Universidade Federal de Sdo Paulo (UNIFESP), Acédo Brasileira pela Nutricdo e
Direitos Humanos (ABRANDH), Associacdo Brasileira de Refrigerantes (ABIR),
Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ).

O Seminario incluiu palestras com os seguintes temas, proferidas pelos palestrantes

listados em seguida:
o Panorama epidemioldgico/ nutricional atual e a Estratégia Global para
Alimentacéo, Atividade fisica e Saude - Cristophe Roy (Organizagdo Mundial de
Saude - OMS)
o Panorama epidemioldgico/nutricional no Brasil e as politicas nacionais para a
promogao e protecdo da alimentacido saudavel - Ana Beatriz Vasconcellos
(Ministério da Saude)
o O papel do estado frente as mudancgas do perfil epidemiolégico e nutricional no
Brasil - Anténio Herman de Vasconcellos e Benjamin (Superior Tribunal de
Justica - STJ)
o Panorama global das regulamentagbes de rotulagem e propaganda de
alimentos - Corinna Hawkes (/nternational Food Policy Research Institute -
IFPRI dos Estados Unidos)
o Experiéncias Nacionais e Internacionais na Area de Rotulagem e Propaganda
de Alimentos
- Brasil: Rotulagem - Antonia Maria de Aquino (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria - Anvisa)

- Brasil: Propaganda - Maria José Delgado Fagundes (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria - Anvisa)

- [Estados Unidos: Rotulagem - Camille E. Brewer (Food and Drug
Administration — FDA dos Estados Unidos)

- Reino Unido: Propaganda Lynsay Taffe (Advertising Standards Authority —
ASA do Reino Unido)

- Argentina: Propaganda - Sebastian Duarte (Administracion Nacional de
Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Medica - ANMAT da Argentina)

o Estratégias de marketing de alimentos para o publico infantil Rosana De Divitiis
— Brasil/ Rede Internacional pelo Direito de Amamentar (IBFAN) Durval Ribas -
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Brasil/ Associagdao Brasileira de Nutrologia (Abran) José Augusto Taddei —
Brasil/ Escola Paulista de Medicina / Universidade Federal de S&o Paulo
(EPM/UNIFESP)

° O papel do estado, do setor produtivo e da sociedade organizada na defesa do
consumidor em relagéao a rotulagem e propaganda de alimentos - Silvia Vignola
(Instituto de Defesa do Consumidor - IDEC), Fernando de Almeida Martins
(Ministério Publico Federal); Edmundo Klotz (Associag&o Brasileira da Industria
de Alimentos - ABIA); Edney G. Narch (Conselho Nacional de Auto-
Regulamentagéo Publicitaria — CONAR)

Ainda no dmbito do TC 37 foi traduzido e publicado o documento da FAO/OMS com
titulo “Informacgdo nutricional e alegagbes de saude: o cenario global das
regulamentagdes”, com tiragem de 2.000 exemplares. A publicagao foi distribuida
aos participantes do evento.

4.2. Convénio ANVISA/FINATEC — Ac¢oes voltadas a Educacao para
o Consumo

O convénio assinado entre a ANVISA e a Fundagdao de Empreendimentos
Cientificos e Tecnolégicos — FINATEC da Universidade de Brasilia (UnB), celebrado
em dezembro de 2000, teve como propdsito o desenvolvimento de estratégias para
implementacgéo e fortalecimento de atividades de rotulagem nutricional e educagao
do consumidor.

Este convénio, iniciado em 2001 e finalizado em maio deste ano, englobou, entre
outras agdes a confecgao de material educativo sobre rotulagem geral e nutricional
direcionado a industria de alimentos, aos consumidores e aos profissionais de
saude; a elaboragcdo e o aperfeicoamento do programa de calculos de rétulos;
material educativo e informagdes relacionadas a rotulagem nutricional a publicos-
alvos especificos; apoio a capacitacao de profissionais que atuam na educacéao para
0 consumo; e estimulo a criagdo de ambientes de educagdo para o consumo
saudavel.

Em 2006, foi realizada a impressao de 49.805 exemplares do Manual de Orientacao
ao Consumidor de acordo com as Resolugdées RDC Anvisa n°® 359/03 e 360/03. Os
Manuais foram distribuidos para os o6rgdos de vigilancia sanitaria estaduais,
Procons, conselhos de classe, Associagao Brasileira de Supermercados (ABRAS),
Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor (IDEC), Movimentos de Donas de
Casa, cursos de nutricdo, 6rgaos publicos e entidades do setor produtivo, entre
outros. Este manual também pode ser consultado no enderego:
http://www.anvisa.gov.br/alimentos/rotulos/index.htm .

O convénio teve como resultado final a produgdo dos seguintes materiais e
realizacdo das seguintes agdes: impressao de 15.000 exemplares do Guia de Bolso
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“Yocé sabe o que estd comendo?” — Manual de Orientagcdo ao Consumidor —
Rotulagem Nutricional; atualizagdo do material educativo voltado aos professores e
alunos do ensino fundamental e médio; compilacdo de experiéncias internacionais
de educagdo para o consumo saudavel no contexto da rotulagem nutricional;
tradugdo para as linguas inglesa e espanhola das Resolugbes RDC Anvisa n°
359/2003 e n° 360/2003; tradugdo para as linguas inglesa e espanhola dos Manuais
de Orientacdo ao Consumidor e de Orientagao a Industria; elaboracdo de folder de
divulgacdo sobre rotulagem nutricional obrigatoria; elaboracdo de folder sobre
gorduras trans, elaboragdo de material educativo voltado ao agente comunitario de
saude — album seriado.

Os principais beneficios alcangados foram facilitar o acesso e democratizar a
informagédo sobre rotulagem nutricional, de forma que o consumidor esteja
instrumentalizado a realizar escolhas alimentares mais saudaveis, em consonancia
com a Politica da Alimentagao e Nutricdo do Ministério da Saude e com a Estratégia
Global da Organizacdo Mundial da Saude sobre Dieta, Atividade Fisica e Saude. E
importante considerar que as estratégias para o fortalecimento da rotulagem
nutricional e educacgdo do consumidor devem ser realizadas de forma permanente. E
fundamental a diversidade de estratégias, pois estas favorecem que os varios
objetivos da educagéo para o consumo saudavel sejam atingidos junto aos diversos
publicos-alvos.

V. AGOES DE APERFEIGOAMENTO DA GESTAO E APOIO A DESCENTRALIZAGAO

5.1. Manual para Analise de Registro

A proposta do Manual para Analise de Registro foi avaliada pela equipe técnica, que
apresentou sugestdes a partir das quais se chegou ao texto final do Manual.

Em abril de 2006, o manual foi impresso e distribuido aos 6rgaos de vigilancia
estaduais com o objetivo de uniformizar os procedimentos de analise e reforgar a
descentralizagao das acgdes de registro de alimentos.

O Manual detalha os requisitos determinados pelos Regulamentos Técnicos
especificos de Padroes de ldentidade e Qualidade de produtos quanto a definicao;
designagao; requisitos gerais e especificos; requisitos adicionais de rotulagem; e
adverténcias, quando for o caso, bem como os Regulamentos Técnicos de
rotulagem geral, rotulagem nutricional, informag&o nutricional complementar, quando
for o caso, aditivos alimentares, coadjuvantes de tecnologia de fabricacéo,
contaminantes.

Este Manual reune em um s6 documento os requisitos a serem observados na
analise técnica dos processos, das categorias com obrigatoriedade de registro,
visando harmonizagao de procedimentos, clareza e agilidade no desenvolvimento
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desta atividade e foi entregue aos participantes dos cursos de capacitagao em
registro de alimentos ministrado pela geréncia.

5.2. Atividades de capacitagao dos agentes do Sistema Nacional de
Vigilancia Sanitaria

5.2.1. Capacitagao em registro de alimentos para técnicos dos 6rgaos de
vigilancia sanitaria estaduais

No periodo de 16 a 20 de outubro de 2006 foi realizada, na sede da ANVISA,
capacitacdo para harmonizagdo dos procedimentos de analise de registro de
alimentos com as Vigilancias Sanitarias do Distrito Federal, Espirito Santo, Ceara,
Goias e Minas Gerais, com participagao de um técnico por estado. Esses 6rgaos
foram selecionados levando-se em consideragdao o numero de processos enviado
pelo estado, as principais categorias para os estados selecionados e a nao
participacdo no treinamento do ano anterior. Participou da capacitagdo um
representante da UNIAP que orientou sobre os procedimentos administrativos a
serem adotados para a abertura dos processos.

Além de discussdo sobre os regulamentos especificos, atividades praticas de
analise de processos de cada uma das categorias contempladas no treinamento. O
programa do treinamento incluiu os seguintes temas:

e  Organizagao Processual

Registro de Alimentos

Rotulagem Geral

Rotulagem Nutricional

Porcdes para fins de rotulagem nutricional

Uso de Aditivos

Registro de aditivos

Informagao nutricional complementar

Alimentos para fins especiais

Adocgantes Dietéticos

Praticantes de Atividade Fisica

Alimentos para dietas enterais

Férmula Infantis

Promoc¢ao Comercial para alimentos infantis

Suplementos vitaminicos

Novos Alimentos e Alimentos com alegag¢des de propriedades funcionais

Por demanda do estado da Bahia, foi realizado em Salvador de 31 de julho a 03 de
agosto, treinamento sobre registro de produtos para 70 técnicos da vigilancia
sanitaria. Em ambos os casos, o treinamento foi elaborado e ministrado pela Equipe
Técnica da GPESP.
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5.2.2. Capacitagcao em rotulagem de alimentos para técnicos dos 6rgaos de
vigilancia sanitaria estaduais e ou municipais

Durante o ano de 2006 foram ministrados 5 treinamentos de capacitacdo em
rotulagem para um total de 393 técnicos e fiscais de vigilancia sanitaria dos estados
de Sao Paulo, Minas Gerais, Rio de Janeiro, Bahia e Rio Grande do Sul. O objetivo
do treinamento foi atualizar os conhecimentos dos técnicos e fiscais em rotulagem
de alimentos.

O conteudo do treinamento foi desenvolvido pela Equipe Técnica da GPESP e a
coordenacgao foi compartilhada com os 6rgaos de VISA dos estados.

Os seguintes temas compuseram o conteudo programatico:

o Decreto-Lei n° 986/69 - Norma Basica de Alimentos;

o Resolugdo RDC Anvisa n°® 259/2002 — Rotulagem Geral de Alimentos;

o Resolucdo RDC Anvisa n° 340/2002 — Dispbe sobre a obrigatoriedade de
declarar o nome do corante tartrazina por extenso na rotulagem;

o 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;

o Resolugado RDC n° 344/2002 — Regulamento Técnico para a Fortificagdo das
Farinhas de Trigo e das Farinhas de Milho com Ferro e Acido Fdlico;

o Resolucdo RDC Anvisa n°® 222/2002 — Promog¢ao Comercial dos Alimentos
para Lactentes e Criangas de Primeira Infancia;

o Resolugdo RDC Anvisa n° 360/2003 — Rotulagem Nutricional de alimentos
Embalados;

o Resolugcdo RDC n° Anvisa 359/2003 — Regulamento de Porgbes para Fins de
Rotulagem Nutricional,

o Portaria n® 27/98 — Informacao Nutricional Complementar;

o Portaria n°® 29/98 — Alimentos para Fins Especiais;

e Oficina de analise de rotulos.

Em todas as oportunidades em que o treinamento foi ministrado, as discussdes e
troca de experiéncias entre os técnicos foi muito enriquecedora, o que reforca a
importancia da continuidade desta atividade nas demais unidades federadas.

O detalhamento dos eventos realizados encontra-se na tabela 13 a seguir.
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Tabela 13. Cursos de Capacitagcdo em Rotulagem de Alimentos para técnicos dos
orgaos de Vigilancia Sanitaria estaduais e ou municipais realizados em 2006.

. N°
LOCAL PERIODO PARTICIPANTES

S3o Paulo 24 a 25 de abril 101"
Minas Gerais 05 a 06 de junho 40
Rio de Janeiro 15 a 16 de agosto 992
Bahia 02 e 03 de outubro 53

Rio Grande do Sul 09 e 10 de novembro 100
TOTAL - 393

Dois 6rgaos de vigilancia sanitaria aplicaram questionario de avaliagdo do evento a

fim de promover melhorias para os préximos treinamentos:

a) Minas Gerais:

. 78% das avaliagdes consideraram que os objetivos foram cumpridos quase na
totalidade;

o 28% das avaliagdes consideraram que os objetivos foram cumpridos na
totalidade;

o 9% das avaliagbes consideraram que o0s objetivos foram cumpridos
parcialmente;

. 3% das avaliagbes consideraram que os objetivos foram pouco cumpridos.

b) Rio de Janeiro:

o 95,9% das avaliagbes consideraram a sequéncia dos temas abordados entre
bom e excelente;

o 96% das avaliagbes consideraram o conteudo trabalhado entre bom e
excelente;

o 95,8% das avaliacdes consideraram o aproveitamento do conteudo em relagéo
a pratica de trabalho entre bom e excelente;

o 97,3% das avaliagbes consideraram a objetividade dos assuntos entre bom e
excelente;

o 97,2% das avaliagbes consideraram a qualificagao dos instrutores entre bom e
excelente;

o 91,9% das avaliagdes consideraram a didatica dos instrutores entre bom e
excelente;

. 98,5% das avaliagbes consideraram a satisfagdo com o curso entre bom e
excelente.

5.3. Capacitacao da Equipe Técnica da GPESP

Durante o ano, a equipe técnica participou de eventos do Programa de Capacitagao
da ANVISA, e também de eventos externos, cujos temas sdo de interesse da
Geréncia, conforme descrito no quadro 8.

! 27 técnicos das regionais de saude, 63 técnicos dos municipios e 7 técnicos do Instituto Adolfo Lutz
! 64 técnicos das VISAs de 37 municipios, 19 técnicos do CVS, 02 técnicos de PAF/ANVISA e 14
técnicos de outras instituicoes — INAD, EMATER, MAPA, SEAAPI, LCNN, SENAI, INCQS.
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Quadro 8. Participagdo da equipe técnica da GPESP em cursos e eventos
cientificos no ano de 2006.

DATA EVENTO PROMOGAO/LOCAL

Marco a Curso de Especializagao em Saude Centro Colaborador em Vigilancia
Sanitaria/Faculdade de Saude

Dezembro Internacional Publica / USP / Brasilia

Workshop — Avaliaca Xposica A
Orkshop allagao dae posIgao ) Faculdade de Ciéncias da
17 a 20/04 humana a contaminantes em alimentos: ,

. Saude/UnB
dados e metodologia

1° Congresso Internacional sobre Federacao das Industrias do Estado
24/04 Alimentos Funcionais — Ciéncia, Inovacao Gao d
de S&o Paulo - FIESP

e Regulamentacéo

Abril de

maio Curso de Desenvolvimento de Equipes ANVISA/Brasilia
Encontro Nacional de Seguranca Conselho Nacional de Seguranga
22 a 24/05 . L Alimentar e Nutricional - CONSEA /
Alimentar e Nutricional .
Brasilia
31/07 Palestr'a' sobre Allmﬂentos Geneticamente GGALIANVISA
Modificados - Jodo Bosco Pesquero
03 a 05/10 Curso de elaboragao de pareceres Brasilia
03 a 05/10 Curso de redacao oficial Brasilia
5 - -
13 3 17/11 14° Congresso La’gln~o Americano de Florianépolis
Nutricdo
22,23 e
30/11 e 1, Curso de Geréncia de Projetos de Brasilia
6,8,1113 Sistemas de Informacao(PMP)
e 14/12

VI. PRODUCAO E DISSEMINAGAO DE INFORMACOES E DESENVOLVIMENTO DE
ACOES EDUCATIVAS E DE COMUNICAGAO DE Risco

6.1. Elaboragao de Informes Técnicos

No ano de 2006 a GPESP elaborou e disponibilizou dois Informes Técnicos, os de
numeros 19 (29 de agosto de 2006) e 20 (29 de dezembro de 2006). O primeiro trata
dos procedimentos para o enquadramento dos cogumelos comestiveis em capsulas,
comprimidos e tabletes na area de alimentos. O segundo trata da harmonizag&o dos
dispositivos conflitantes entre a Lei n® 11.265/2006 e a Resolugdo RDC Anvisa n°
222/2002 sobre a comercializagdo de alimentos para lactentes e criancas de
primeira  infancia. Estes informes estdo disponiveis no endereco:
http://www.anvisa.gov.br/alimentos/informes/index.htm .

6.2. 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
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geréncia. Em 2006, conforme listado no quadro abaixo, foram ministradas as
seguintes palestras/aulas em 22 eventos/cursos:

Quadro 9. Realizacio de palestras em eventos cientificos durante o ano de 2006.

DATA

EVENTO

TEMA

PROMOGCAO/LOCAL

25/01

Workshop de alimentos
Funcionais -

Alimentos funcionais

ABIAD /Séo Paulo

23/02 | Aula no Curso de Alimentos especiais, UnB/Brasilia
Graduacgao em Nutrigdo enriquecidos e com
substancias bioativas
15/03 | Dia do Consumidor — Rotulagem Nutricional Camara Municipal do Rio
Promovido pela Obrigatéria de Janeiro
Associacao Pro-
Consumidor
17/03 | | Simpdsio Internacional de | Rotulagem nutricional Sao Paulo
Nutrologia Pediatrica para alimentos Infantis
27/03 | Encontro técnico para a Alimentos Funcionais Brasilia
consolidacdo da Rede de
Pesquisas em Alimentos
Funcionais - Embrapa
24/04 | Reuniao ILSI Brasil Alimentos com Sao Paulo
alegacdes de
propriedades funcionais
16 e | lll Semana Académica de | Rotulagem de Alimentos | UFPR/Curitiba
17/05 | Nutricao
31/05 | Workshop Técnico — Rotulagem Nutricional Associacao Brasileira dos
Rotulagem Nutricional — Engenheiros de Alimentos
Atualidades - ABEA/Séo Paulo
14/06 | Palestra Alimentos para fins Goiania
especiais — VISA /GO
06 e | Férum Técnico Obesidade na Fase Belo Horizonte
07/07 | “Obesidade: desafios e Adulta
perspectivas”
25 e | Seminario sobre Rotulagem Nutricional Associagao Gaucha de
26/07 | Rotulagem Nutricional Supermercados - AGAS /
Porto Alegre
08/08 | Reuniao anual GGALI Registro de Alimentos ANVISA/Salvador
IVISAs
17/08 | Capacitacao para a VISA Suplementos e alimentos | Goidnia
em Goiania para praticantes de
atividade fisica: Registro
e restricbes — Rotulagem
17/08 | | Simpdsio Internacional Alimentos Funcionais Belo Horizonte
sobre Alimentos
Funcionais
26/08 | lll Congresso Nacional de | Controle de alimentos Belo Horizonte
Doenca Celiaca sem gluten
30/08 | Seminario de Legislacao Rotulagem Nutricional Food Design/ Sao Paulo
em Alimentos e Bebidas
05/09 | Seminario sobre Rotulagem Nutricional Santa Catarina

Rotulagem Nutricional -
ACATS

102




DATA

EVENTO

TEMA

PROMOGCAO/LOCAL

06 a
08/09

15° Congresso Brasileiro
da Industria de Aguas
Minerais

Principais acbes de
saude publica da
ANVISA na area de
controle de alimentos no
Brasil e Codex
Alimentarius

ABINAM/Porto Alegre

13/09 | Férum da FISA Alimentos Funcionais — Associagao Brasileira de
Aspectos Regulatorios Ingredientes — ABIAM /
Sao Paulo
15/09 | Workshop sobre Proteinas | Alimentos Funcionais Sao Paulo
- ILSI
19/09 | | Simpdsio Internacional Rotulagem Nutricional INCOR/Sao Paulo
sobre Nutricdo Saudavel Obrigatéria
27/09 | Workshop sobre Alimentos | Alimentos Funcionais Sociedade Espanhola de
Funcionais — | Congresso | sob a Perspectiva Nutricdo Comunitaria —
Internacional de Nutricdo e | Global, Legislagéo e SENC/ Barcelona,
Saude Publica e VI Tendéncias Espanha
Congresso - SENC
05/10 | lll Férum de Discussdes Fortificacdo de Alimentos | Sdo Paulo
sobre Consumo Alimentar | e sobre Consumo
de Micronutrientes Alimentar de
Micronutrientes
11/10 | Workshop sobre Alimentos | Rotulagem de Alimentos | Sdo Paulo
para Lactentes e sobre a Norma
Brasileira de
Comercializacao de
Alimentos/NBCAL
12 a | Congresso da Sociedade | Alimentos e Ingredientes | Florianopolis
16/11 | Latino Americana de com Propriedades

Alimentacao e Nutrigao -
SLAN

Funcionais

6.3. Entrevistas concedidas a meios de comunicacao sobre
assuntos de competéncia da geréncia

Tendo em vista o término do prazo de adequacao as Resolugdes n° 359 e 360/03
em 31 de julho de 2006, surgiu grande demanda por entrevistas especialmente
sobre rotulagem nutricional e gorduras trans, que estao listadas no quadro 10.
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Quadro 10. Entrevistas técnicas concedidas a meios de comunicagdo no ano de

2006.

DATA | MEIO DE COMUNICACAO ASSUNTO

02/02 Jornal Agora Alimentos Funcionais

09/02 Jornal Estado de Sao Paulo Obrigatoriedade das gorduras trans nos rétulos dos

alimentos

13/02 Revista Isto é Rotulagem de gorduras trans

15/02 Revista O Tempo Gorduras trans

20/02 Globo /MG Gorduras trans

07/03 TV BAND Gorduras trans

07/03 Estado de S&o Paulo Gorduras trans

07/03 Revista Crescer Rétulos de Alimentos Alergénicos

07/03 | Assessoria Imprensa Hospital do Gorduras trans

Coracao
09/05 | Horizonte Geografico — caderno Rétulos de Alimentos
de informacéao para criancas

16/05 Radio Web Gorduras trans

19/05 Jornal da Panificagcéo Regras para produtos DIET

19/05 Radio Eldorado Rotulagem de Alimentos

19/05 Radio Band News Roétulos de alimentos sem informacéo adequada

09/06 TV Record Mudancga nos rétulos dos alimentos

09/06 EPTV Rétulos de alimentos

04/07 Programa Sem Censura Rétulos de alimentos e gorduras trans

04/07 Radio Jovem Pan Rotulagem nutricional

07/07 TV Globo — Jornal Nacional RDC de gorduras trans

11/07 Radio Cultura Rétulos de Alimentos

11/07 Radio Itatiaia Rétulos de alimentos

13/07 Radio Web Pesquisa da UnB sobre rétulos

13/07 Correio Brasiliense Gorduras trans

17/07 Radio Bandeirantes Novas regras para os rétulos e variagdo de 20%

18/07 Rede TV RDC 360/03

19/07 Jornal de Brasilia RDC 360/03

20/07 Bom Dia Brasil Rétulos de Alimentos

20/07 Rede Integracéo Informagdes sobre rotulagem nutricional

20/07 Revista Brasil/Radio Nacional Rétulos de alimentos

21/07 Radio 2 Importancia dos rétulos dos alimentos

24/07 Diario de Pernambuco RDC 360/03

24/07 UOL Rétulos de alimentos

27/07 Estado do Parana RDC 360/03

28/07 Globo online Rétulos de Alimentos

28/07 Radio Gaucha Rétulos de Alimentos

28/07 CBN Florianopdlis Rétulos de Alimentos

28/07 TV Globo/ SP Gorduras trans e reducao do valor energético

31/07 Estado do Parana Rétulos de Alimentos

31/07 TV Nacional Rétulos de Alimentos

31/07 Radio Educativa-UFMG Rétulos e gorduras trans

31/07 Radio Nacional Rotulagem nutricional

31/07 Radio Cultura Porto Alegre Novidades RDC 360/03

31/07 Jornal a Tarde/BA Gorduras trans — qual a diferenga entre gorduras
trans e hidrogenada.

31/07 Jornal do Brasil Roétulos e gorduras trans
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DATA | MEIO DE COMUNICACAO ASSUNTO

31/07 Jornal O Tempo/BH Rétulos e gorduras trans
31/07 TV Globo-Bom Dia DF Rétulos e gorduras trans
31/07 TV BSB Rétulos e gorduras trans
31/07 TV Band Rétulos e gorduras trans
31/07 Folha de Sao Paulo Rétulos e gorduras trans
31/07 A Tribuna Rétulos e gorduras trans
01/08 TV Distrital Rétulos e gorduras trans
01/08 Radio Band News Rétulos e gorduras trans
01/08 TV Nacional Raétulos e gorduras trans
01/08 TV Gazeta — Pra vocé Rétulos e gorduras trans
01/08 Radio Eldorado Rétulos e gorduras trans
01/08 Radio Eldorado Rétulos e gorduras trans
02/08 TV Rede Amazbnica Roétulos e gorduras trans
07/08 Radio MEC Rétulos e gorduras trans

6.4. Respostas a documentos e atendimento ao setor regulado no
parlatério

Outra atividade desenvolvida pela GPESP € o atendimento ao publico, interno e
externo, por meio de respostas a documentos — oficios, cartas, memorandos, fax,
pareceres técnicos para projetos de lei, dentre outros, além de e-mails, peti¢cdes e
atendimento telefonico.

Em 2006 foram respondidos 1953 documentos diversos, cerca de 2.000 consultas
técnicas via e-mail corporativo (gpesp@anvisa.gov.br) e 448 mensagens
encaminhadas por meio do sistema de atendimento ANVIS@TENDE. Foram
realizados ainda, 169 atendimentos a empresas no Parlatério a fim de esclarecer
duvidas sobre processos e peti¢cdes e ainda sobre a legislagdo em vigor.

Maiores detalhes sobre a demanda via sistema ANVIS@TENDE, sobre os tipos de
documentos respondidos e sobre os atendimentos no parlatério podem ser
evidenciados por meio das figuras 37, 38 e 39, respectivamente.
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0,
1% Total: 448
mensagens

12%

71%
O Pedido de informagao O Reclamacéao
O Solicitacao O Sugestao
m Denudncia @ Outros - Indefinido
m Elogio / Agradecimento

Fonte: Ouvidoria Anvisa.
Figura 37. Demanda relativa 8 GPESP via sistema ANVIS@TENDE em 2006.

Total: 1953
19 documentos
6% 1% 0 resnondidos

35%

7%

18%

31%
@ Cartas m Cumprimento de exigéncia
0O Memorandos O Oficios
O Fax @ Despachos
m Outros

Fonte: Sistema de controle de documentos da GPESP.
Figura 38. Tipos de documentos respondidos pela GPESP em 2006.
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83; 49%

Total: 169
atendimentos

86; 51%

@ Duvidas sobre processos e peticdes
m Duvidas técnicas ou sobre procedimentos

Fonte: Planilha de controle de atendimentos no parlatério da GPESP.
Figura 39. Assuntos dos atendimentos no parlatério realizados pela GPESP em

2006.

VII. OUTRAS ATIVIDADES

7.1. Reunioes internas e externas

A GPESP esteve representada em diversas reunides realizadas em 2006, conforme

indicado no quadro 11 a seguir.

Quadro 11. Principais reunides externas e internas onde a GPESP teve participacao

em 2006.
DATA EVENTO TEMA LOCAL
27 a 31/03 | Reuniao MAPA Proposta de Padrao de Identidade Brasilia
para Produtos Lacteos
31/03 Reuniao Discusséao sobre parceria International Life
Anvisa/CGPAN/IL | Anvisa/CGPAN/ILSI Brasil Science Institute —
SI BRASIL - ILSI/ Sao Paulo
Atividades 2006
04/04 Workshop sobre | Situagao atual e perspectivas do OPAS / Brasilia
a Tabela Projeto da Tabela Brasileira de
Brasileira de Composicao de Alimentos
Composicao de
Alimentos —
CGPAN/MS
10/04 Reunido sobre Preparar a participagao do Brasil Secretaria de
Estratégia Global | para reunido promovida pela OPAS | Vigilancia em Saude -
a ser realizada na Costa Rica SVS/MS
25 e 26/04 | Seminario do Avaliacao das atividades 2005 Brasilia
CCAB
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26/04 Reuniao Dep. Discutir a Lei n°® 11.265/2005 Gabinete da Diretoria
Sandro Mabel / Brasilia
26/04 Reunidao MDS Programa de Aquisicao de Brasilia
Alimentos da Agricultura Familiar -
PAA
17/05 Reunido do GT Discussao das diretrizes para Ministério da Saude /
sobre Doencga atencéo ao portador da doencga Brasilia
Celiaca celiaca
29/05 Reunido com Acordo com o Uruguai Brasilia
GGREL
01 e 02/06 | Seminario Vinculagdo das Normas Codex com | Rio de Janeiro
Técnico do as Regulamentagdes Nacionais —
CODEX Perspectivas MERCOSUL
02/06 Reuniao da Monitoramento do Comércio Brasil Sao Paulo
Comissao de — URUGUAI
Monitoramento
do Comércio
Brasil — Uruguai
14/06 Reuniao Metodologia de investigagado do Rio de Janeiro
IBGE/CGPAN consumo de alimentos na infancia e
Adolescéncia
21/06 Reunido com Projeto de Lei 2616/00 - Determina | Brasilia
Coordenacgao a impressao do quadro de vacinas
PNI/MS infantis obrigatérias nas
embalagens de leite e da outras
providéncias
26/06 Reunidao MDS GT PAA LEITE - Apresentacgdo da Brasilia
chamada nutricional realizada pela
SAGI/MDS
28/06 Reunido COSIS Sistema de informacao em Brasilia
vigiladncia Sanitaria
03/08 Reuniao na Monitoramento NBCAL Brasilia
OPAS
07 a 11/08 | Reuniao das Apresentar diretrizes da GGALI e Salvador
VISAS identificar demandas regionais,
entre outros temas
17 e 18/08 | Reunido PDVISA | PDVISA Brasilia
Nacional
15/09 Workshop sobre | Alimentos Funcionais S&o Paulo
Proteinas - ILSI
18 a 19/09 | Inspecao Fabricantes de Suplementos Goiania
Conjunta - Alimentares
ANVISA
14/11 Visita da Novos alimentos, alimentos com Brasilia
Delegagéao alegacdes e aditivos.
Chinesa -
ANVISA
07 e 08/12 | Workshop sobre | Estabelecimento das diretrizes para | Brasilia
diretrizes para pesquisa em Vigilancia Sanitaria
pesquisa em
Vigilancia
Sanitaria -

ANVISA
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12/12 Reunido sobre Identificacdo de principais Brasilia
Transporte de problemas e formagao de Grupo
Alimentos - Técnico sobre o0 assunto
ANVISA
14/12 | Encontro da Avaliacao das atividades de 2006 e | Brasilia
Diretoria Maria definicao de prioridades para 2007
Cecilia Martins
Brito —
DIMCB/ANVISA

VIII. AVALIAGAO DAsS ATIVIDADES DESENVOLVIDAS EM 2006

De acordo com as atribuicbes regimentais e as metas propostas para 2006 os
resultados obtidos foram positivos.

Dentre os compromissos assumidos ao final de 2005, foram plenamente cumpridos:
- A realizagdo do Seminario Internacional sobre Rotulagem e Propaganda de
Alimentos que reuniu 119 participantes e 16 palestrantes, incluindo a publicagao da
tradugdo do documento: “Informagao nutricional e alegagées de saude: o cenario
global das regulamentag¢des”, com tiragem de 2000 exemplares;

- A implementagdo do manual de orientagdo para analise de registro utilizado na
capacitacdo em registro de alimentos e na analise de processos pela equipe técnica
da GPESP;

- A capacitagao dos agentes do sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria em registro
e rotulagem de alimentos, totalizando 2 eventos de capacitagdo em registro e 5
eventos de capacitacdo em rotulagem de alimentos, computando 5 e 393 técnicos
capacitados, respectivamente.

A revisao 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 — nao foi realizada em funcéo da prioridade dada as
atividades de capacitacdo dos agentes do Sistema de Vigilancia Sanitaria em
registro e rotulagem, a fim de incentivar a analise dos processos nos estados de
origem.
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GERENCIA DE AGOES DE CIENCIA E TECNOLOGIA
DE ALIMENTOS - GACTA

A GACTA ¢é a unidade da GGALI responsavel por muitas das acdes relacionadas
com questdes de avaliacdo de risco a saude, com destaque para temas como:
aditivos alimentares, coadjuvantes de tecnologia, embalagens e equipamentos em
contato com alimentos, contaminantes, medicamentos veterinarios (residuos e
resisténcia antimicrobiana), irradiacdo de alimentos, alimentos contendo ou
consistindo de Organismos Geneticamente Modificados, convénios com instituicdes
de pesquisa e instituicdes de ensino superior, publicacdo de informe sobre Alimentos
& Alimentagdo, coordenagédo e ou participacdo em diversos grupos de discussao
sobre temas relacionados ao Codex Alimentarius, ao Mercosul e a Camara Técnica
de Alimentos, entre outros assuntos que sao demandados a geréncia.

Com o propdsito de contribuir para a consecugao das atribuicbes da GGALI na
coordenacdo do controle sanitario de alimentos, essa geréncia desenvolveu um
conjunto de atividades em 2006, a partir da definigdo prévia de responsabilidades
entre os componentes de sua equipe técnica. Varias foram as linhas programaticas
de atuagao, destacando-se:

o anadlise de pedidos sobre autorizacdo de uso de aditivos, coadjuvantes,
embalagens e novas tecnologias;

revisao e atualizagdo da legislagdo em sua area de competéncia;

programas de pesquisa e monitoramento;

cooperacgao técnico-cientifica;

capacitagao;

participagcdo em féruns internacionais (Codex Alimentarius, Mercosul, OMS —
Organizagao Mundial de Saude);

e  assessoramento institucional e articulagdo interinstitucional.

|l. ACOES DE REGULAMENTACAO

1.1. Avaliagdo de risco de novos usos ou novos aditivos alimentares,
coadjuvantes de tecnologia e aditivos para embalagens

Em 2006 foram recebidos 10 pedidos de inclusdo e ou extensdo de uso de aditivos

em alimentos, tendo sido realizadas trés reunides do Grupo ad hoc para avaliagao

desses pedidos. Como resultado desse procedimento, publicaram-se duas

Consultas Publicas e duas Resolugdes RDC Anvisa, a saber:

o Consulta Publica n. 27, de 24 de maio de 2006 — Proposta de Regulamento
Técnico que dispde sobre a atribuigdo de aditivos e seus limites maximos para
a Categoria de Alimento 6 — Cereais e Produtos de ou a Base de Cereais;

o Consulta Publica n. 24, de 12 de maio de 2006 — Proposta de Regulamento
Técnico que aprova o uso de aditivos alimentares, estabelecendo suas funcdes
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e seus limites maximos para a Categoria de Alimento Frutas e Hortalicas —
Subcategoria Geléias de Frutas;

Resolugdo RDC Anvisa n°® 205 de 14 de novembro de 2006 — Regulamento
Técnico que aprova o uso de enzimas e preparagdes enzimaticas na fabricagao
de alimentos;

Resolugdao RDC Anvisa n° 25, de 10 de fevereiro de 2006 — Regulamento
Técnico que aprova a extensdo de uso do aditivo INS 414 Goma Acacia/
Arabica na funcdo de estabilizante para cervejas, com limite de uso quantum
satis.

1.2. Avaliacao de risco de novos usos ou novos aditivos para embalagens e
equipamentos

Neste ano de 2006 foi realizada avaliacdo de risco de novos usos ou novos aditivos
para embalagens e equipamentos em contato com alimentos:

Consulta Publica n° 50/2006 — Proposta de Regulamento Técnico que dispde
sobre Embalagens e Equipamentos Metalicos para contato com alimentos.
Realizaram-se trés reunides do GT Embalagens;

Receberam-se e analisaram-se 35 pedidos de inclusdo de aditivos para
embalagens plasticas, com vistas a atualizagdo da Resolugdo Mercosul GMC
50/2001 e Resolugao Anvisa 105/99, conforme descrito no quadro 12:

Quadro 12. Pedidos de inclusdo de aditivos para embalagens plasticas que foram
recebidos e analisados, com vistas a atualizacdo da Resolugdao Mercosul GMC
50/2001 e Resolucdo Anvisa 105/99. GACTA. 2006.

SUBSTANCIA CAS FUNGAO
Aluminato, hidroxido de carbonato de Estabilizante (para materiais
. 11097-59-9 e )
magnésio. plasticos — PE e resinas de PP)
Propanamida. NN’ N” — 1 3.5 — Agente nucleante (clarificante
panamida, N,N,N — 1,3, 745070-61-5 | para PP homo e copolimeros em
benzenotriyltris [2,2 — dimetil] (9CI) )
contato com alimentos)
Zeolito de zinco com cristais de prata Mistura Antimicrobiano
Cristais de prata e zinco Mistura Antimicrobiano
4,6 — bis (dodecitiltiometil) — o - cresol | 110675-26-8 Estabilizante
Aminas bquuea_dpras de poliéster e 070290-02-7 Estabilizante
estabilizadores
Sal de sddio de 6 — 6xido de 2,4,8,10
— tetra (terc-butil) — 6 — hidréxi — 12H 085209-91-2 Estabilizante
— dibenzol [d,g][1,2,3] dioxafosfocina
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Monoglicerato de zinco 87189-25-1 Estabilizante
2,2’ — (vinileno di — p — fenileno) bis 01533-45-5 Estabilizante
benzoxazole
Acido 1,2 — ciclohexanodicarboxilico, 491589-22-1 Agente nucleante ou clarificante
sal de calcio (1:1), (1R,2S) —rel - em todas as poliolefinas
1,3,5 — tris (4 — tert — butil - 3 —
hidréxi — 2,6 dimetil benzil) — 1,3,5 — 040601-76-1 Antioxidante
triazina — 2,4,6 — (1H,3H,5H) - triona
12 — Hidroxiestearato de litio 68604-46-6 Estabilizante para PP e
copolimeros de PP
2-oxepanona, pollmero com 1,4- 31831-53-5 Auxiliar dg ext.ruséo para
butanediol poliolefinas
Agente antiescurecimento,
Metabissulfito de sédio 7681-57-4 antioxidante, agente de
tratamento de farinhas,
preservativo.
Poli(oxi-1,4-fenilenosulfonil-1,4- )
fenileno) resina 25667-42-9 TERMOPLASTICO
(resina de polietersulfona)
4.4’ -diclorodifenil sulfona 80-07-9 MONOMERO
4,4’-sulfonildifenol 80-09-1 MONOMERO
Gy Solvente de PES
N-metil-2 pirrolidona (nmp) 872-50-4 (polietersulfona)
Bicyclo[2.2.1]heptano-2,3-acido
dicarboxilico, sal dissédico 351870-33-2 Agente nucleante em pp
Acido fosférico, prata(1+)sal de sédio Aditivo antimicrobiano para
PN 265647-11-8 o L
e zirconio(4+) materiais poliméricos
Plastificante, sistema de
2-(acetoxi) acido estearico, 2,3- transporte em cor liquido,
) o o 330198-91-9 . .
bis(acetoxi) propil éster dispersante de pigmentos em pvc
e outros polimeros
12-hidroxiestearato de litio 68604-46-6 Estabilizador para pp e

copolimeros de pp
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2,2”-metilenobis (4,6-di-tercio-
butilfenil) fosfato de litio (= Sal de litio

Agente clarificador e/ou agente

de 2,4,8,10-tetra (terciobutil)-6- 85209-93-4 nucleante em PP e copolimeros
hidroxi-12H-dibenzo-[D,G] [1,3,2] de PP
Dioxafosfocin-6-6xido
3-9-Bis (2,6-di-tert-butil-4-metilfenoxi)- Antioxidante e/ou estabilizador
2,4,8,10-tetratoxa-3,9-difosfaspiro 80693-00-1 em plasticos, especialmente
(5,5) undecano poliolefinas
Adipato de di-isononila 33703-08-1 Plastificante
6-amino-1,3-dimetilluracil 6642-31-5
Produtos de reacao entre N-
fenilbenzeneamina com 2,2,4- 68411-46-1 Antioxidante/estabilizante
trimetilpentenos
Produto de reacao de 0-xileno com
5,7-bis(1,1-dimetiletil)-3-hidréxi-2(3H)- | 181314-48-7 Antioxidante/estabilizante
benzofuranona
2,6 di-terc-butil-4-etilfenol 4130-42-1
2-etil hexanoato de estanho 301-10-0 Catalisador para adesivo a base
de poliuretano
Mistura de 4-(2-benzoxazolil)-4'--(5-
metil-2-benzoxazolil) estilbeno,4,4'- | (ndo ha) Branaueador 6tico
bis(2-benzoxazolil)estilbeno e4,4'- 9
bis(5-metil-2-benzoxazolil)estilbeno
Neodecanoato de cobalto 27253-31-2 Absorvedor de oxigénio
Etileno glicol monohexil eter 112-25-4
Intensificador da condutividade
Perclorato de sd6dio monoidratado 7791-07-3 na produgao de agentes
antiestaticos
Zeolito de prata e zinco (= mistura de
brata-magnesio-fosfato de calcio- | 434358 50.9 Agente antimicrobiano

silicato de sddio e aluminio-6xido de
zinco)
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1.3. Mercosul

A GACTA participou de todas as etapas de discussdo sobre os temas que
constaram do Programa de Trabalho/2006 da Comissao de Alimentos do Mercosul,
vinculada ao SGT-3 - Subgrupo de Trabalho “Regulamentos Técnicos e Avaliagéo
de Conformidade. Em 2006 foram realizadas as seguintes atividades:

Organizagao e participagdo em 6 reunides preparatorias do SGT-3/Comissao
de Alimentos, com participacdo do MAPA e do INMETRO;

Participacdo na XXV Reunido do SGT-3 - Subgrupo de Trabalho
‘Regulamentos Técnicos e Avaliacdo da Conformidade” Comisséo de
Alimentos (Buenos Aires, maio/2006);

Participagcado na | Reunido Extraordinaria do SGT-3/Comisséo de Alimentos (Rio
de Janeiro, agosto/2006);

Participacdo na XXVI Reunido do SGT-3 — Subgrupo “Regulamentos Técnicos
e Avaliagdo da Conformidade” Comissdo de Alimentos (Rio de Janeiro,
outubro/2006).

Temas concluidos em 2006:

1) Resolugdo GMC 11/06 (RTM sobre “Lista Geral Harmonizada de Aditivos

Alimentares e suas Classes Funcionais”);

) Resolugdo GMC 10/06 (RTM sobre aditivos aromatizantes/ saborizantes).

) Resolugdo GMC 09/06 (RTM sobre atribuicdo de aditivos e suas
concentragbes maximas para a subcategoria de alimento 16.1.1 - Bebidas
nao alcodlicas gaseificadas e nao gaseificadas);

4) Resolucdo GMC 08/06 (RTM sobre atribuicdo de aditivos e suas

concentragbes maximas para a subcategoria de alimento 13 — Molhos e
condimentos);

5) Resolugdo GMC 07/06 (RTM sobre atribuicdo de aditivos e suas

concentragbes maximas para a subcategoria de alimento 3 — Gelados
comestiveis);

6) Resolucdo GMC 31/06 (RTM sobre rotulagem nutricional de alimentos

embalados — complementacédo das GMC 46/03 e 47/03);

7) Resolucdo GMC 46/06 (RTM sobre disposi¢des para embalagens,

revestimentos, utensilios, tampas e equipamentos metalicos em contato
com alimentos — revogacéo das GMC 27/93, 48/93 e 30/99);

8) Resolugdo GMC 48/06 (RTM sobre rotulagem nutricional de alimentos

embalados — embalagens retornaveis, prazo de adequacgéo).

9) Temas que seguiram pendentes em 2006:

a. Aditivos para a categoria de alimento 18 — Snacks;

b. Atualizacao da Lista Positiva de Polimeros, Resinas e Aditivos para
Embalagens Plasticas (Res. GMC 50/01);

c. Regulamentagdo de tecnologias de Polietileno Tereftalato - PET
Reciclado P6s Consumo;

d. RTM de Padrado de Identidade e Qualidade (P1Q de tomate).
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Il. Participagado no Codex Alimentarius

As atividades do Codex Alimentarius realizadas pela GACTA referem-se,
principalmente, aos seguintes temas e seus respectivos Comités:

Aditivos alimentares e contaminantes (CCFAC);
Residuos de pesticidas (CCPR);
Residuos de medicamentos veterinarios em alimentos (CCRVDF).

Sendo assim, as seguintes a¢des foram executadas em 2006:

Planejamento e realizagdo de cinco reunides do Grupo Técnico de Aditivos
Alimentares e Contaminantes — GTFAC, o qual foi dividido em dois Grupos em
01/09/2006: Aditivos Alimentares e Contaminantes em Alimentos, em
conformidade com a decisdo da Comissdo do Codex Alimentarius — CAC — em
separar o Comité — CCFAC.

Planejamento e realizagdo de quatro reunides do Grupo Técnico de Aditivos
Alimentares — GTFA — para:

1) Avaliacdo dos documentos provenientes dos dois grupos de trabalho
(GSFA e Revisao do Manual de Procedimentos) dos quais o Brasil fez parte;

2) Avaliagdo de Cartas Circulares (CL) e documentos do Codex (CX), com
vistas a elaboragao da posicao brasileira para a 382 CCFAC (abril/2006) e para
a 392 CCFA (abril/2007).

Durante o ano de 2006, o GTFA avaliou os documentos disponibilizados no férum
eletrénico do Grupo de Trabalho — EWG — sobre a Norma Geral de Aditivos
Alimentares — GSFA, sob coordenagao dos Estados Unidos. Os temas discutidos no
EWG referiam-se as categorias de alimentos nas quais o uso de edulcorantes é
tecnologicamente justificado e as provisbes de corantes e de edulcorantes, com
seus respectivos limites maximos. O GTFA participou também do Grupo de Trabalho
para Revisdo do Manual de Procedimentos, tendo sido discutido o documento
enviado pelo seu coordenador (Suiga).

Foram avaliados, ainda, Cartas Circulares — CL (34, 37, 40 e 41) — e Documentos do
Codex — CX (1 a 18), cujos assuntos principais foram:

Diretrizes para uso de aromatizantes;

Adocao e ou revisdo dos limites maximos de aditivos alimentares nas normas

do Codex para:

1) Fdérmulas infantis e com propdésitos médicos especiais (CCNFSDU), em
step 8;

2) Gochujang (CCASIA), em step 5;

3) Frutas e vegetais processados (CCPFV), em step 8;

4) Fat spreads e blended spreads (CCFO), em step 8;

5) Inclusdo de provisdes de aditivos na GSFA;

6) Limites maximos de aditivos diversos, corantes e edulcorantes;

7) Revisao do sistema de categorias de alimentos da GSFA,;
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8) Revisao dos nomes das classes funcionais do Codex e do Sistema
Internacional de Numeragéao (INS);

9) Especificagdes de identidade e pureza dos aditivos alimentares;

10) Lista prioritaria de aditivos propostos para avaliagéo pelo JECFA.

Com relagao a lista de aditivos a serem avaliados pelo JECFA, o GTFA discutiu a
inclusdo da stevia, cuja IDA tem carater temporario até que novos dados cientificos
sejam apresentados. Articulou-se, junto com o CCAB, que os estudos apresentados
pelo setor produtivo fossem considerados na 682 reunido do JECFA (junho/2007). A
solicitagcao do Brasil foi atendida, e a avaliagdo da stevia foi incluida na agenda.

o Planejamento e realizacdo de quatro reunides do Grupo Técnico de

Contaminantes em Alimentos — GTCF — para:

1) Elaboragdo dos documentos de discussdo “Ocratoxina A em café” e
“Aflatoxina em castanha do Brasil”;

2) Auxiliar Gana na redacao do documento “Ocratoxina A em cacau’;

3) Avaliagdo dos documentos relativos a niveis maximos toleraveis de
estanho em bebidas e alimentos enlatados, 3-MCPD em condimentos
liquidos contando proteinas vegetais hidrolisadas com acidos e aflatoxinas
em améndoas, avelds e pistaches, prontos para o consumo ou para
posterior processamento;

4) Avaliagdo de cddigo de praticas para redugcdo da contaminagdo de
Ocratoxina A em vinho, cloropropandis em alimentos contendo proteinas
vegetais hidrolisadas com acidos, acrilamida em alimentos e
hidrocarbonetos aromaticos policiclicos em alimentos defumados ou que
passaram pelo processo de secagem direta;

5) Avaliagdo dos documentos de discussao sobre Deoxinivalenol, e
contaminacgao por aflatoxinas em figos secos.

o Participagcdo de dois técnicos da GACTA como membros da delegacao
brasileira na 382 reunidao do CCFAC, em Haia - Holanda, abril/2006. A
delegacdo brasileira foi chefiada por uma representante da
GACTA/GGALI/ANVISA. Destaca-se a apresentacdo de dois documentos cujo
grupo de redagao foi coordenado pelo Brasil: Anexo do Cddigo de Praticas
sobre Prevencdo e Reducdo da Contaminagao por Aflatoxinas em
Castanhas/Nozes de Arvores para contemplar as especificidades da Castanha
do Brasil (CX/FAC 06/38/20); Documento de Discussao sobre Contaminagao
por Aflatoxinas em Castanha do Brasil (CX/FAC 06/38/24). A agenda da
reunido constou de 18 temas com os documentos correspondentes a cada um,
totalizando 98: 40 CX/FAC, 25 CX/FAC Add. 1 e 2, 25 CRD, 8 CL. Os
comentarios do GTFAC foram contemplados na CX/FAC 06/38/9 (Parte 1), 14,
20 Add. 1, 21 Add. 1, 22, 23, 32 e 34. Foi elaborado e apresentado ao CCAB o
relatério da participacao brasileira, no qual consta o resumo sobre cada tema
tratado na reunido e os encaminhamentos correspondentes, bem como a
relacao dos Grupos de Trabalhos dos quais o Brasil participa ou coordena.

o Participagdo de dois técnicos da GACTA como membros da delegacao
brasileira na 162 reunidao do CCRVDF, em Cancum — México, maio/2006.
Dentre os assuntos discutidos estdo: niveis maximos de residuos de
medicamentos veterinarios em diversas matrizes, programas de controles de
residuos e metodologias de analise.
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o Participacédo de dois representantes da GACTA na 392 CCPR, em Fortaleza —
Brasil, no periodo de 03 a 07 de abril de 2006.

2.1. Coordenagao de Grupos Técnicos do Codex Alimentarius

A GACTA é responsavel pela coordenagao dos seguintes Grupos:
= Grupo Técnico de Aditivos Alimentares (GTFA)
» Grupo Técnico de Contaminantes em Alimentos (GTCF)

2.1.1. Grupo Técnico de Aditivos Alimentares (GTFA)

O GTFA é composto por:

e Coordenador(a) da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria/ Ministério da
Saude (GACTA/GGALI);

o Representantes dos membros do CCAB com interesse na matéria e das
seguintes instituicoes:
1)  Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria/ Ministério da Saude (GGALI);
2) Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento;
3) Orgaos de Vigilancia Sanitaria Estadual (VISA-MG e VISA-SP);
4) Comunidade Académica (Professores da UNICAMP, UFV, UFBA e USP);
5) Laboratérios Centrais de Saude Publica (LACEN-DF);
6) Fundacgdes e Instituicbes de Pesquisa (IAL);
7) Entidades representantes dos setores produtivos (ABIA, ABIAM e CNI).

As principais atribuicbes do GTFA sao:

o Fornecer ao CCAB posicionamento técnico sobre consultas referentes a
aditivos alimentares da Comissao do Codex Alimentarius — CAC — e seus
orgaos auxiliares (CCFA e Comité Executivo do Codex — CCEXEC);

o Recomendar aos 6rgaos regulatorios as medidas para harmonizagdo e ou
equivaléncia da legislacdo/ regulamentacdo nacional de aditivos alimentares
com normas e diretrizes aprovadas pela Comissao do Codex Alimentarius;

e Atender as solicitagbes do CCAB em matérias referentes a aditivos alimentares;

o Coordenar a coleta de dados e sugerir pesquisas para obtencdo de
informagdes relativas a aditivos alimentares;

o Criar, manter e atualizar um banco de dados com informacdes relacionadas a
aditivos alimentares;

° Acompanhar, eventualmente, os assuntos relacionados a aditivos alimentares
no ambito dos blocos econdémicos;

e Apresentar ao CCAB a indicacédo dos representantes do GTFA, para compor a
delegacao brasileira nas reunides do CCFA.
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2.1.2. Grupo Técnico de Contaminantes em Alimentos (GTCF)

O GTCF constitui-se num colegiado técnico/consultivo que visa orientar, recomendar
e ou sugerir ao CCAB e a seus 6rgaos auxiliares as posi¢oes relacionadas a pauta
de trabalho do Comité de Contaminantes em Alimentos — CCCF, com vista a
protecao da saude do consumidor e a defesa dos interesses nacionais relacionados
ao comeércio internacional. Também tem como atribui¢des: recomendar aos 6rgaos
regulatérios as medidas para harmonizacdo e ou equivaléncia da legislagao/
regulamentagdo nacional de contaminantes e substancias téxicas de ocorréncia
natural em alimentos e ragdes com normas e diretrizes aprovadas pela Comissao do
Codex Alimentarius; coordenar a coleta de dados e sugerir pesquisas para obtengao
de informagdes relativas a contaminantes e substancias tdxicas de ocorréncia
natural em alimentos e racdes e criar, manter e atualizar um banco de dados com
informacdes relacionadas a contaminantes e substancias tdxicas de ocorréncia
natural em alimentos e ragdes, entre outras.

O GT é coordenado pela GACTA e conta com a participagdo de outras geréncias
(GICRA, GPESP, GGLAS e GGTOX), como representantes da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria. Além desses é composto por representantes do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento; Universidades Federais (UnB, UFRJ);
Orgaos de Vigilancia Sanitaria Estadual (Minas Gerais e Para); Instituto Adolfo Lutz-
IAL; Instituto Nacional de Controle de Qualidade em Saude- INCQS, Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria — EMBRAPA, Instituto Biolégico de Sao Paulo,
Instituto de Tecnologia de Alimentos- ITAL, Associac&o Brasileira das Industrias de
Alimentacao (ABIA) e da Confederagao Nacional de Agricultura e Pecuaria (CNA).

2.2. Participagdao em Grupos Técnicos do Codex

A GACTA participa dos seguintes grupos Codex Alimentarius:

o GTPR - grupo com coordenacdo do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento;

o GTPFV — grupo com coordenagao do MAPA e com participagdo conjunta de um
técnico da GACTA e um técnico da GPESP;

o GTRVDF - grupo sob coordenagao do Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento, com a participacdo de dois técnicos da GACTA, que
participaram de 5 reunides.
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Ill. ACOES DE CONTROLE SANITARIO

3.1. Programa de Monitoramento de Residuos de Medicamentos Veterinarios
em Alimentos de Origem Animal (PAMVet)

O PAMVet é desenvolvido pela ANVISA em parceria com os 6rgéos de vigilancia
sanitaria estaduais e com os laboratdérios centrais de saude publica.

Este Programa foi iniciado em 2002, abrangendo as regides sul e sudeste,
posteriormente foi incorporado o Estado de Goias e no ano de 2006 mais quatro
estados, contemplando atualmente doze estados brasileiros: BA, ES, GO, MG, MS,
RJ, SP, PA, PR, SC, RO, RS. No conjunto, esses estados respondem por mais de
90% da producao nacional de leite bovino.

O objetivo geral do PAMVet é subsidiar a analise de risco do uso de medicamentos
veterinarios em animais produtores de alimentos visando fortalecer os mecanismos
de controle sanitario. Objetivos adicionais sao:

e Avaliar a exposi¢cao do consumidor

Capacitar laboratérios e definir parametros de analises

Interagir para promover a adogao de boas praticas de produgao

Criar um banco de dados para comunicacgao de risco a sociedade

Subsidiar futuras acgdes para o aperfeicoamento do controle sanitario de
alimentos.

A primeira matriz de analise selecionada foi o leite, devido a sua importancia na
alimentagdo em fungcdo do critério da dieta alimentar com base nos dados de
consumo publicados pelo IBGE e devido ao seu consumo por grupos populacionais
de maior risco.

Em seguida, a partir de critérios como o risco potencial a saude humana, o grau de
utilizagdo na medicina veterinaria, a existéncia de métodos de analise e o potencial
de exposicdo do consumidor, foram selecionados os seguintes antimicrobianos e
antiparasitarios para a pesquisa de residuos de medicamentos veterinarios em leite:
avermectinas (abamectina/ doramectina /ivermectina), beta-lactamicos, ceftiofur,
cloranfenicol, florfenicol, estreptomicinas, eritromicina, neomicina, sulfonamidas e
tetraciclinas.

Na sequéncia, os métodos de analise foram escolhidos, iniciando-se com a triagem
a partir de kits, com posterior confirmagao por cromatografia liquida e/ou gasosa e
espectometria de massa.

O programa iniciou em 2002 e os resultados obtidos até 2005 estdo disponiveis no
endereco eletronico http://www.anvisa.gov.br/alimentos/pamvet/index.htm
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Em razao da reestruturagdo do programa, nos dias 13 e 14 de marco, realizou-se no
IAL, Sdo Paulo, uma reunido geral que contou com a presenga de 25
representantes, da ANVISA (GACTA, GGLAS), Vigilancias Estaduais (BA, ES, GO,
MG, MS, PR, RJ, RO, RS, SC e SP) e dos Laboratoérios Centrais de Saude Publica
(ES, MG, RJ, SP, PR, SC, RS e GO). Foi apresentada uma retrospectiva do
programa, atividades e resultados de 2004 e 2005, Conclusbdes e Recomendagdes e
o Plano de Trabalho para 2006, com as estratégias, metas e perspectivas futuras.
Foi acordado que os estados de Rondbnia, Para e Bahia fossem visitados para
apresentagcado e discussao do programa, 0 que ocorreu em margo, abril e maio,
respectivamente.

O relatério do periodo de 2004/2005 foi divulgado no inicio de junho, apods ter sido
revisado e validado pela equipe participante do programa.

Nos dias 18 e 19 de setembro o grupo de coordenacgao reuniu-se para discussao de
questdes relacionadas com o acompanhamento técnico do programa.

Nos dias 23 e 24 de novembro, o grupo assessor do programa reuniu-se no IAL, Sao
Paulo, com a participacédo de 13 técnicos da GGLAS, GACTA, Vigilancia Sanitaria
do Parana e dos Laboratérios (FUNED, IAL, LACEN-PR e Noel Nutels). Nesta
reunido cada laboratério abordou a situacédo das analises realizadas até o momento,
metodologias implantadas e convénios. Também foram levantadas as principais
dificuldades encontradas pelos laboratérios do programa e confecgéo de proposta
para a solugao das mesmas, definicdo de responsabilidades e prazos, entre outros
assuntos.

Conforme foi decidido no planejamento da amostragem do programa, a nova rodada
de coletas teria o prazo de um ano (julho de 2006 a junho de 2007), de forma a
verificar se a sazonalidade teria alguma influéncia na quantidade de residuos de
medicamentos veterinarios detectados e um quantitativo de 600 amostras, 50 por
més. No quadro 13 pode se verificar o niumero de coleta de amostras de leite em po
e UHT programadas e realizadas por Estado, no ano de 2006. Observa-se que foi
realizado 98% da meta, sendo que os estados que tiveram dificuldade em cumprir a
meta se programaram para compensar até o final da rodada em junho de 2007.
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Quadro 13. Numero amostras de leite (integral UHT e em pd) programadas (P) e
realizadas (R) por Estado. PAMVET. GACTA. Jul-dez, 2006.

Estado | Tipo [JUL/06 |AGO/06 |SET/06 |OUT/06 |NOV/06 |DEZ/06 |TOTAL

de

lete ' P TR[P|R|P|R|P|R|P|R|P|R| P R R | %
BA UHT 1 2 2 1 1 1 8

PO 3[1]|3[ol2]2]|3[2l2[2]13][]2] 16 9 17 | 106
ES UHT 2 2 2 2 2 2 12

PO 2 ol2fol2fol2]o0]2]0]l21]0O0 12 0 12 100
GO UHT 5 8 5 5 0 0 23

PO 6 2| 5|56 |5|6|3]6][0]5]|0 34 15 38 112
MG UHT 4 7 9 4 8 5 37

PO 9 51928095 ]9]1 8 | 3 52 16 53 102
MS UHT 1 1 1 1 1 0 5

PO 2 1 2 1 2ol 2 1 2 1 210 12 4 9 75
PA UHT 1 1 1 1 1 2 7

PO 2 1 2 1 2 1 2 1 210|210 12 4 11 92
PR UHT 3 4 5 4 5 3 24

PO |4 1150|5141 ]|5]0]|5]|[1] 28 4 28 | 100
RJ UHT 2 2 2 1 1 0 8

PO |2 [o|3|1]2fo|l2]1]2[1]3]0] 14 3 11 79
RO UHT 1 2 0 1 2 1 7

PO |2 11221270l 2]lo0l2[1]2]/]1 12 5 12 | 100
RS UHT 6 5 6 0 5 11 33

PO 7 216 |o|l7|o0ol7]o|l6]0|7]0 40 2 35 88
SC UHT 3 3 2 3 4 3 18

PO 3 o|l3]o|3]J]o|[3]o|[3]o]3][o0 18 0 18 100
SP UHT 3 8 7 3 6 6 33

PO 8 5 8 0 9 2 8 5 9 3 8 2 50 17 50 100
TOTAL | UHT 32 45 42 26 36 34 215

PO |50 (19|50 (12|50 |11 |50 |19 |50 9 |50 9 | 300 79 294 98

UHT

+ 50 (51|50 (57|50 |53 (50|45 |50 (45|50 | 43 | 300 294 294 98

PO

3.2. Programa Nacional de Monitoramento da Prevaléncia e da Resisténcia
Bacteriana em Frango (PREBAF)

Com o propodsito de buscar subsidios para a definicdo de medidas de intervengao
acerca da resisténcia bacteriana em frangos congelados, o PREBAF foi iniciado em
agosto de 2004 numa parceria entre Anvisa, VISA e LACEN de 14 UF. O Programa
realizou um diagndstico, com metodologias padronizadas, sobre a prevaléncia e o
perfil de susceptibilidade aos antimicrobianos de Enterococcus sp € Salmonella spp,
bem como a quantificagdo desta ultima, isolados a partir de carcagas congeladas de
frango comercializadas no Brasil. Essa analise verificou ainda a adequagao dos
dizeres de rotulagem as exigéncias da Resolugdo — RDC Anvisa n°® 13/2001.

Na sua implementacdo o PREBAF contou com o envolvimento de uma equipe
multidisciplinar composta pela Anvisa, o IOC/FIOCRUZ e o IAL/SP, as VISA e os
LACEN de Alagoas, Amapa, Ceara, Distrito Federal, Espirito Santo, Goias, Minas
Gerias, Mato Grosso do Sul, Parana, Rio de Janeiro, Rio Grande do Norte, Rio
Grande do Sul, Santa Catarina e Sdo Paulo (capital e Ribeirdo Preto).

121




Tabela 14. Numero de marcas analisadas por estado. PREBAF. GACTA. 2006.
N° DE MARCAS

ESTADO b |FERENTES
AL 15
AP 25
CE 19
DF 9
ES 7
GO 11
MG 23
MS 11
PR 19
RJ 13
RN 18
RP 19
RS 20
sC 16
SP 17

Tabela 15. Marcas analisadas produzidas no proprio estado. PREBAF. GACTA.
2006.

ESTADO MARCAS PRODUZIDAS

NO ESTADO
AL 2
AP 1
CE 2
DF 3
ES 2
GO 3
MG 16
MS 4
PR 12
RJ 1
RN 2
RS 12
RP 14
SC 16

SP 6
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Tabela 16. Amostras de frango com selo de inspecao federal. PREBAF. GACTA.
2006.

OCORRENCIA NAO SIF / OCORRENCIA N°

ESTADO  SIF (%) INDEFINIDOS (%) LAUDOS
AL 35 97,22 1 2,78 36
AP 25 64,10 14 35,90 39
CE 28 77,78 8 22,22 36
DF 35 97,22 1 2,78 36
ES 17 62,96 10 37,04 27
GO 31 86,11 5 13,89 36
MG 24 66,67 12 33,33 36
MS 36 94,74 2 5,26 38
PR 36 100,00 0 0,00 36
RP' (SP) 35 97,22 1 2,78 36
RJ 31 81,58 7 18,42 38
RN 34 94,44 2 5,56 36
RS 24 82,76 5 17,24 29
sC 19 52,78 17 47,23 36
SP 34 94,44 2 5,56 36
TOTAL 444 83,62 87 16,38 531

Tabela 17. Numero de amostras com rotulagem satisfatoria e insatisfatoria.
PREBAF. GACTA. 2006.

csTADo ROTULAGEM  OCORRENGIA | 3OTJACEN — OCORRENCIA  N¢
SATISFATORIA (%) PN (%) LAUDOS
AL 28 77,78 8 22,22 36
AP 39 100,00 0 0,00 39
CE 28 77,78 8 22,22 36
DF 36 100,00 0 0,00 36
ES 17 62,96 10 37,03 27
GO 31 86,11 5 3,89 36
MG 26 72,22 10 27,78 36
MS 38 100,00 0 0,00 38
PR 36 100,00 0 0,00 36
RP (SP) 28 77,78 8 22,22 36
RJ 35 92,11 3 7,89 38
RN 35 97,22 1 2,78 36
RS 20 68,97 9 31,04 29
sc 33 91,67 3 8,33 36
sP 36 100,00 0 0,00 36
TOTAL 466 87,76 65 12,24 531
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Tabela 18. Dados de salmonelas. PREBAF. GACTA. 2006.

OCORRENCIA AUSENTE/ OCORRENCIA

ESTADO PRESENTE %) INDEFINIDA ) TOTAL
AL 8 4,44 172 95,56 180
AP 6 3,08 189 96,92 195
CE 0 0,00 180 100 180
DF 3 1,68 176 98,33 179
ES 0 0,00 135 100,00 135
GO 0 0,00 175 100,00 175
MG 3 1,67 177 98,33 180
MS 5 2,63 185 97,37 190
PR 2 1,11 178 98,89 180

RP (SP) 8 4,44 172 95,56 180
RJ 4 2,11 186 97,89 190
RN 5 2,78 175 97,22 180
RS 8 5,52 137 94,48 145
sC 6 3,33 174 96,67 180
SP 12 6,67 168 93,33 180

TOTAL 70 2,64 2579 97,36 2649

Tabela 19. Dados de Enterococos em presenca de vancomicina. PREBAF. GACTA.
2006.

OCORRENCIA AUSENTE/ OCORRENCIA

ESTADO PRESENTE %) INDEFINIDO %) TOTAL
AL 109 60,56 71 39,44 180
AP 112 57,44 83 42,56 195
CE 71 39,44 109 60,56 180
DF 127 70,95 52 29,05 179
ES 129 95,56 6 4,44 135
GO 24 13,33 156 86,67 180
MG 141 78,33 39 21,67 180
MS 137 72,11 53 27,89 190
PR 26 14,44 154 85,56 180

RP (SP) 109 60,56 71 39,44 180
RJ 135 71,05 55 28,95 190
RN 125 69,44 55 30,56 180
RS 131 90,34 14 9,66 145
sC 79 43,89 101 56,11 180
SP 158 87,78 22 12,22 180

TOTAL 1613 60,78 1041 39,22 2654
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Tabela 20. Dados de Enterococos na auséncia de vancomicina. PREBAF. GACTA.
2006.

ESTADO PRESENCA OCOFE;')ENC'A AUSENCIA OCOR(’;')ENC'A TOTAL
AL 160 88.89 20 11,11 180
AP 171 87.69 24 12,31 195
CE 174 96.67 6 333 180
DF 152 84.92 27 15,09 179
ES 135 100,00 0 0,00 135
GO 179 99,44 1 0.56 180
MG 178 98.89 2 111 180
MS 189 99.47 1 0.53 190
PR 135 75.00 45 25 00 180

RP (SP) 160 88.89 20 1111 180
RJ 187 98.42 3 1,58 190
RN 177 98.33 3 167 180
RS 145 100,00 0 0.00 145
SC 177 98.33 3 1,67 180
sp 180 100,00 0 0.00 180

TOTAL 2499 9416 155 584 2654

IV. RELACOES CONVENIAIS E COOPERAGCOES TECNICAS

4.1. Convénio n. 010/2005 — ANVISA/Universidade Federal Fluminense -
Fundacgao Euclides da Cunha

Envolvendo o valor de R$ 58.825,00, ANVISA firmou o Convénio n°. 10/2005 com a
Universidade Federal Fluminense — UFF, intermediada pela Fundag¢ao Euclides da
Cunha — FEC, a fim de gerar dados cientificos sobre o potencial alergénico do
corante amarelo tartrazina. O objetivo é a execugdo de um projeto de pesquisa
clinica com voluntarios portadores de rinite alérgica, asma, urticaria ou sensibilidade
a analgésicos e antiinflamatérios nao esterdides. Esses voluntarios sdo submetidos
a exposicao ao corante tartrazina, a fim de verificar se o aditivo, nas doses
consumidas, provoca exarcebacgdes clinicas dos seus quadros de saude. Os
resultados desta pesquisa, que devera ser concluida até dezembro de 2007, irdo
subsidiar a eventual ampliagdo nas exigéncias de rotulagem de alimentos que
contenham o corante em questéo.

Em 2006 foi realizada 1 visita técnica ao Hospital Universitario Anténio Pedro, da
UFF, onde é realizada a pesquisa clinica, e 1 visita a FEC junto com um técnico da
GEFIC para a avaliacao financeira do projeto.
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4.2. Convénio n. 015/2003 — ANVISA/Instituto Adolfo Lutz

O presente convénio tem por objeto dar apoio as agdes de Vigilancia Sanitaria para
caracterizar o perfil de sensibilidade aos antibiéticos em amostras de Enterococos,
isolados em carne de frango. O Programa Nacional de Monitoramento e Controle de
Resisténcia Bacteriana em Alimentos foi desenhado pelo Grupo de Trabalho sobre
Residuos de Medicamentos Veterinarios em Alimentos criado pela ANVISA através
da Resolugao n° 05/2000. O Programa de Monitoramento e controle da Resisténcia
Bacteriana objetiva identificar mudancas no perfil de sensibilidade de bactérias,
possibilitando o planejamento e a avaliagdo de ag¢des de vigilancia sanitaria e
controle. O conhecimento da prevaléncia de bactérias resistentes é fundamental no
processo de analise de risco, nas recomendagdes de uso prudente de
antimicrobianos e na definicdo de prioridades para desenvolvimento de novos
farmacos. O valor foi de R$ 560.000,00.

4.3. Convénio n. 016/2003 — ANVISA/FIOTEC

Envolvendo o valor de R$ 828.164,00, o presente convénio tem por objetivo avaliar a
prevaléncia dos sorovares circulantes de Salmonella spp, determinando as
caracteristicas referentes a suscetibilidade aos antimicrobianos e, entre os mais
frequentes, os clones circulantes, na totalidade de cepas isoladas em carne de
frango congelada obtida em diferentes pontos de comercializagdo nos Estados
participantes do PREBAF.

4.4. Convénio n. 05/2005 — Anvisa/ CNPq

O objetivo dessa parceria entre a ANVISA e o CNPq foi o de identificar projetos com
base cientifica sobre problemas sanitarios ligados ao consumo de alimentos e a
eventuais intervengbes na cadeia produtiva como forma de minimizar ou anular os
agravos a saude da populagdo. Nesse esforgo conjunto, denominado de “A¢des de
Saude Publica na Redugdo da Contaminagdo Microbiolégica Quimica de Alimentos
e em Informagdo ao Consumidor sobre Rotulagem Nutricional”’, foram definidas as
seguintes linhas de pesquisa:

— Tema a: Pesquisa de aflatoxinas na cadeia produtiva do amendoim e
derivados;

— Tema b: Pesquisa de compostos polares totais e acidos graxos livres em
alimentos prontos para 0 consumo;

— Tema c: Formas de difusdo e elaboracdo de material educativo aos
consumidores, tendo em vista a Resolugdo RDC Anvisa n° 259/02
(Rotulagem Geral) e as Resolugdo RDC Anvisa n°359 e 360/03 (Rotulagem
Nutricional).

Foram contratados por meio de Edital do CNPq 9 projetos, no valor de R$
500.000,00, cujo resumo ¢é apresentado a seguir:
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Quadro 14. Projetos de Pesquisa viabilizados com o Convénio ANVISA/CNPq n.
05/2005 — Edital n® 046/2005.

Titulo

Institui¢ao /
Pesquisador

Coordenador
principal da
pesquisa

Duragao

Inicio

Final

Valor (R$)

1-Desenvolvimento
de Embalagens
Ativas para a
Melhoria da
Seguranga
Alimentar da
Cadeia Produtiva
de Amendoim e
seus Derivados

UFV — Nilda de
Fatima Ferreira
Soares

Nilda de Fatima
Ferreira Soares

18/01/2006

18/01/2008

52.200,00

2- Aplicagao do
Sistema de Analise
de Perigo e Pontos

Criticos para o

controle de

Aflatoxinas na

cadeia de

Producéao e
Processamento do

Amendoim

UEM — Miguel
Machinski Junior

Miguel
Machinski
Junior

27/12/2005

27/12/2007

116.582,70

3- Distribuicao de
Fungos e
Aflatoxinas em
Variedades de
Amendoim do
Plantio ao
Armazenamento

USP — Benedito
Corréa —

Benedito
Corréa

18/01/2006

18/01/2008

60.999,55

4- Levedura como
agente de Controle
Biolodgico de
Aspergillus flavus
produtor de
aflatoxina B1 em
amendoim

FUNED/MG —
Guilherme Prado

Guilherme
Prado

05/01/2006

05/01/2008

36.203,00

5- Analise de
Aflatoxinas por
Eletroforese
Capilar: Controle
de Qualidade e
levantamento de
pontos criticos na
produgéo pela
analise
automatizada de
grandes
quantidades de
amostras

URGS - Tarso
Benigno Ledur
Kist —.

Tarso Benigno
Ledur Kist

14/12/2005

14/12/2007

29.700,00
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6- Diagnéstico da
contaminagao por
aflatoxina no
amendoim
produzido no
nordeste do Brasil
para identificar
pontos criticos e
elaborar
recomendacdes de
BPAs

EMBRAPA — Tais

de Moraes
Falleiro
Suassuna —

Tais de Moraes
Falleiro
Suassuna

Inicio
previsto
para
fevereiro de
2006

Término
previsto
para
fevereiro de
2008

90.518,24

7- Avaliagao da
Ocorréncia de
Aflatoxinas em
produtos de
amendoim e
estimativa do Grau
de Exposicao
Humana na Regido
de Pirassununga,
Estado de Séo
Paulo

USP - Carlos
Augusto
Fernandes de
Oliveira —.

Carlos Augusto
Fernandes de
Oliveira

12/01/2006

12/01/2008

33.247,76

8- Alteragdes na
composigao de
Oleos e Produtos
congelados
submetidos a fritura
visando parametros

para Rotulagem

UEM - Jesui
Vergilio
Visentainer —

Jesui Vergilio
Visentainer

Inicio
previsto
para
fevereiro de
2006

Término
previsto
para
fevereiro de
2008

25.093,80

9- Projeto de
difusdo e educacgao
de consumidores
em rotulagem
nutricional de
alimentos

UNIVERSIDADE
ELETRONICA —
Celso Romero
Kloss

Celso Romero
Kloss

07/02/2006

07/02/2008

48.000,00
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4.5. Convénio n. 013/2005 — ANVISA/FUNED/MG

Para implementagdo do PAMVET, este convénio envolveu o valor de R$ 690.100,00.
Foi firmado entre a ANVISA e a FUNED tendo como objeto a implementacéo e
validagcao de metodologias de analise de residuos de medicamentos veterinarios em
leite bovino, visando subsidiar a analise de risco do uso de medicamentos
veterinarios em animais produtores de alimentos, fortalecendo os mecanismos de
controle sanitario.

A FUNED/MG é um dos trés laboratérios identificados pelo Programa de Analise de
Residuos de Medicamentos Veterinarios em Alimentos de Origem Animal - PAMVet,
com potencial para a implantacdo e realizagcdo de analises confirmatorias de
diferentes grupos de drogas veterinarias. A selegdo deste LACEN teve por base o
enquadramento em critérios previamente definidos, sendo que o referido laboratoério
preenche os requisitos estipulados para o Programa para ser um dos laboratorios de
referéncia, uma vez que reune as condigdes necessarias para a realizacdo das
analises quimicas previstas, incluindo validagdo de metodologia.

As seguintes metas foram cumpridas durante o ano de 2006:

o Foram comprados e distribuidos para todos os laboratérios participantes os Kits
para pesquisa em leite. Também foram adquiridos cartuchos de extracdo de
fase solida, seringas, membranas filtrantes de conexao para seringas, frascos
para acondicionamento de amostras, parafilme, acetonitrila grau
cromatografico, entre outros materiais a execugéo do programa;

° Validacao de Kit Elisa para analise de cloranfenicol em amostras de leite;

o Otimizar, validar a metodologia de tetraciclinas, clortetracilcinas e oxiciclinas em
amostras de leite por CLAE/FD/VIS;

o Implantacdo de procedimentos de qualidade com a elaboragdo de
Procedimentos Operacionais Padrdo-POP e formularios de controle. Os
equipamentos tém procedimento de afericdo e calibragao e as vidrarias usadas
séo certificadas;

o Capacitacdo em analises de residuos desenvolvidas nos LACENSs de referéncia
nacional, com realizacdo de reunidao em marco de 2006 onde foram discutidas
as questbes técnicas pendentes relacionadas as validagbes dos Kits e
metodologias de confirmagdo. A FUNED capacitou técnicos de Laboratério
Noel Nutels no uso do Kit para avaliagdo de cloranfenicol em amostras de leite;

o Validagdo da metodologia de confirmacé&o para cloranfenicol em leite;

e Analise de triagem de 91 amostras de leite para Estreptomicina, Cloranfenicol e
Neomicina;

e Analise de triagem de 53 amostras de leite para Betalactdmicos e Tetraciclinas;

e Analise de 294 amostras de leite para avermectinas.
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4.6. Convénio n. 015/2005 — ANVISA/SES-IAL-SP

Ainda para implementacdo do PAMVet, este convénio envolveu o valor de R$
828.164,00.

Foi firmado entre a ANVISA e o Secretaria de Estado da Saude do Estado de Sao
Paulo, por intermédio do Instituto Adolfo Lutz, pois o IAL € um dos laboratérios
identificados pelo Programa de Analise de Residuos de Medicamentos Veterinarios
em Alimentos de Origem Animal - PAMvet, como referéncia para a implantagéao e
realizacdo de analises confirmatorias de diferentes grupos de drogas veterinarias.
Por este motivo o convénio tem como objeto a implementagcdo e validagédo de
metodologias de analise de residuos de medicamentos veterinarios em leite bovino.

As seguintes metas foram cumpridas durante o ano de 2006:

o Validacdo dos Kits Elisa para analise de estreptomicina e neomicina em
amostras de leite;

o Treinamento de técnicos do Laboratério Noel Nutels em anadlise de
Estreptomicina e Neomicina em leite por Kits de triagem;

e Analise de triagem de 68 amostras de leite para Estreptomicina, Cloranfenicol e
Neomicina;

o Andlise de triagem de 50 amostras de leite para Betalactdmicos e
Tetraciclinas.

V. ACOES DE APERFEICOAMENTO DA GESTAO E APOIO A DESCENTRALIZACAO

5.1. Capacitacao da Equipe Técnica da GACTA

Os técnicos da GACTA foram capacitados em diferentes cursos de curta duragao,

sobre temas técnicos de interesse da area de alimentos, a saber:

e Capacitacao Integrada em Vigilancia e Controle de Salmonella — WHO GSS —
Rio de Janeiro, 17 a 21 de julho de 2006 — 2 técnicos;

e  4° International Training Course e Workshop on Total Diet Studies, Beijing,
China, de 16-27 de outubro de 2006 — 1 técnico;

o Programa de Integracdo e Desenvolvimento de Equipes — todos os técnicos;

e  Curso a distancia: Analise e Melhoria de Processos, 17/04 a 22/05 (28 horas),
ENAP — 1 técnico;

e Curso a distancia: Etica e Servigo Publico, 05 a 30/06 (10 horas), ENAP — 1
técnico.
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VI. PRODUGAO E DISSEMINAGCAO DE INFORMAGOES E DESENVOLVIMENTO DE
ACOES EDUCATIVAS E DE COMUNICAGAO DE RiIsco

6.1. Elaboragao de Informes Técnicos

Devido as frequentes consultas de consumidores sobre a seguranga de uso do
edulcorante aspartame em alimentos, em 19/01/2006 foi publicado no sitio eletrénico
da ANVISA o Informe Técnico n. 17, contendo informagdes importantes sobre esse
aditivo. O texto pode ser consultado no seguinte endereco:
http://www.anvisa.gov.br/alimentos/informes/17_190106.htm

Foram publicadas 04 edi¢des do Informe Alimentos & Alimentagdo, com novidades e
ou assuntos de interesse para a area de vigilancia sanitaria em alimentos,
objetivando disponibilizar informacgdes uteis e atualizadas aos agentes de vigilancia
sanitaria em todas as esferas (municipal, estadual e federal). Os Informes podem ser
acessados no sitio eletrénico da Anvisa:
http://www.anvisa.gov.br/alimentos/alimentacao/index_06.htm

6.2. Palestras proferidas

Em 2006 foram ministradas doze palestras e ou aulas em diversos eventos
(congressos, seminarios, simpaésios, foruns, encontros, cursos), conforme demonstra
0 quadro abaixo.

Quadro 15. Tema, local e data das palestras proferidas pela GACTA em 2006.

Tema da Palestra Evento Local e data
Apresentacao do relatério do
Programa de Monitoramento de x Sao Paulo
Residuos de Medicamentos Reunigo geral do PAMVet. 13/03 *
Veterinarios - PAMVet
Reuniao do Grupo Técnico de Brasilia
Codex Alimentarius Aditivos e Contaminantes em *
: 31/08
Alimentos
Brazil Experlence W'th StUd'?S The 4" International Workshop on Beijing - China
on Chemical Contaminants in . ; "
. Total Diet Studies 23/10
Food and Total Diet
Micotoxinas: Desafios e . . D . .
. ~ Il Simbravisa — Simpdsio Brasileiro Florianépois
Estratégias para a Protecao da oA e "
. de Vigilancia Sanitaria 28/11
Saude
'éigsg;ng'?rgfnéﬁf?: gg Reunido de apresentacéo das Brasilia
Alimentos 9 areas sob supervisdo da DIMCB 31/01 **
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Legislacao Brasileira de
Embalagens em Contato com
Alimentos

Seminario Ciba® Expert Services:
Entendendo a Legislacao de
Embalagens para Contato com
Alimentos

S&o0 Paulo
22/11 **

Monitoramento de Resisténcia
Microbiana em Alimentos —

Il Simpdsio de Resisténcia aos
Antimicrobianos —

Rio de Janeiro

Acbes da ANVISA (PREBAF) I Sl_mposp dg Resisténcia a Drogas | 24 — 27/10
Quimioterapicas
Programa Nacionalde | po a0 Geral do PREBAF
Monitoramento da Prevaléncia p .
N ; Curso de “Atualizagao em IAL/SP
e da Resisténcia Bacteriana em -
Salmonella e Enterococcus e seus | 25-26/04
Frango — Contexto e : PO
Mecanismos de Resisténcia
Resultados
Legislacao sanitaria de
alimentos: aditivos,
contaminantes, embalagens, - Brasilia
irradiacéo, padrées UnB — Curso de Nutrigdo 24/01 **
microscopicos e
microbiolégicos
VI Semana Académica de
Uso de aditivos na industria de | Engenharia Quimica e de 03/10 ***
alimentos Alimentos
UFSC
Férum de discusséo de resultados
Segurancga de uso e legislagdo | do ensaio de proficiéncia para
de corantes no Brasil e no determinagao de corantes artificiais | 18/08 ***
Mercosul em bebida nao alcodlica
INCQS/FIOCRUZ
Workshop sobre conservagao de
Regulamentacéo do Uso de alimentos: riscos, beneficios e
Aditivos Conservantes (BRASIL | tendéncias 11/09 ***
E MERCOSUL) ILSI
Sao Paulo-SP

* Ligia Lindner Schreiner
** Lucas Medeiros Dantas

*** Daniela Aparecida dos Reis Arquete

6.3. Respostas a documentos e atendimento ao setor regulado no parlatério

Em 2006, a GACTA foi responsavel por:
. 15 Pareceres e Notas Técnicas

e 72 Expedientes externos (Oficios, Fax, outros)

o 110 Expedientes internos (Memorandos, Despachos)

e 550 Respostas a consultas externas (via e-mail)

. 15 Atendimentos no Parlatério
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VIl. OUTRAS ATIVIDADES

7.1. Camara Técnica de Alimentos

A GACTA é responsavel por secretariar e assessorar os trabalhos da Camara
Técnica de Alimentos — CTA. Em 2006 foram realizadas 3 reunides: 16/02, 17/08 e
28/09. As atribuicdes da CTA séo:

Assessorar a GGALI no aprimoramento das agbes de vigilancia sanitaria,
relacionadas com a avaliagao de risco e segurancga dos alimentos, nutrientes e
nao nutrientes;

Subsidiar a GGALI na avaliagdo da comprovagao da eficacia das alegagdes de
propriedades funcionais e ou de saude nos rotulos e material publicitario dos
alimentos;

Prestar assessoria técnico-cientifica na area de alimentos, compreendendo,
bebidas e aguas envasadas; insumos e embalagens de alimentos; aditivos
alimentares e coadjuvantes de tecnologia; contaminantes; residuos de
agrotoxicos e drogas veterinarias; novos alimentos e novos ingredientes;
alimentos para fins especiais; propaganda e publicidade de alimentos; e outros
temas de interesse;

Subsidiar a GGALI na realizagdo de eventos técnico-cientificos, com o objetivo
de divulgacdo de conhecimentos cientificos e informagdes, pertinentes ao
controle sanitario de alimentos e promovendo o desenvolvimento de acdes de
interesse da vigilancia sanitaria de alimentos.

Os principais temas discutidos na CTA em 2006 foram:

Surto de Doenga de Chagas agudo possivelmente transmitido pela ingestao de
alimentos contaminados com T. cruzi,

Infestagdo de salmao por Diphyllobotrium;

Certificagdo de Qualidade na Cadeia Produtiva de Alimentos: Cenario e
Garantia ao Consumidor — Apresentacdo da sumula da dissertagcdo de
mestrado da Eng. de Alimentos Ana Paula Peretti (GPESP/GGALI);

| Mostra Cultural de Vigilancia Sanitaria;

Capacitacdo de manipuladores de alimentos — Resolugcbes RDC Anvisa
n°216/2004 e 218/2005;

Artigo publicado no European Journal of Oncology sobre indugao de linfomas e
leucemias em ratos por aspartame — Estudo da Fundacao B. Ramazzini, Italia;
Edital n°. 46/2005 — Convénio ANVISA/CNPq;

Regulamentagdo da Propaganda de Alimentos — GT instituido pela Resolugéo
RDC n°® 73 de 29/03/2005;

Teor excessivo de iodo no sal e o aumento dos casos de hipotireoidismo no
Brasil;

Proposta de Workshop para apresentagcdo de experiéncias em capacitagao
técnica visando a definicdo da estratégia a ser adotada pela ANVISA para
treinamento dos manipuladores de alimentos (RDC 216/04 e 218/05) (GQTSA/
GGALI);
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o Regulamentagcdo de tecnologias para embalagens de PET reciclado pos-
consumo — PET-RPC — em contato com alimentos — Comissao de Alimentos/
SGT-3;

e  Estudo da ingestdo de edulcorantes pelo consumo de alimentos;

. Elaboracgao do Informe Técnico n°. 17/2006, sobre aspartame;

o Controle sanitario de alimentos no Brasil: avaliagdo dos membros da Camara
Técnica de Alimentos sobre o modelo atual e as perspectivas sobre um novo
modelo.

7.2. Grupo Técnico de Embalagens

O Grupo Técnico de Embalagens (instituido pela Resolugdo RDC Anvisa n°

52/2005) € coordenado pela GACTA, tendo as seguintes atribuigdes:

e Analisar propostas e projetos de Regulamentos Técnicos sobre embalagens e
equipamentos em contato com alimentos, com implicagdo no ambito do
MERCOSUL;

o Subsidiar a ANVISA para atualizagdo da legislagcdo nacional relativa a
embalagens e equipamentos em contato com alimentos;

e Analisar situagdes especificas que envolvam a necessidade de estudos de
avaliacdo de risco a saude humana, decorrente do uso de embalagens e
equipamentos em contato com alimentos;

o Propor diretrizes e procedimentos padronizados para analise técnica sobre
pedidos de inclusdo de substaéncias e aprovagado de novas tecnologias de
embalagens e equipamentos em contato com alimentos;

o Convidar especialistas para discussdo de temas especificos de acordo com a
necessidade;

o Informar a CTA sobre os trabalhos e recomendacgdes do grupo.

7.3. Participagdo da GACTA em outros GTs e Camaras Técnicas

7.3.1. Camara Setorial da Cadeia Produtiva de Leite e Derivados

Participacao, representando o Ministério da Saude, na Camara Setorial da Cadeia
Produtiva de Leite e Derivados, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento - MAPA. Neste grupo sao discutidas estratégias para melhorar a
qualidade e competitividade dos produtos. Dentro dos temas relacionados a
qualidade, foi apresentado o PAMVet e seus resultados.

7.3.2. Grupo de Trabalho de Influenza
Participacédo, representando a GGALI juntamente com a GICRA, no Grupo de

Trabalho de Influenza, instituido através da Resolugao RDC Anvisa n° 306, de 14 de
outubro de 2005, e tem como mandato: planejar, formular e implementar o controle
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sanitario relativo a prevencédo do risco da Influenza Humana, avaliar as medidas
sanitarias adotadas em nivel internacional e propor medidas sanitarias nacionais.

7.3.3. Grupo de Trabalho sobre Substancias Utilizadas como Aditivos em
Ragoes para Animais

Participagado, juntamente com a GQTSA, representando a GGALI, no grupo de
trabalho coordenado pelo MAPA para atender a Recomendacdo do Ministério
Publico de Sao Paulo n° 72, de 14 de dezembro de 2005, que foi instituido pela
Portaria do MAPA, n° 40, de 08 de janeiro de 2006, e que teve por finalidade avaliar
o risco a saude humana associados a substancias utilizadas aditivos em ragdes para
animais (avilamicina, flavomicina, enramicina, monensina e maduramicina). Foi
construido um relatério em quatro reunides com os esclarecimentos ao Ministério
Publico e com recomendagdes a serem implementadas pelo MAPA.

7.3.4. Grupo de Trabalho sobre Micotoxinas em Produtos Destinados a
Alimentacao Animal

Participacao, representando a GGALI, no Grupo de Trabalho sobre Micotoxinas em
Produtos Destinados a Alimentagdo Animal coordenado pelo MAPA. Foram
realizadas trés reunides que resultaram em um relatério de recomendagdes a serem
implementadas pelo MAPA, como o estabelecimento de limites maximos de
aflatoxinas, fumonisinas deoxinivalenol, zearalenona e ocratoxina A em produtos
destinados a alimentacdo animal, metodologias de andlise e amostragem e a
proposicao de estratégias para programas de monitoramento e pesquisas na area,
entre outras.

7.3.5. Féorum de Competitividade da Industria de Carnes

Participacdo em duas reunides, representando a GGALI, no Férum de
Competitividade da Industria de Carnes — grupo ad hoc de “Qualidade da Carne”,
que é coordenado pelo Ministério do Desenvolvimento, Industria e Comércio Exterior
- MDIC, que tem por objetivo melhorar a qualidade das carnes brasileiras. Foram
discutidos problemas relacionados ao Sistema de Defesa Animal no Brasil e
propostas para melhor gestdo e controle da sanidade animal.
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GERENCIA DE QUALIFICACAO TECNICA EM
SEGURANCA DE ALIMENTOS - GQTSA

As atividades da GQTSA estdo focadas na qualificacdo técnica do processo
produtivo de alimentos e na modernizagdo dos servigcos de vigilancia sanitaria
estadual e municipal, buscando aumentar a seguranga dos alimentos consumidos
pela populagao por meio do aprimoramento da qualidade dos servicos ofertados.

No ano de 2006, a Geréncia de Qualificagdo Técnica em Seguranca de Alimentos —
GQTSA esteve empenhada em dar prosseguimento aos programas ja iniciados e
consolidar suas atribuigbées, focando suas agbes em:

elaboragao e fomento de projetos de qualificagdo técnica para os agentes do
Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria — SNVS, direcionando as atividades
para as ferramentas das Boas Praticas, Analise de Risco e Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle;

consolidacdo e ampliagao da Cooperacao Técnica firmada entre o Ministério do
Turismo e a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria n°® 2 de 2004;

colaboragdo e participacdo em reunides técnicas, de carater periddico e
eventual, em féruns nacionais e internacionais (MECOSUL, CODEX);

fomento e participacdo em diversos eventos de capacitacido tanto para o setor
regulado quanto para a populagao;

proposicdes de parcerias, cooperacdes técnicas, convénios e demais
instrumentos que possibilitem a melhoria da qualificagao dos agentes do SNVS,
setor regulado e consciéncia sanitaria da populagdo concernente a area de
alimentos e alimentacgao.

Este relatério baseia-se nas agdes realizadas pela GQTSA, no acompanhamento e
apoio as demandas dos Estados e Municipios e nos resultados de avaliagdes das
atividades desenvolvidas.

|. PARTICIPAGAO NO CODEX ALIMENTARIUS

Os técnicos da GQTSA participaram dos seguintes Grupos Técnicos:

Grupo Técnico de Aditivos Alimentares - sob coordenagdo da GACTA.
Grupo Técnico de Contaminantes Alimentares - sob coordenagao da GACTA
Grupo Técnico de Higiene dos Alimentos - sob coordenagéo da GICRA
Grupo Técnico sobre substancias quimicas utilizadas em racdo animal - sob
coordenacao do MAPA;
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Il. RELAGOES CONVENIAIS E COOPERAGOES TECNICAS

2.1. Termo de Cooperacao Técnica com o Ministério do Turismo

2.1.1. Apresentacao

Esta cooperacao teve inicio em 2004 e tem por objetivo o desenvolvimento
cientifico, tecnolégico e do conhecimento. E direcionada a formagdo de
multiplicadores, a capacitacdo e ao treinamento de profissionais de servigos
relacionado ao turismo, de agentes de vigilancia sanitaria de alimentos e
interessados na melhoria de qualidade dos processos de producdo, armazenamento
manipulagdo, distribuicdo e disposicdo final de alimentos objetivando o
desenvolvimento e aprimoramento do turismo no Pais.

Dentre as atividades realizadas no ambito deste Termo destacaram-se:

o Elaboragdo de diagndsticos de situagdo e de avaliagdo de servigos, para a
identificacdo de areas criticas de atuagao;

o Capacitacido de técnicos e monitores pra atuarem como multiplicadores no
treinamento em Seguranga de Alimentos;

o Capacitacao e treinamento de profissionais de areas relacionadas ao turismo e
alimentagdo, como manipuladores de alimentos, responsaveis pelas atividades
de manipulagao e proprietarios de estabelecimentos, com foco nas exigéncias
da Resolugao RDC Anvisa n°. 216, de 15 de setembro de 2004, com énfase em
micros e pequenos empresarios e ambulantes;

° Realizacao de palestras de sensibilizacdo, antecedentes aos cursos;

° Desenvolvimento de cursos de capacitacédo e qualificacdo das areas-fim;

o Fornecimento de apoio técnico e operacional para os servigos de VISA
estaduais e municipais com vistas a implementar as atividades de capacitagao,
treinamento e controle dos servicos de alimentos e alimentacdo em pdlos
turisticos;

o Coordenacao de agdes focadas na diminuicao e prevengao de riscos a saude,
visando contribuir para o aumento de seguranga e qualidade dos alimentos;

o Criacao e distribuicdo do material intitulado “Cartilha do Turista”, elaborado em
2005, conforme diagramagao abaixo.
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CARTILHA DO TURISTA

Figura 40 — Capa da Cartilha do Turista elaborada pela parceria Anvisa — Ministério
do Turismo - MTur.
As atividades que ainda serdao desenvolvidas por meio dessa parceria sao:

o Realizag&o de diagndstico acerca da eficiéncia dos cursos de capacitagdo, com
auxilio das VISA e Secretarias de Turismo municipais.

o Confecgao de banco de dados contendo o numero de profissionais ja
capacitados e as localidades onde foram ministrados os cursos, e
disponibilizagdo das informacgdes as VISA.

o Continuacao dos cursos em outras localidades.

2.1.2. Outras atividades desenvolvidas junto ao Ministério do Turismo

e  “ll SALAO DO TURISMO - ROTEIROS BRASIL”

Realizado no Centro de Exposicdoes Expo Center Norte, Tiete — Sao Paulo, os
técnicos da GQTSA ministraram cursos de “Seguranga dos Alimentos” no Auditério
da ORBACCO, Pompéia — Sao Paulo para os manipuladores de alimentos da feira
gastronémica e para os atendentes das barracas.

Publico-alvo: Manipuladores de alimentos, atendentes de lanchonetes e stands,
nutricionistas, Chef de cozinha e coordenadores do evento - ABRASEL.
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N°. de alunos capacitados: 146.

Objetivos:

o Capacitar manipuladores de alimentos, atendentes de stands de comidas
tipicas dos estados, atendentes das lanchonetes dos demais estabelecimentos
alimenticios da Mostra Gastronémica realizada no Saldo Brasileiro do Turismo,
ocorrida entre os dias 02 e 06 de junho de 2006 no Expo Center Norte, cidade
de S&o Paulo — SP, em parceria entre a Associacdo Brasileira de Bares e
Restaurantes (ABRASEL) a nivel Nacional e suas seccionais, o MTur e as
Secretarias Estaduais de Turismo e a Anvisa, aplicando conceitos de
seguranga e qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos de forma pratica no
dia-a-dia de suas atividades profissionais, por meio da adocdo das boas
praticas em todas as etapas da preparacao de um alimento.

° Promover a protecdo e a promocdo da saude dos consumidores da Mostra
Gastronbmica e demais lanchonetes do Il Saldo do Turismo através do
consumo de um alimento saudavel e seguro.

o Fornecer suporte técnico na area de gastronomia do Il Saldo do Turismo
assegurando que as boas praticas de manipulagdo de alimentos fossem
plenamente empregadas no evento.

2.1.3. Resultados

O quantitativo de profissionais capacitados e as localidades podem ser visualizados
no Tabela 21.

Tabela 21 - Quantitativo de Profissionais Capacitados - MTur

Regiao Estado Cidade Participantes
Amazonas Manaus 138
Pars Belém 25
Norte Mosqueiro 98
Tocantins Caseara 67
Palmas 65
TOTAL DA REGIAO 393
Bahia Mata de Sao Joao 155
Ceara Fortaleza 80
Paraiba Conde 32
Nordeste Pernambuco Ipojuca 95
Sao Raimundo Nonato 16
Piaui Parnaiba 96
Luis Correia 38

TOTAL DA REGIAO 512
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Distrito Federal Brasilia 50
Goias Pirendpolis 199
Centro oeste Mato Grosso Lucas do Rio Verde 31
Mato Grosso do Corumba 95
Sul Bonito 20
TOTAL DA REGIAO 395
Espirito Santo Guarapari 29
Minas Gerais Belo Horizonte 455
Paraty 34
Sudeste Rio de Janeiro Angra’dgs Reis 95
Buzios 72
Cabo Frio 169
Sao Paulo Sao Paulo 160
TOTAL DA REGIAO 1014
Curitiba 168
Guaraquegaba 19
Paranagua 143
Parana Guaratuba 65
Pontal 162
Antonina 61
Morretes 114
Sul
Foz do Iguagu 97
Rio Grande do Porto Alegre 340
Sul Santa Maria 99
Floriandpolis 54
. Urubici 112
Santa Catarina Urupema 74
Sao Joaquim 112
TOTAL DA REGIAO 1620
TOTAL 3934

Fonte: Geréncia de Qualificagdo Técnica em Seguranga de Alimentos e Ministério do Turismo.

2.2. Desenvolvimento de projetos para a educagcao da populagao
brasileira em Vigilancia Sanitaria de Alimentos e Boas Praticas de
Manipulagao de Alimentos

2.2.1. Participagdo técnica no Convénio com Instituto de Defesa do
Consumidor - IDEC

Em 2005, a ANVISA celebrou convénio com o Instituto de Defesa do Consumidor -
IDEC, organizagao civil sem fins lucrativos, fundada em 1987, cuja missdo é
promover a educacdo, a defesa dos direitos dos consumidores e a ética nas
relacbes de consumo.
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O IDEC propds a Anvisa o Projeto “INFORMACAO E EDUCACAO AO
CONSUMIDOR EM VIGILANCIA SANITARIA” com o objetivo de contribuir para
prevencao de agravos e riscos a saude do consumidor brasileiro decorrente do uso
inadequado de bens e servigos sob regime de regulagdo da Vigilancia Sanitaria,
mediante o desenvolvimento e aplicagao de abordagens educativas e de orientagdes
aos consumidores. Para atingir esse objetivo a entidade se prop6s a desenvolver
trés atividades:

e  Ampliar a disseminagéo de informagdes uteis aos cidadaos sobre os produtos e
servigos de interesse a saude e sobre o trabalho da vigilancia sanitaria pelos
meios de comunicacgao do IDEC, como a Revista, o Boletim e o Portal do IDEC,
por meio do site www.idec.org.br, além de artigos em jornais, entrevistas em
radios, entre outras;

o Elaborar material didatico (um manual de apoio para professores e quatro
folnetos para os alunos) para que a vigildncia sanitaria seja incluida na
educacao formal de criancas e adolescentes, visando a criagdo de uma cultura
sanitaria para as proximas geragbes em relagcdo ao consumo de bens e
servigos de interesse a saude;

o Capacitar entidades civis de defesa do consumidor sobre Participagao Social e
o Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria (SNVS).

O apoio da Geréncia esteve focado na segunda atividade proposta: a elaboracao de
material didatico.

A atividade consistiu na revisao técnica do capitulo sobre Vigilancia Sanitaria na
area de alimentos, o qual foi elaborado por consultores contratados pelo IDEC.

2.2.2. Termo de Cooperacgao Técnica assinado com a Caixa Econémica Federal
- CEF

Tem como objeto criar canais de financiamento objetivando a implantagdo e
implementagdo das exigéncias da Resolugdo RDC Anvisa n°. 216/04, visando o
desenvolvimento tecnoldgico, a seguranga de alimentos e a qualidade dos
processos produtivos das micro e pequenas empresas de alimentos e alimentacao
do Pais.

Uma das maiores preocupacoes desta Geréncia apos assinatura do Termo foi
divulgar a parceria. Para isso, foram feitas diversas agdes, voltadas para os agentes
de vigilancia sanitaria, para os gerentes da CEF e para o setor produtivo, como
envio de oficio circular, divulgacdo na Intravisa e no site da Anvisa, telemarketing
pela CEF e a confecgdo de material de divulgacdo e subsequente distribuicdo a
todas as VISAs estaduais e agéncias da CEF (figuras a seguir).
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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 da Vigilincia Sanitéria

Boas Praticas sio procedimentos qua devem sar adotados pelos sarvicos de

aslimentag 0 para garantir a qualidade higiénica dos alimentos prepar dos de ! | Agbmein Magionai
acordo com aRDC 216/04 da ANVISA_E para adotaresses procadimantos & —I‘{_-l-“illnﬁllnlﬁll
aumentar ainda mais a safisfacio da clentela, conte com as Linhas de

Crédito da CAIXA.

Converse com o gerente da CAIXA ou visite www.caixa govbr. Para mals cA' VA
informagtes sobre as Boas Praticas (RDC 216/04) ou acesse: A

www anvisa gov br

Figura 42 Cartaz para divulgagcdo do Termo de Cooperagéo Técnica entre Anvisa e
Caixa Econémica Federal.
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Ficar atento as condigdes de higiene no
preparo dos alimentos é tao importante
quanto os lucros do seu negdcio. Porisso, a
ANVISA criou a norma de Boas Praticas
para servicos de alimentagdo (RDC
216/04).

Mas além de serem obrigatérias, as Boas
Praticas trazem beneficios para seu
negécio como confianga, credibilidade,
competitividade e economia.

Para adotar os procedimentos necessarios,
O CUIDADO e

a CAIXA oferece Linhas de Crédito que vao

COM O ALIMENTO E O
CARTAO DE VISITA
DO SEU NEGOCIO.

ajudar vocé a adquirir a qualidade exigida e
aumentar ainda mais a satisfagdo da
clientela.

Converse com o gerente da CAIXA, ou

Linhas de Crédito da CAIXA. - : .
Para sua empresa seguir as normas visite www.caixa.gov.br. Para mais

de Vigilancia Sanitaria. informagoes sobre as Boas Praticas
acesse www.anvisa.gov.br.

Figura 43. Filipeta para divulgagdo do Termo de Cooperagéo Técnica entre Anvisa e
Caixa Econémica Federal (frente e verso).

Visando dar continuidade a parceria, prevemos a realizagao das seguintes agdes:

e Atualizagdo dos sitios eletrénicos das duas instituicbes com as seguintes
informacgdes: o objetivo da assinatura do Termo de Cooperagao Técnica; quais
as linhas de crédito disponiveis, taxas de juros e formas de pagamento; quem
pode solicitar o empréstimo; como e onde solicitar o empréstimo.

o Realizacdo de diagnostico através do banco de dados da CEF, acerca da
aquisicao de empréstimos por estabelecimentos de servigos de alimentacéo;

o Promocgao continua da distribuicdo dos materiais de divulgagcdo para o setor
produtivo, VISAs e agéncias da CEF;

Divulgar exemplos bem sucedidos como os dos Estados de Santa Catarina e
Paraiba, que assinaram seu proprio Termo de Cooperagdo com a CEF local, a fim
de estimular o desenvolvimento de agdes semelhantes em outros Estados.
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2.2.3. Outras Participagcoes

Quanto as Comissdes dos quais participam técnicos desta Geréncia, apontamos:

o Participacdo da elaboracdo da legislagdo que dispbe sobre o Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Industrializacdo e Comercializacdo de Agua
Mineral Natural e de Agua Natural e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas
para Industrializacdo e Comercializacdo de Agua Mineral Natural e de Agua
Natural, junto a GICRA (ainda em Consulta Publica);

o TC 37, com o projeto-piloto para implantagdo de seguranca de alimentos nas
escolas publicas, coordenado pela GICRA,;

o Participagdo em reunides do Conselho Nacional de Seguranga Alimentar e
Nutricional (CONSEA).

Ill. ACOES DE APERFEIGOAMENTO DA GESTAO E APOIO A DESCENTRALIZAGAO

3.1. ACOES PROGRAMATICAS DESENVOLVIDAS

3.1.1. Fomento e capacitagiao de agentes municipais e estaduais de vigilancia
sanitaria em Boas Praticas de Fabricagdo e Manipulagdo de Alimentos (BPFM)
e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) na area de
Alimentos.

3.1.1.1. Apresentagao

Com a publicagdo da Resolugdo RDC Anvisa n°216, de 15 de setembro de 2004,
que estabelece requisitos higiénico-sanitarios do Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigcos de Alimentagao, fez-se necessario o aperfeicoamento das
acdes de controle sanitario na area de alimentos.

Essas acgdes visam protecdo a saude da populacido; a harmonizacdo da agao de
inspecao sanitaria em servicos de alimentacdo e a elaboracdo de requisitos
higiénico-sanitarios gerais para servigos de alimentagao aplicaveis em todo territério
nacional.

Mediante o exposto, a Geréncia de Qualificagdo Técnica em Seguranga de
Alimentos apodia sob a forma de capacitagdo e suporte técnico agentes das
Vigilancias Sanitarias em Boas Praticas de Manipulagcado e Fabricacao (BPM e BPF),
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) com vistas ao controle da
seguranga e qualidade dos alimentos, objetivando a harmonizagdo das inspecdes
sanitarias.
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As capacitacdoes foram realizadas de acordo com as demandas provenientes dos
estados e municipios e envolveram a rede de 45 multiplicadores formados por esta
Geréncia no periodo de 2001 a 2004.

Nesse contexto, foram desenvolvidas ainda as seguintes acgdes:

o Realizacdo de diagnodstico dos cursos, buscando avaliar a aplicabilidade e
relevancia do conteudo atualmente ministrado;

° Formacao de uma nova turma de multiplicadores;

e Atualizagdo de conhecimentos dos atuais multiplicadores (curso de
“reciclagem”).

3.1.1.2. Resultados

Com relagéo a capacitagao dos Agentes de Vigilancia Sanitaria, em cinco anos
(2002 a 2006) foram capacitados 5.350 agentes. Entretanto, o nimero de agentes
no pais esta em torno de 15.000.

Durante o ano de 2006, foram capacitados 1149 agentes em 14 Unidades da
Federagdo, sendo que 09 UF capacitaram 900 agentes, enquanto a GQTSA
fomentou a capacitagcao de 249 agentes em 05 Unidades da Federacao.

A tabela 22 foi elaborada a partir de informacgdes solicitadas as UF, sobre o numero
dos cursos de Capacitacdo em Alimentos que foram realizados durante o ano de
2006. Ressaltamos que os numeros apresentados nessa tabela podem estar
subestimados porque, apesar de terem recebido solicitagdes, alguns Estados nao
enviaram as informacdes a tempo de serem inseridas nesta consolidagéao.

Abaixo seguem as consolidagdes do numero de cursos e participantes nos cursos
de Boas Praticas de Fabricagcao (BPF), Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) e Auditoria, na area de alimentos, por regidao e Unidade da
Federacéo. Brasil, 2006.
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Tabela 22 Consolidagao dos Cursos de Capacitagao das Vigilancias Sanitarias
Estaduais/ Municipais em Alimentos nos Estados - 2003 / 2006

Fonte: Geréncia de Qualificagdo Técnica em Seguranga de Alimentos

Nota: NI — Nao Informado; NR — Nao Realizado; EAD — Ensino a Distancia.
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Regiio UF Curso Niumero de Cursos Numero de Participantes
2003 | 2004 | 2005 2003 [ 2004 | 2005 2006
PR BPF/APPCC/ 18 3 NR 422 81 NR 50
SUL AUD 270 NR
RS BPF /POP 4 8 113 NR 389
SC BPF/POP - NR — - NI
TOTAL 18 7 7 422 194 237 439
SUDESTE ES BPF/ POP 2 2 54 47 NI
MG BPF/ POP 1 1 33 35 40
RJ BPF/ POP 1 2 30 60 40
SP BPF/POP 2 6 73 269 NI
TOTAL 6 11 190 411 80
NORDESTE AL BPF/ POP NI NI NI
BA BPF/ POP 1 3 37 NI 50
CE BPF/ POP/ 2 1 NI 68 31 35 NI
APPCC
MA BPF/ POP EAD NI NI
PB BPF/ POP EAD EAD 47
PE BPF/ POP NI EAD 50
PI BPF/ POP 1 1 31 40 NR
RN BPF/POP/ 2 1 1 64 36 NR 45
APPCC 1 NR 30 99 NR
SE BPF/POP 6 106 NI
TOTAL 4 5 11 132 203 280 192
NORTE AC BPF/POP 1 NI 22 NI 45
AP BPF/POP NI NI NI
AM BPF/POP 1 NI 30 80 NI
PA BPF/ POP/ 1 2 28 NI 50
APPCC
RO BPF/POP 1 3 33 127 NI
RR BPF/POP 1 1 46 35 NI
TO BPF/POP NI NI 20
TOTAL 1 4 6 28 131 242 115
CENTRO-OESTE DF BPF/POP 1 1 2 30 30 37 50
GO BPF/POP 1 4 40 133 84
MT BPF/POP - 1 NI - 30 NI NR
MS BPF/POP 3 NI 77 NI NI
| TOTAL 4 3 6 107 100 170 134
| TOTAL GERAL 33 19 41 879 628 961 1149
TOTAL DE 2003 A 2006= 5350




3.2. Formacgao de Multiplicadores para o Movimento Popular de Saude (MOPS)
em Aracaju (3 a 7 de margo)

A GQTSA desenvolveu um curso que tem como objetivo formar multiplicadores de
informagdes sobre saude, higiene do ambiente, pessoal e dos alimentos e também
contaminacgao dos alimentos. O curso é destinado a pessoas da comunidade, para
representantes de Organizagbes (sem terra, donas de casa) que falem uma
linguagem simples e tenham acesso a comunidades carentes e distantes.

Foi desenvolvido e entregue para cada participante, material didatico para consulta e
aprofundamento de conhecimentos, contendo definicbes e orientacbes sobre os
assuntos que seriam ministrados durante o curso, um album seriado com fotos auto-
explicativas e dizeres simples, para levarem como material de apoio nos cursos.

3.3. Curso para copeiras da Anvisa (10 a 13 de margo)

O projeto para realizagao do curso de capacitagdo em Seguranca de Alimentos para
copeiras e garcons da Anvisa foi elaborado com o intuito de aprimorar a qualificagéo
técnica desses manipuladores de alimentos bem como proteger e a promover a
saude dos servidores da Agéncia.

Metodologia

Foram formadas duas turmas contendo 17 funcionarios cada e a distribuicado dos
participantes foi feita de modo que as duas copeiras que trabalham no mesmo andar
permanecessem em turmas distintas, a fim de se evitar que os andares ficassem
sem a presenca de pelo menos uma funcionaria durante o periodo de realizagao dos
CUrsos.

A carga horaria do curso foi de 6 horas, divididas em dois dias consecutivos de trés
horas. O horario de realizag&o foi de 14h as 17h. A primeira turma ocorreu nos dias
10 e 11 de abril e a segunda turma, nos dias 12 e 13 de abril. O local de realizagao
foi na sala 402A, no 4° andar da sede |l.

O conteudo do curso foi baseado na Resolucdo RDC Anvisa n°216/04, que dispde
sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo e
exige que todo manipulador de alimentos seja comprovadamente capacitado em:
Higiene Pessoal; Manipulagdo higiénica de Alimentos; Doengas Transmitidas por
Alimentos.
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Utilizaram-se recursos didaticos audiovisuais, por meio da projecao multimidia,
flipchart e video, além da realizagdo de dinamicas previamente elaboradas pela
GQTSA.

N°. de capacitados: 33

Conclusao:

Durante o desenvolvimento do curso, verificou-se que além da necessidade da
capacitagcao regular desses profissionais, também €& necessario que o servigo de
copa da Anvisa sofra algumas modificagdes estruturais, com o intuito de garantir a
seguranca higiénico-sanitaria do local e a inocuidade do alimento preparado.

Para isso, propde-se a aquisicdo de alguns materiais de fundamental importancia.
Faz-se necessario também a orientacdo aos demais servidores da Anvisa no que diz
respeito a utilizagdo das copas nos horarios de preparo de café, higienizagdo de
utensilios pessoais, acondicionamento de alimentos no refrigerador da copa.
Esclarece-se ainda, que é necessario que a Geréncia de Logistica avalie junto a
empresa terceirizada VISAO, a responsabilidade de cada uma das partes nessa
aquisicao.

3.4. Viagem a Igarapé- Miri junto a Fundacao Nacional de Saude-FUNASA (17 e
20 de abril)

Em reunido realizada no dia 24 de fevereiro de 2006 com técnicos do Departamento
de Engenharia de Saude Publica da FUNASA ficou acordado que seria necessario
realizar o diagnéstico da qualidade da agua utilizada pelos produtores de acgai do
municipio de Igarapé-miri/PA para, posteriormente se propor as estratégias de agao
cabiveis.

Dando continuidade a proposta, no periodo de 17 a 20 de abril de 2006 técnicas da
GQTSA estiveram juntamente com os técnicos da FUNASA e VISA local, no
municipio de lgarapé-Miri/PA e ao distrito Vila Maiuata para coletar amostras da
agua utilizada pela populagéo.

A participacao da Anvisa ficou resumida ao primeiro dia de viagem (17/04) ja que o
objetivo da mesma era promover a interagao entre as entidades estaduais VISA/PA
e FUNASA.

Foi realizada a viagem, ao municipio de Igarapé-Miri, onde o Diretor de Vigilancia
em Saude e de representante da Assembléia Legislativa do municipio mostraram as
fontes de abastecimento da Companhia de Abastecimento do Para — COSANPA,
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tanto em Vila Maiuata quanto em Igarapé-Miri bem como as demais fontes ofertadas
pela prefeitura e os pocgos artesianos.

A coleta das amostras foi realizada pelos técnicos da FUNASA que iniciariam a
analise das amostras em Belém.

Apds a consolidagao dos dados e emissao do relatério pela FUNASA, sera realizada
uma reunido em Brasilia para apresentacdo dos resultados a ANVISA e discussao
das estratégias de acgao.

3.5. Mostra Cultural de Vigilancia Sanitaria e Cidadania (curso para
merendeiras e ambulantes) (junho/julho - RJ)

A GQTSA em conjunto com GICRA ministrou cursos para as merendeiras e
ambulantes, intitulado “Aprendendo e Ensinando sobre a Seguranca dos Alimentos”.
Os periodos de realizagdo dos cursos foram: 23 e 24 de maio, 28 e 29 de junho e1°
e 2 de agosto, durante a | Mostra Cultural de Vigilancia Sanitaria realizada no Rio.
de Janeiro.

Objetivos:

o Capacitar merendeiras da rede municipal de ensino para propiciar a aplicacéao
dos conceitos de seguranga e qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos de
forma pratica no dia-a-dia de suas atividades profissionais, por meio da adog¢ao
das boas praticas em todas as etapas da preparacdo de um alimento.

o Promover a protecédo e a promocao da saude dos alunos da rede municipal de
ensino através do consumo de um alimento saudavel e seguro

Publico-alvo: Merendeiras, nutricionistas e coordenadores da rede municipal de
ensino de varios municipios do Rio de Janeiro.

Carga horaria: 8 horas (distribuidas ao longo de um dia, no periodo da manha e da
tarde).

N°.de alunos capacitados: 250

Conclusao:

. As turmas demonstraram interesse e comprometimento no decorrer do curso,
tendo sido travadas discussbes ricas e produtivas. A impressao das
responsaveis que ministraram o curso foi comprovada mediante a avaliacéo
escrita, cujo resultado foi positivo.

e As dificuldades estruturais, de carga-horaria e de organizagdo comprometem o
bom andamento do curso e o aproveitamento dos alunos. Portanto, a presenca
das representantes da Anvisa véspera do primeiro dia de curso é fundamental
para mitigar estes problemas.
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e A escolha do publico-alvo foi adequada, pois, apesar da politica de governo de
implementagcdo da alimentacdo saudavel nas escolas, os resultados da
avaliacdo demonstram caréncia de informacdes e necessidade de investimento
em capacitagdo destes profissionais, tendo em vista o grande numero de
solicitagdes de novos treinamentos, com maior carga-horaria e extensivos a
toda comunidade escolar.

° Foi consenso por parte dos participantes a necessidade de sensibilizacao dos
gestores das escolas publicas, pois muitas praticas que foram recomendadas
nao sao possiveis de serem adotadas pela falta de equipamentos e infra-
estrutura das cantinas.

3.6. Curso para manipuladores de alimentos da Presidéncia da Republica (10 a
28 de julho)

A Geréncia de Qualificagdo Técnica em Seguranga de Alimentos (GQTSA) realizou
cursos de capacitacdo em Seguranca de Alimentos para manipuladores de
alimentos da Coordenacgéo Geral de Subsisténcia da Presidéncia da Republica.

Foram treinados 325 funcionarios incluindo gargons, copeiras, cozinheiros, maitres,
encarregados, auxiliares e gestores.

O objetivo do curso é proporcionar a aplicagdo dos conceitos de seguranga e
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos no dia-a-dia de suas atividades
profissionais, visando a promocao e protecdo da saude dos consumidores.

O conteudo do curso baseia-se na Resolugcdo RDC Anvisa n°216/04, que dispde
sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigcos de Alimentagao e
exige que todo manipulador de alimentos seja comprovadamente capacitado em
higiene pessoal, manipulagado higiénica de alimentos e doengas transmitidas por
alimentos.

3.7. Reunides do Jamboree Nacional dos Escoteiros (10 a 20 julho)

A Anvisa participou da “Aldeia Global de Desenvolvimento” cobrindo as areas: Arte e
Cultura, Paz e Compreenséao entre os Homens, Saude e Meio Ambiente, Ciéncia e
Tecnologia, oferecendo oficinas dindmicas e interativas durante o Ill Jamboree
Nacional.

O grande objetivo da Aldeia Global de Desenvolvimento (GDV em inglés) é oferecer
oficinas ativas, dindmicas, interativas com vistas ao crescimento de nossos jovens
nas 6 areas de desenvolvimento (fisica, intelectual, social, afetiva, espiritual e
carater).
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A aldeia traz de forma conjunta muitos dos elementos do programa escoteiro; por
meio de servigos comunitarios e a educacgéo para o desenvolvimento, alargam-se os
horizontes dos jovens bem como sua compreensao para a situagao do mundo e a
complexidade das relagdes entre diferentes populagdes e ragas.

O beneficio desta educagdo é a condugdo de membros juvenis a um maior
envolvimento com as demandas de servigos comunitarios e, acima de tudo, ajuda-
los a tomar consciéncia e a ter interesse pelos outros, como cidaddaos de uma
regiao, pais ou mesmo do mundo.

A razao de tal Aldeia ou Vila, nos encontros locais, regionais, nacionais ou
internacionais, € que em qualquer lugar do mundo, ha sempre algo para ser feito e
em todo lugar sempre ha jovens que estdo preparados para agir de modo a tornar o
mundo um lugar melhor.

A Aldeia pode ser considerada como uma ferramenta educacional que combina
atividades, jogos e oficinas. Nada de apresentagdes passivas, palestras ou muitos
grupos de discussado que lembrem o clima escolar, mas métodos ativos sdo usados
para ensinar 0s escoteiros serem ativos no processo de desenvolvimento
(fazedores).

A GQTSA participou da elaboragdo das seguintes oficinas:
e  Escalada da Piramide Alimentar, com seguinte objetivo:
1)  Proporcionar um momento de diversdo mais ativa aos jovens dentro da
Aldeia Global;
2) Desenvolver técnicas de escalada;
3) Ensinar sobre Alimentacdo saudavel utilizando a “Piramide Alimentar” de
modo divertido;
4)  Auxiliar o trabalho de equipe.

Desenvolvimento:Havera um muro de escalada, onde cada agarra sera um
alimento, dispostos proporcionalmente como na Piramide Alimentar, em cada
agarra, uma pista para o desafio.

Ao final da escalada devem falar os alimentos que “escolheram”, apos verifica-
se se esta conforme preconiza a Piramide alimentar.

e O Perigo Mora em Casa (GQTSA e GGTOX), com seguinte objetivo:

1) Contribuir para a reducdo da morbidade e mortalidade na populagao
brasileira — em especial criangcas — devido as intoxicagdes em ambiente
doméstico por produtos quimicos, plantas toxicas, alimentos e animais
peconhentos.

2) Elaborar de cunho informativo e educativo uma cartilha, contendo
informagbes acerca dos agentes toxicos, cuidados com seu
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armazenamento, locais e circunstancias mais comuns de acidentes, entre
outros.

Desenvolvimento: A proposta se destina a construcao de uma “maquete” que
configure uma casa e suas partes internas e externas, onde se colocaria todas
as coisas comuns de utilidade nos cotidianos das familias e a possibilidades de
intoxicagcdo por essas mesmas coisas. A proposta € que esse espacgo permita
uma circulacao pelos participantes, por todas as dependéncias basicas de uma
casa, e a oficina se estabeleceria com o questionamento a eles, sobre o que
naquele recinto poderia causar uma intoxicacado. Na saida receberiam a cartilha
com informagdes pertinentes ao assunto exposto.
e Alimentagéo Esperta, com seguinte objetivo:

1)
2)

3)
4)
o)

Mostrar a “Piramide Alimentar” de modo divertido;

Ensinar sobre a escolha de alimentos para acampamentos e outras
atividades escoteiras;

Ensinar a preparar um alimento saudavel e pratico;

Ensinar cuidados de higiene ao preparar um alimento;

Desenvolver relacionamento interpessoal na equipe e entre equipes.

3.8. Campanha de Limpeza / Anvisa (25 a 29 de setembro)

A Geréncia de Qualificagdo Técnica em Seguranca de Alimentos (GQTSA/ GGALI)
participou da campanha “Tudo Limpo Tudo Certo” desenvolvida na ANVISA, foram
feitos folderes onde tinham fotos que foram feitas de situagdes rotineiras na Anvisa.

Foram feitas visitas nos setores e as técnicas abordaram assuntos sobre
armazenagem e consumo de alimentos no ambiente de trabalho, higienizagdo de
maos, contaminagdo e aparecimento de pragas. Outro assunto abordado foi a
preocupagcao com o lixo. Foram entregues folderes e botons com o “simbolo da
campanha”: o papagaio.
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PENSE NISSO:
TA TUDO LIMPO???

Figura 44 — Folder da Campanha Ta Tudo Limpo??? T4 tudo certo???

CUIDE DA SUA SAUDEI!
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3.9. lll Semana Nacional de Ciéncia e Tecnologia /DF

Na Il Semana Nacional de Ciéncia e Tecnologia o projeto "Casa Protegida"
configurou-se como sendo para criangas de 10 a 14 anos. Foram realizadas
dindmicas para o publico infantil, trabalhando com exercicios interativos resgatando
mais o conhecimento que as criangas ja possuem sobre os diferentes temas.

A GQTSA participou da Semana da Ciéncia e Tecnologia ministrando a palestra
“Consumindo Alimento Seguro” direcionada para criangas da rede publica de ensino.

3.10. Participacdao SIMBRAVISA - Casa Protegida

A GQTSA participou no SIMBRAVISA, elaborando material tipo “folder” contendo
perguntas e respostas direcionadas a comunidade (populagdo em geral e
estudantes) e profissionais de VISA.

Também foi elaborado um material informativo sobre educagao popular juntamente
com a CGTEC, contendo uma discussado rapida sobre educacado e exemplos de
jogos/dinamicas que podem ser trabalhados pelos profissionais de VISA em seus
estados e municipios.

Segue abaixo o modelo do folder distribuido:

Quais sao os cuidados que deveremos ter ao armazenar produtos de limpeza
em nossa casa?

Os alimentos ndo devem ser armazenados junto a produtos de limpeza,
quimicos, de higiene ou perfumaria. Dessa forma, evitamos que os alimentos
fiquem com cheiros estranhos ou se contaminem. Além disso, com esses
cuidados evita-se o risco de alguém pegar um produto quimico pensando que é
um alimento.
1- Como podemos evitar o aparecimento de pragas (insetos e roedores) em
nossa casa?
Para prevenir o aparecimento de pragas em nossa casa devemos manter o
ambiente sempre limpo, evitando deixar restos de alimentos sobre as mesas,
sofas, no quarto e no chdo. Sempre devemos guardar os alimentos em
embalagens fechadas para que eles nao tenham acesso aos alimentos. Nao se
esqueca de deixar o lixo bem fechado em sacos plasticos e lixeiras com tampas.
Atencdo: Qualquer resto de alimento atrai pragas. Por isso limpeza é
fundamental!!
2- Qual é a maneira correta de armazenar os alimentos no refrigerador?
Apo6s as compras de alimentos, devemos voltar imediatamente para casa. Os
alimentos pereciveis necessitam de refrigeragdo ou congelamento. O
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armazenamento sob refrigeracdo preserva o alimento por mais tempo. As
temperaturas baixas ndo permitem que os microorganismos se multipliquem.
Devemos ter muito cuidado ao armazenar os alimentos no refrigerador. Todo
alimento deve sempre ser mantido fechado, seja em sacos plasticos, potes
plasticos ou potes de vidro.Na geladeira, devemos guardar os alimentos prontos
do seguinte modo:

Alimentos PRONTOS na parte superior;

Alimentos SEMI-PRONTOS no meio;

/ Alimentos CRUS na parte inferior
'n

3. Por que devemos lavar as maos antes de nos alimentarmos?
Ao lavarmos nossas médos com agua e sabao antes de nos alimentarmos,
praticamente eliminamos 0s microorganismos que causam doencgas.
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4. Qual é a maneira correta de se lavar as maos? ETAPAS PARA A
HIGIENIZACAO DAS MAOS

PASSO A PASSO:

1- Molhe as méos

2- Esfreque com sabé&o antisséptico, tendo o cuidado com o dorso e a palma da
ma&o, as unhas, os espacgos entre os dedos.

3- Enxaglie bem as maos em agua corrente.

4- Seque-as com toalha limpa.

5-Pronto!! Suas méos estéo limpas!! Vocé ja pode fazer sua alimentagéo com

seguranca.
Fonte: Passo a passo - mesa Brasil - SESC / GQTSA

Figura 45 — Folder “Casa Protegida”

3.11. Curso BPF/APPCC - Ministério da Defesa /DF;

Curso destinado aos Oficias do Ministério da Defesa sobre Boas Praticas de
Fabricacédo e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle. O curso teve carga
horaria de 40 horas e foi destinado aos responsaveis pelos restaurantes dos
quartéis.

Numero de pessoas: 50

Local — Quartel — Setor Militar — Brasilia
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IV. PRODUGAO E DISSEMINAGAO DE INFORMAGOES E DESENVOLVIMENTO DE
ACOES EDUCATIVAS E DE COMUNICAGAO E DE RISCOS

Quadro 16 Participagao da Geréncia em eventos:

Tipo de Assunto Local Publico-alvo Numero de
Evento Participantes
Palestra Sensibilizagao Ministério da Oficiais Militares, 150
sobre a Defesa/DF Médicos
importancia das Veterinarios,
Boas Praticas Nutricionista e
de Manipulagao Médicos
Entrevista Semana da Esplanada dos | Rede Globo /Bom
Ciéncia e Ministérios Dia DF
Tecnologia/DF
Palestra Sensibilizacao Secretaria de Ambulantes e 100
sobre a Turismo/Manaus | manipuladores de
importancia das Alimentos
Boas Praticas
de Manipulagao
Palestra e | Seminario de Pouso Alegre- Proprleta'rlos. © 400
mesa- Vigilancia MG responsaveis
redonda Sanitaria de pelas at.|V|dad£as
Alimentos de manipulagao
de alimentos de
servigos de
alimentacao,
distribuidoras de
alimentos e
industrias de
alimentos;
agentes de
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ANEXO | - Plano de Acao da GGALI

OBJETIVO GERAL: Aperfeicoar o processo de gestao e planejamento da
GGALlI, visando o controle sanitario de alimentos, considerando a
normatizagao dos seus instrumentos e os fatores de riscos envolvidos.

1. OBJETIVO ESPECIFICO: Promover a revisio, atualizagido e harmonizagao
da regulamentacao na area de Alimentos.

1.1 RESULTADO:
Revisao, harmonizagao, elaboracgao e atualizagao de normas, regulamentos,
procedimentos e padrées, no ambito nacional.

Acgao

1.1.1 Atividades:
Realizar levantamento sistematizado e comparativo entre legislagao
nacional/internacional de aditivos alimentares a partir da LGHA/Mercosul.

1.1.2 Atividades :
Discutir no GTFC uma proposta de atualizagao da legislagdo de contaminantes.

1.1.3 Atividades :
Identificar, revisar ou revogar a legislagao sanitaria por meio de GT.

1.1.4 Atividades :

Atualizar a Resolugdo n°23/00 e RDC Anvisa n° 278/05 incluindo a avaliagao da
dispensa da obrigatoriedade de registro das seguintes categorias de alimentos: sal
para consumo humano, vegetais em conserva (palmito), agua mineral e agua
natural, agua adicionada de sais, aditivos alimentares e coadjuvantes de
tecnologia.

1.1.5 Atividades:
Revisar portarias, resolugdes e comunicados que ndo foram revogados dos
regulamentos técnicos especificos ou RDC 253/2005.

1.1.6 Atividades:
Revisar Resolugdo RDC Anvisa n°® 274/05 — Regulamento técnico sobre aguas
envasadas e gelo.

1.1.7 Atividades :
Retomar negociagées com MAPA e setor produtivo para a publicagdo de RT sobre
rotulagem de ovos.

1.1.8 Atividades:
Instituir GT de alimentos geneticamente modificados

1.1.9 Atividades:
Instituir GT sobre transporte de alimentos
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1.1.10 Atividades :

Instituir um Grupo de Trabalho interinstitucional para avaliar a pertinéncia de
regulamentacao especifica para a utilizagdo das embalagens PET reciclado pos-
consumo para alimentos

1.1.11 Atividades (GPESP e GACTA):
Elaborar RT sobre aditivos para Férmulas Infantis.

1.1.12 Atividades :
Participar do Comité Nacional de Controle Higiénico-Sanitario de Moluscos
Bivalves.

1.1.13 Atividades :
Instituir Grupo de Especialistas para a revisao de regulamentos (Praticantes de
Atividades Fisicas e Enteral)

1.2 RESULTADO: Participag¢ao da revisao, harmonizacgao, elaboragao e
atualizagao de normas, regulamentos, procedimentos e padrées, no ambito
internacional

Acao

1.2.1 Atividades:
Coordenar e promover reunides preparatorias dos GT de Aditivos, o GT de
Contaminantes, o GT de Embalagens e GT de Métodos de Analise e Amostragem.

1.2.2 Atividades:

Participar e acompanhar os Comités do Codex de revisdo, harmonizagéo,
elaboracgao e atualizagéo de normas, regulamentos, procedimentos e padrdes, no
ambito internacional (contaminantes, aditivos, métodos de analise e amostragem,
forca tarefa de biotecnologia, residuos de pesticidas e residuos de medicamentos
veterinarios).

1.2.3 Atividades :
Coordenar e promover reunides preparatorias dos GT do Codex de Rotulagem de
Alimentos, Nutricdo e Alimentos para Fins Especiais e Oleos e Gorduras.

1.2.4 Atividades:

Participar e acompanhar os Comités do Codex de harmonizacgao, elaboragao e
atualizagcdo de normas, regulamentos, procedimentos e padrées, no ambito
internacional (rotulagem de alimentos, forga tarefa de biotecnologia, éleos e
gorduras, nutrigdo e alimentos para fins especiais)
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1.2.5 Atividades:
Coordenar e promover reunides preparatorias do GT do Codex de Higiene dos
Alimentos.

1.2.6 Atividades:

Participar e acompanhar os Comités do Codex de revisao, harmonizacéo,
elaboragao e atualizagdo de normas, regulamentos, procedimentos e padrdes, no
ambito internacional (higiene dos alimentos, certificacao de sistemas de
importagéo e exportagdo de alimentos, principios gerais).

1.2.7 Atividades:
Avaliar e apresentar sugestdes a proposta de Regulamento Técnico Mercosul
(Informacao Nutricional Complementar).

1.2.8 Atividades:

Participar, como membro da delegacgao Brasileira, das reunidées do Subgrupo de
Trabalho de Regulamentos Técnicos e Avaliagdo de Conformidade - SGT
3/Comissao de Alimentos do Mercosul.

1.2.9 Atividades:
Participar e acompanhar as reunidées da CAC e CCLAC.

2. OBJETIVO ESPECIFICO: Propor o desenvolvimento de acdes de controle
sanitario no processamento e na comercializagao de alimentos.

2.1 RESULTADO:
Diagnéstico das atividades de inspegao e das estratégias de controle
sanitario realizados no pais para estabelecimentos selecionados.

Acao

2.1.1 Atividades:
Elaborar e enviar instrumento de coleta de dados para os estados e municipios
capitais.Sistematizar e compilar os dados.(SINAVISA)

2.1.2 Atividades:
Identificar situacdo atual do cadastro de produtos e empresas nos Sistemas de
Informacao em VISA e revisar as informacoes.
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2.2 RESULTADO:
Processo de pactuacao e acompanhamento das inspegoes e das agoes
fiscais

Acao

2.2.1 Atividades:

Analisar dados ja existentes, ouvir sugestdes dos estados,definir processos
produtivos prioritarios(ex.: bromato, praticantes de atividade fisica) , formular
proposta e pactuar.

2.2.2 Atividades:
Acompanhar e assessorar tecnicamente as atividades dos estados na area de
alimentos quanto as acdes pactuadas.

2.2.3 Atividades:
Participar de inspecéo conjunta com as Visas estaduais e municipais que
solicitarem apoio.

2.3 RESULTADO:
Acompanhamento dos surtos notificados de doencgas veiculadas por
alimentos.

Acgao

2.3.1 Atividades):
Articular com a SVS a implementag¢ao do fluxo de surtos de DTA com acesso da
GGALI ao Banco de dados.

2.3.2 Atividades:
Harmonizar atividades da GGALI com o conteudo do manual de investigacao de
DTA e capacitar técnicos da GGALI e Visas em investiga¢des de surtos e CBVE.

2.3.3 Atividades:
Elaborar Informes Técnicos ou boletim sobre os surtos ocorridos.

2.3.4 Atividades:
Participar de reunides e apoiar as interveng¢des das visas na ocorrencia de surtos .
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2.4 RESULTADO:
Monitoramento de rotulagem, agentes quimicos, fisicos e ou microbiolégicos
em produtos selecionados.

Acao

2.4.1 Atividades):
Elaborar e organizar o Programa de Monitoramento do Ferro em farinhas de trigo e
milho e do Gluten (metodologias, estados).

2.4.2 Atividades :
Elaborar e organizar o Programa de Monitoramento do Teor de Sédio, gordura
trans e saturadas e agucar em alimentos (metodologias, estados).

2.4.3 Atividades):
Dar continuidade as ag¢des do Pro-iodo.

2.4.4 Atividades:
Delinear programa de monitoramento de aditivos alimentares.

2.4.5 Atividades:
Rever o PNMQSA para dar continuidade ao mesmo junto aos estados.

2.4.6 Atividades:
Encaminhar as notificagcdes relacionadas com o PAMVET (produtor, VISA, MAPA).

2.4.7 Atividades :
Sistematizar, publicar e distribuir informes técnicos das conclusdes do primeiro ano
da NBCAL e definir sua continuidade.

2.4.8 Atividades :
Realizar pesquisa sobre a incidéncia de Enterobacter sakazakii em maternidades
publicas de Belo Horizonte - TC 37.

2.4.9 Atividades :
Dar continuidade e ampliar as agbes do PAMVET(leite e ovo).

2.4.10 Atividades :
Elaborar relatério final, publicar e distribuir informe técnico do PREBAF e desenhar
proposta do PREBAF II.

2.4.11 Atividades :

Acompanhamento técnico dos convénios 013/05 (FUNED)-PAMVET, 015/05
(IAL/SP)-PAMVET, 016/03 (FIOTEC/IOC/FIOCRUZ)-PREBAF Salmonella spp. e
015/03 (IAL/SP)-PREBAF-ENTEROCOCOS.

2.4.12 Atividades:
Coordenar o monitoramento de produtos de soja para verificar a presenga de OGM
e adequacao da rotulagem.
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2.5 RESULTADO: Aperfeicoamento do processo de registro de alimentos

Acgao

2.5.1 Atividades:

Priorizar estados e categorias de alimentos com maior dificuldade de analise de
processos, estabelecer cronograma de treinamentos e adequar o conteudo e
formato do treinamento.

3. OBJETIVO ESPECIFICO: Aperfeicoar os mecanismos de gestdo e
descentralizagao e promover o desenvolvimento de pessoas da GGALI e do
SNVS.

3.1 RESULTADO:
Revisao do sistema de controle sanitario de alimentos

Acgao

3.1.1 Atividades:

Coordenar GT Tripartite, para proposicao de sistema de controle sanitario de
alimentos no Brasil e realizar seminarios para discutir questdes conceituais sobre
controle e vigilancia de alimentos.

3.2 RESULTADO:

Articulagao intra e interinstitucional: areas internas da ANVISA,
componentes do SNVS; demais 6rgaos governamentais e nao
governamentais;

Acao

3.2.1 Atividades:
Promover reunidoes entre a GGALI e areas da ANVISA com interfaces na
intervencao sobre os riscos sanitarios de alimentos.

3.2.2 Atividades:

Promover eventos com as VISA'’s Estaduais e Municipais, e LACEN, para
definicdo e implantagédo de estratégias de intervengao nos riscos sanitarios de
alimentos.

3.2.3Atividades:

Promover reunides entre a GGALI e Orgdos Governamentais e ndo
Governamentais, com atribuicdes comuns de intervengao sobre os riscos
sanitarios de alimentos: CGPAN E SVS/MS, MAPA, INMETRO, IDEC, dentre
outros.

3.2.4 Atividades:
Participar do Grupo de Trabalho sobre Beribéri.

3.2.5 Atividades:
Participar do Grupo de Trabalho sobre Influenza Aviaria.
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3.3 RESULTADO:
Revisao e atualizagao do regimento interno, definicao dos fluxos e
organizacao dos procedimentos técnicos e administrativos da GGALI

Acgao

3.3.1 ATIVIDADES:
Adotar o Programa de Implantagao e Aperfeicoamento da Gestao de Qualidade-
PIMAQ.

3.4 RESULTADO: Planejamento, acompanhamento e avaliagao das
atividades da GGALI

Acao

3.4.1 ATIVIDADES:
Promover e consolidar o processo de planejamento das areas da GGALI.

3.4.2 ATIVIDADES:
Estabelecer sistema de acompanhamento e avaliagdo da execug¢ao do Plano de
Acéao

3.4.3 ATIVIDADES:
Presidir e secretariar as reunides da CTA e coordenar tecnicamente a CSA.

3.5 RESULTADO:
Implementagao de programa de educagao permanente em vigilancia sanitaria
de alimentos para profissionais do SNVS

Acao

3.5.1 ATIVIDADES:
Capacitagdo em pesquisa de bancos de dados bibliograficos.

3.5.2 ATIVIDADES:
Capacitacao para artigos cientificos e informes técnicos.

3.5.3 ATIVIDADES:
Produzir ou adquirir material técnico de apoio aos processos de educagao
permanente.

3.5.4 ATIVIDADES :
Promover curso sobre a Resolugdo RDC Anvisa n° 173/06, Rotulagem, Registro,
BPF em industria de embalagens.

3.5.5 ATIVIDADES:
Participar de curso de capacitagdo e congressos.

3.5.6 ATIVIDADES:
Promover curso sobre analise de risco em alimentos.

3.5.7 ATIVIDADES:
Promover Il Curso sobre PBF em Industrias de Embalagens Plasticas
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3.6 RESULTADO:
Definicao e pactuacao de competéncias entre os componentes do SNVS

Acao

3.6.1 ATIVIDADES:
Revisar atribuigdes das esferas de governo sobre controle sanitario de alimentos
nos pactos pela saude em conjunto com o NADAYV.

4. OBJETIVO ESPECIFICO: Promover a informagdo e a comunicagéo sobre o
controle sanitario de alimentos a sociedade.

4.1 RESULTADO:
Acoes desenvolvidas para a promo¢ao da consciéncia sanitaria da
populagao

Acao

4.1.1 ATIVIDADES:
Definir a implementagao do projeto alimentagdo saudavel em escolas.

4.1.2 ATIVIDADES:
Definir e implementar o TC com Ministério do Turismo.

4.1.3 ATIVIDADES:
Apoiar os movimentos sociais organizados da area de alimentos.

4.1.4 ATIVIDADES:
Estimular e apoiar as VISA’s Estaduais e Municipais na aproximag¢ao com
instancias de controle social e nas agdes de educacao popular em saude

4.1.5 ATIVIDADES:
Elaborar, produzir e distribuir material de divulgagéao.

4.1.6 ATIVIDADES:
Ministrar palestras, apoiar e participar de congressos e outros eventos de interesse
da GGALI.

4.2 RESULTADO:
Comunicacgao de riscos e alertas sanitarios aprimorados

Acao

4.2.1 ATIVIDADES:
Elaborar POP de comunicagao de risco e alertas sanitarios

4.2.2 ATIVIDADES:
Atender as demandas de entidades civis organizadas, instituicdes pares e da
populagao sobre denuncias e consultas relativas a alimentos.
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5. OBJETIVO ESPECIFICO: Fomentar o desenvolvimento cientifico e
tecnolégico na area de Alimentos.

5.1 RESULTADO:
Fomento a pesquisa e incorporagcao do conhecimento cientifico nos
processos de trabalho

5.1.1 ATIVIDADES:
Identificar linhas de pesquisa na area de alimentos e encaminhar a COPESQ para
analise.

5.1.2 ATIVIDADES:

Acompanhamento técnico dos convénios 005/05 (CNPq)-Aflatoxina na cadeia de
amendoim e Oleos de frituras descontinuas, 010/05 (UFF/FEC) -Pesquisa clinica
sobre Tartrazina e 004/05 (UFBA)-Comida de rua.

5.1.3 ATIVIDADES:

Participar das discussdes e definicdes do Projeto de pesquisa nacional de
consumo alimentar,coordenada pela CGPAN/MS, e apoiar a mesma.(Pesquisa de
Orcamento Familiar)

5.1.4 ATIVIDADES:
Participar das discussdes e definicdes para elaboragcado da Tabela Brasileira de
Composigao de Alimentos (TACO) coordenada pela CGPAN e apoiar a mesma.

5.1.5 ATIVIDADES:
Realizagdo de um Workshop sobre os alimentos com alegagdes de propriedades
funcionais e ou de saude e os novos alimentos.

5.1.6 ATIVIDADES:
Coordenar as reunioes da CTCAF.
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