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Aspectos da conservacao
de alimentos segundo a
Regulacao Sanitaria
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Produtos de Origem Animal

Armazenamento Comercializacao
Primaria Distribuicéo Consumo Final

AGRICULTURA SAUDE

Producdo Minimamente Industrializacdo Armazenamento Comercializacéo
Primaria Processados Distribuicao Consumo Final
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‘ SISTEMA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA

é

CONTROLE DA INOCUIDADE DE ALIMENTOS

NO AMBITO DA SAUDE (VIGILANCIA SANITARIA)

Vigilancia Sanitaria: Gestores Governamentais
envolvidos no Controle Sanitario de Alimentos

. ]

Vigilancias Sanitarias Estaduais,

Geréncia-Geral de 7 .
Distrital e Municipais

Alimentos /7 ANVISA

SISTEMA NACIONAL

DE VIGILANCIA
SANITARIA (SNVS)

Laboratorios Oficiais Instituto Nacional de Controle
de Saude Publica de Qualidade em Saude
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ORGANIZACAO DO SISTEMA NACIONAL DE
INOCUIDADE DE ALIMENTOS

@\ MAPA
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DESREGULAMENTACAO DO REGISTRO

Registro para Alimentos
com novas tecnologias ou
. ingredientes, sem
Pos-mercado tradicdo de uso ou com
alegacao.

Construcao do Sistema de
Notificacdo Eletrénica (CP 95/09)

2010: Publicacao da RDC 27/2010

Pré-mercado 2000 — 2009: Dispensa de registro de algumas
categorias (foco no processo produtivo)

1969 — 2000: Todas as categorias de alimentos com
registro obrigatorio
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CONTROLE DA INOCUIDADE DE ALIMENTOS

Monitoramento e
Avaliacao do Risco

Desregulamentacao
do Registro

Inspecao e
Certificacao

\

VIGILANCIA
SANITARIA

&

Sistema de Alerta
e Investigacao

Avaliacao de
Seguranca e Eficacia
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ﬁOLI’TICA DA ANVISA PARA AREA DE ALIMENTOS
y S

Py

FOCO: Analise de Risco
: Controle pés-comercializagdo e desburocratizagao

EAtua(;éio sobre os fatores de riscos, incluindo naé
: regulamentacao :
ALCANCE: Toda a cadeia produtiva

: Enfoque sobre o processo produtivo e preparagao de
: alimentos
: Envolvimento dos diferentes atores - parcerias

ESTRATEGIA: Descentralizagdo da execucao
: Capacitacédo dos fiscais de vigilancia sanitaria
: Estabelecimento do acordos

ALIMENTO

: Atualizacao da legislacao

~ de Vigilancia Sanitaria

ANV ISA
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CONTROLE SANITARIO DE ALIMENTOS

Estabelecer requisitos higiénico-sanitarios, visando a protegao,
promogao e prevengao da saude da populagao.

Cadeia Alimentar

Transports

Mataria-prima
o insumos
alimanmtaras

Transporta da
alimentos

Proceszamento e T

e /

Quimicos, Fisicos, Bioldgicos —_—_— ATMazen agem

E i' s da alimertos
dCpldes cronicas .
I:- Los {
t Comerda- _-_/
Consumo -=ailf— Transports il — li pETEE Transporte
izagac

l
L Agéncia Nacional
1

L
..
—| de Vigilancia Sanitaria

ANV ISA www.anvisa.gov.br



ALIMENTO INDUSTRIALIZADO

As condicOes para a conservacao serao estabelecidas
pelas empresas produtoras, em consonancia com as
técnicas do processo industrial que adotarem, de modo a
oferecer orientacao segura para que o alimento nao se
torne improprio para consumo (RESOLUCAO CISA n°
10/1984).

i

¢F
-
4
s

sao aqueles que possuem tempo de

durabilidade longo e podem ser
armazenados a temperatura ambiente.

« ALIMENTOS PERECIVEIS

« ALIMENTOS NAO-PERECIVEIS

sdo aqueles que devem ser mantidos

em condicdes especiais de
temperatura para a sua conservacao.

aquecimento

refrigeracéo congelamento
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REGULAMENTACAO DE ALIMENTOS

Rotulagem Geral de
Alimentos

Resolucdo ANVISA RDC n. 259/2002
¥ N

5 4 X .:' HOCOLAT
DOM_\NIPT JLADQR ;Nome do produto

Lista de e
ingrediente e L

Lote —_ %

Prazo de validade / g , ’k‘
Ags" ' 2 . Contetdo Liquido
/ =71" __[Acuocora.

Nome e : \ CH EMAP%O

enderego L — 500
do Fabricante Identificagio

de origem

ALIMENTOS
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Resolucédo -RDC Anvisa n° 259/2002

Alimentos que exigem condicoes especiais
de conservacao

eIndicar as precaucdes necessarias para manter
as caracteristicas normais do alimento,
constando as temperaturas maxima e minima
para conservacao do alimento e o tempo que o
fabricante, produtor ou fracionador garante sua
durabilidade nessas condicoes

« Mesmas exigéncias para os alimentos que se
alteram apds abertura da embalagem e
alimentos congelados

ALIMENTOS
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Resolucédo -RDC Anvisa n° 259/2002

Preparo e instrucoes de uso do produto

 Quando necessario, devem ser
apresentadas instrucoes sobre o0 modo
apropriado de uso, incluidos a reconstituicao,
descongelamento ou tratamento a ser dado
pelo consumidor para uso correto

ALIMENTOS
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ALIMENTO PREPARADO

Boas Praticas para
Servicos de Alimentacao

Resolucao Anvisa RDC n. 216/2004

Cartilha sobre Boas Praticas
para Servicos de Alimentacao

ALIMENTOS
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AMBITO DE APLICACAO

SERVICOS DE ALIMENTACAO: cantinas, bufés,
comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas
institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias,
pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres

Exclusao das cozinhas
instaladas em
Estabelecimentos

Assistenciais de Saude

(2012: Proposta de revisao para inclusao
desses estabelecimentos)

e Comissarias devem
obedecer aos
regulamentos especificos

ALIMENTOS
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ALIMENTO PREPARADO

Resolugdo- RDC Anvisa n° 216 de 2004

Tratamento térmico

- Todas as partes do alimento

deve atingir a T°® minima de 70°C Descongelamento
- Ao se usar temperaturas

inferiores, deve ser aumentado o

tempo ‘Sob refrigeracéao inferior a 5°C

. QOleos e gorduras aquecidos a

temperaturas nao superiores a ‘Em forno microondas, quando

180°C for imediatamente submetido ao
cozimento

Resfriamento

3

ALIMENTOS

- Deve ser rapido, reduzindo a T° de = N

60°C a 10°C em até 2 horas e, em MaHUtengao a quente

seguida submeter o alimento

sob refrigeracdo ou congelamento T® superior a 60°C por, no maximo,
6 horas

Refrigeracdo: T@ inferior a 5°C
Congelamento:T° igual ou inferior a -
18°C
N .
~ o Ageéncia Nacional
= de Vigilancia Sanitéaria WWW.anvisa.gov.br
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Resolucdo- RDC Anvisa n° 216 de 2004

ALIMENTOS

Condicéao

Refrigeracao de

alimentos
preparados

Resfriamento de

alimentos
preparados

Congelamento
de alimento

Manutencéo a
quente de
alimentos

preparados

Tratamento
térmico do
alimento

Prazo maximo de
consumo do

alimento preparado

Aquecimento de

6leos e gorduras

=L Agéncia Nacional

—}\i— de Vigilancia Sanitaria

ANV ISA

Temperatura

Ao redor de
4°C, porém nao
superior a 6°C

Reduzir de 60°C
a 10°C em até 2
horas

Temperatura
igual ou inferior a
-18°C

Temperatura
superior a 65°C
por no mMaximo

6 horas

Todas as partes do
alimento atinjam
no minimo 70°C

Quando conservado
a 4°C, ou inferior,
deve ser de 5 dias

N&o superior
a 180°C

Referéncia

Resolucdo CNNPA n°© 16, de 28/06/1978.
Item 3

CAC/RCP 39-1993. Code of Hygienic
Practice for Precooked and Cooked Foods
in Mass Catering. Item 7.7.2

CAC/RCP 39-1993. Code of Hygienic
Practice for Precooked and Cooked Foods
in Mass Catering. Item 2.12

Resolucdo CNNPA n°© 16, de
28/06/1978.1tem 3.

CAC/RCP 43-1997. Rev. 1-2001. Revised
Code of Hygienic Practice for the Preparation
and Sale of Street Foods. Item 6.2.3.1
WHO, 1999. Basic Food Ssfety for Health
Workers. Chapter 3: Factors leading to
microbial foodborne illness

CAC/RCP 39-1993. Code of Hygienic
Practice for Precooked and Cooked Foods
in Mass Catering. Item 7.7.3 e 7.7.4

CAC/RCP 39-1993. Code of Hygienic
Practice for Precooked and Cooked Foods
in Mass Catering. Item 7.5

Consulta
Publica
Item 4.8.16

Item 4.8.16

Item 4.8.16

Item 4.8.15

Item 4.8.8

Item 4.8.17

Item 4.8.11

www.anvisa.gov.br



CONSERVACAO DE ALIMENTOS

yd

s TEMPERATURA: é um dos fatores mais importantes para
se conter a atividade dos microrganismos.

Quanto menor for a temperatura, menor sera a velocidade
das reacdes bioquimicas ou a atividade microbiana.

= VIOLACAO DA TEMPERATURA E CONDICOES
IDEAIS DE NUTRIENTES E UMIDADE:

Caracteristicas do alimento podem se alterar e
aumentam-se as chances de multiplicacao de
microrganismo

ALIMENTOS

RISCO A SAUDE DO
CONSUMIDOR

|
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EQUIPAMENTOS

PONTOS CRITICOS:

e Temperatura

 CondicOes de higiene no acondicionamento

« Estado de conservacao

« Manutencao periddica

ALIMENTOS
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DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (DTA)

DIMENSAO SAUDE: Risco sub-dimensionado

Gréafico 1, Surtos DTA. Série histérica de surtos e casos,
Brasil, 1999-2010*
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PROGRAMA DE Grafico 2. N° de 6bitos associados com DTA. 1999 a
MODERNIZACAO DO FDA: 2010*
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Cada ano 1 a cada 6
americanos sao acometidos
por DTA, sendo que 120.000

séo hospitalizados e 3.000 12 I I . I
morrem. F_ HAENEm =HTRN
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FISCALIZACAO SANITARIA

Supermercado de Uberaba € autuado
por manter peixes fora do freezer

COutros produtos tambem estavam em estado inadequado de consemwacédo
E a segunda unidade da mesma rede autuada nos ditimos dias
Fonte: G1 Tridngulo Mineiro

o Ao Twe==t

Agentes da Wigildncia Sanitaria e do Procon de
Uberabaapresndsram diferentes produtos em
) - i e=tado inadeguado de conservacido ou com
w | ‘, “..__ : T . prazo de walidade wencido, nesta terca-feira
mum supsrmercadoe do Bairro Centro.

) . £ : S i i
? Parte do material recolhido no supermercado (Foko:
ReoroducdalTy Inktearacdol

Vigilancia Sanitaria apreende alimentos
em 19 supermercados

SS mo Ffirm de semana. 1<% supsrmercados apres=sntaram irregularidad=s=s. Mais d=
S tomneladas de alimentos ja foram apresendidas

Tweee @) o I

e amim mammTa Do moes Fonte: Gazeta do Povo
W o conosoo D —comumcar annos B = = = &N = F—

Duatorss supsermarcadss de Curiciba foram autuados sntre sexta-feira [(12)] = domings [Z20O]
Zurance a Operacac Boas Festas., Nos estabeslecimeantoss foram conscatca
precblemas gue ja hawiam ccasicnadoe & apr ns3

a2limentos na dlcima semana m outro

onservacioc & aprassentacio g

Ard o momants, foram r=ecolhidas mais de G949
tomreladas d= alimsntocs imMmprSsprics para o
consuMme 2m 19 dos =7 estabelecimantos j&
inspecicnade=s. &= primeiras irregularidadaes
constatadas na dlcima semanas foram 2=
produtass congsladoes em cdmara d=
refrigeracd@c para descoengslamasnts no
Mercadorama S8 Loursncos = no Carrsfour
Farclim. Entre s supsrmarcadoss gues
apresentaram problemas com régtulass cu

Figuwuese de olbhvo

O consurmidor bambdrm pode fiscealizar o identificacic estawam Condor Nicola
estabelecimentos Que venderm alimentos., Wejos Felanda, wal-MMart Tabral & MMini Mercados
s dHicsss e oS cuidadoas peeres ewitsar @ o ap res ol e Eonto EFcondmico., 18 no Condor Toaldo Tiblio
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FISCALIZACAO SANITARIA

Mediz | Acontecimentos | Por sacjoagquimonline

PRE e vigilancia Sanitaria apreendem alimentos
Congelados em Sao Joaquim

Fonte: S4o Joaquim Online

- |

ALIMENTOS

i
—arnes Apreendidas em S3o0 Joaquim (127

' w ks i

Mercadoria estava sendo transportada sem refrigeracdo e seria recomgelada em

mercados joaguinenses

A Policia Bodoviaria Estadwoal em Acdc conjunta com o departamento de Vigilancia Sanitariada
Prefeitura de Sdo Joaguim apreenderam proximo aoc meio dia desta altima goninta-feira (17) em S3o

Joagquim a carga de um Fiat Uno Furgao gque transportava congelados de Lages para os mercades de

8o Joaguim.
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EDUCACAO AO CONSUMIDOR

e Midia nacional
w e Noticias e infografia no sitio institucional

e Cartilha educativa, folder

e Termos de Cooperacao Técnica com MTUR, PAS, Sebrae

DICAS PARA PREPARAGCAO DO ALIMENTO

56 sty massns pnmas g ongm anima com - i
5310 1o o o lodrl 5 e b
‘v nspoca Estadul {SIE) cu Sarv e nspecdo St
Wi (9] frudid ""‘“" e

E facil implantar!

Procure a V’lgianua Sanitaria (VISA) de seu
estado ou munidpio & obtenha mais informaces
schre 0 procadimentos & sarm adatados por seu

estabelecimentn,
Vock, empresirio, vers que a relgdo custo x benefi-
bedeci o= == Regulamento
e e Técnico de
 preparar & senvi alimentos para o consumidor i
30 responssveis pels qualidade & seguranga de Al
- ) para Servigos de
A Agéncia Nacianal de Vigilincia Sanitaria 3 o
{Anvisa), por meio da de Dirstoria Alimentagdo
Colegiada RDC 216/04, de 15/09/2004, esta-
belecay procedimentos de Boas Praticas (BP)
mml?iﬂml::g-wﬁx RD c
lh:mrEld! Santaria (Anvisal
‘preparados. 'GE'“ Vnim? (Anvisa)
mm m.\ Ed, Bittar 1T 216 04
e = i 1al§me (m) Mﬂﬂ
quacEn dos estabelecimentos expirou em 14 de o

Hiideo de Assessaramenta em Comunicegio Sacal
¢t (Comslingss)

TEHWE: (61) 344& 1000
Www.al

Parcairas:

= = JRosas B g

b
-+ fﬁ;‘.’.mm da Saide ’vl.ﬁ_{!}

| |
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EDUCACAO AO CONSUMIDOR

- |

ALIMENTOS

g B R g T R0 A=t E iy

# Alimentos congelados e refrigerados -,

Estes alimentos devemn estar armazenados na
temperalura recomendada pelo fabrcante. Para
conferir & temperatura, os equipsmentos de frio
devem possuir termometros em  locais de facil
visuglizagio. Atengio! A temperatura  do
equipaments ndo deve estar acima daquela
recomendada pelo fabrzcante do predulo. Nio
devem ser mantidos & temparatura ambiente (fora
da geladeira ou freezer), por tempo prolongado,
pois sofrem alteragbes indesejaveis gue muitas
vezes ndo sdo perceptiveis, podendo causar mal
a salde. Os produtos congelados devam estar
firmas & sem sinais de descongelamento.

3 Continuar .
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EDUCACAO AO CONSUMIDOR

pONTOS-CH
aLimentd

Os registros do Ministéric da Sadde indicam que a
maicr parte das doengas transmitidas por zlimentes
ccorre nas residé sta i

ALIMENTOS

L A .
~ o Ageéncia Nacional

a5 residéncizs e estd relacionadz 2o incorreto

250 tipos de DTAs e 2 maioriz 530 infecgdes causadas

ave PaRa uMad
(30 SBGURA

1. MANTenHa & HIGIENE

1. SEPARE 05 ALIMEATOS CRUS DOS COZIDOS -

3.COZINHE MUITO BEM 05 ALIMENTOS

4.MANTENH OS ALIMENTOS EM TEMPERATURAS SCGUNMS"

Guig de Alingentos
e Vigilgncig Saniféria

Agingia Marona| de Vg linci Santdna - Arvis

= de Vigilancia Sanitéaria
ANV ISA
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DENUNCIA

http://portal.anvisa.gov.br

ANV ISA

EM CASO DE IRREGULARIDADES DE PRODUTOS
E ESTABELECIMENTOS PROCURE O ORGAO DE
VIGILANCIA SANITARIA DE SUA LOCALIDADE

6@; - | &) httpfiportal. anvisa.gow. briwpsicontent ffnvisa+Portal{fnvisa fgencia/ Assunto-+de+ Interesse/Enderecos+ Import antes{ a7 e5ce8040554290a3baF 3330 100046

o d4fF [ @ agéncia Nacional de Vigilincia Sanitaria - www. anvisa. .. ]

nvisa.gov_br -

nternet Exploner

AN L'ﬁS.AE

AT E N D

0S00-642-9 782

|

<& ANVISA

1
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Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria

=] [#2] [ [tive sooren (2]
o - B dsh -~ |k Pagina - L Ferramentas -

English / Portugués

Assuntos de Interesse
A Anvisa
Agenda de Dirigentes
Atos Administrativos
Comisséc de Etica
Conselho Consultivo
Contas Piblicas
Diretoria Colegiada

Convénios e Termos de
Cooperacdo vigentes

Enderegos Importantes
Gestdo Documental

Histéria da Vigildncia Sanitaria
Licitacies

Farticipacdo da Sociedads

Programa de Melhoria do Processo

de Regulamentacio (PMR}

Recursos Humanos

Relatério de Atividades

Relagies Internacionais

SNWS - Sistema Nacional de
Wigildncia Sanitaria

Tecnologia da Informacéc

Planejamento e Gestdo
Institucional

Contrato de Gestéo

Gestdo Organizacional

Melnoria de Gestio

Link encurtado

e @

=ncia / Assunto de Interesse / Enderecos Importantes

Centros de Vigildncia Sanitaria Estaduais

ACRE — AC

ALBERTIMNA MARIA DE SOUZA COSTA
Gerente Da Divisdo De Vigildncia Sanitaria Estadual
Rua Benjamim Constant, MN® 830, 4° Andar - Centro

CEP: 69908-520
Rioc Branco — AC
Tel.: (68) 3215-2774
Fax: (68) 3215-2773
Cel.: (68) 9985-6232

E-MAIL: vgsanitaria.saude@ac_gov.br, tinacost@gmail.com

ALAGOAS — AL

PAULO BEZERRA MUMES
Diretor De Vigilancia Sanitaria

Rua 07 De Setembro. M°50 — Centro

CEP: 57020-700
Maceic — AL

Tel.: (82) 3315-3779 / 6691 / 3667

Fax: (82) 331514587

E-MAIL: visa.alagoas@gmail.com: sinavisa@saude_al.gov.br:

pbn1918@yahoo.com

AMAPA — AP

-

4| Coneluida

|
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= de Vigilancia Sanitéaria

&P Internet Fo100% -
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5 Oy Obrigada!

GGALI
alimentos@anvisa.gov.br

+55(61) 3462-6514
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