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Resumo

Com a crescente expansao da populacdo e a escassez de alimentos para todos, o
mundo se encontra sob um novo desafio: garantir alimentos para todos. O acesso a
alimentacao é prerrogativa bésica na legislacdo da maioria dos paises do mundo e,
nao obstante, o Brasil se enquadra neste panorama; no entanto garantir 0 consumo
de alimentos nédo € o suficiente, é preciso garantir alimentos com valor nutricional, na
guantidade adequada, in6cuos e que ndo venham gerar morbidades para a
populacdo. Diante deste cenério, objetiva-se por meio desta revisdo de literatura
levantar as principais legislagdes acerca de alimentos seguros “food safety” no Brasil,
elencando os principais agentes microbiolégicos, metabdlitos e toxinas monitorados
pela legislacdo e descrever os sistemas gerenciais de garantia de qualidade para o

setor alimenticio frente a legislacéo.

Palavras-Chave: Seguranca Alimentar; Higiene de Alimentos; Legislacao Brasileira

de Alimentos, Alimentos Seguros

Abstract

With the growing expansion of the population and the scarcity of food for all, the world
is under a new challenge: guaranteeing food for all. Access to food is a basic
prerogative in the legislation of most countries in the world and, nevertheless, Brazil
fits into this panorama; however, guaranteeing the consumption of food is not enough,
it is necessary to guarantee food with nutritional value, in the appropriate quantity,
harmless and that will not generate morbidities for the population. In view of this
scenario, the objective of this literature review is to raise the main legislation on safe
food "food safety" in Brazil, listing the main microbiological agents, metabolites and
toxins monitored by the legislation and describing the quality assurance management

systems for the food sector in the face of legislation.

Key words: Food security; Food Hygiene; Brazilian Food Law, Safe Food
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1. Introducgéo

1.1. Revisado da Literatura

1.1.1. Aspectos Gerais

A ideia de seguranca alimentar engloba dois aspectos diferentes: o de acesso
aos alimentos (em inglés, "food security") e o de alimentos seguros ("food safety"),
(Embrapa, Seguranca alimentar, nutricio e saude). O acesso a alimentagdo é
assegurado em Constitui¢ao, visto que se trata de um direito social (CONSTITUICAO
DA REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL DE 1988); o acesso ao qual a
Constituicao cita, € 0 acesso a alimentacao de qualidade, em todas as fases da vida
e adequada ao desenvolvimento humano. Neste aspecto, pode-se inferir que se trata
em um primeiro momento do acesso aos alimentos “food security”.

O consumo de alimentos de qualidade é uma questdo de saude, tendo isto em
mente, pode- se citar o art. 196 da carta Magna: “A saude é direito de todos e dever
do Estado, garantido mediante politicas sociais e econémicas que visem a reducao
do risco de doenca e de outros agravos e ao acesso universal e igualitario as acoes
e servicos para sua promocdao, protecdo e recuperacdo (BRASIL, 1988) ”. Neste
sentido temos o conceito de seguranga de alimentos “food safety” aplicado, que € a
“Garantia de que o alimento ndo causara efeitos adversos a saude do consumidor
guando for preparado e/ou consumido de acordo com o uso pretendido”. (ABNT NBR
ISO 22000:2019).

1.1.2. Contexto Histoérico

O conceito de higiene, embora tenha tido a sua origem na Grécia antiga,
adquiriu maior importancia nos finais do século XIX, ap6s o reconhecimento de que
0S microrganismos poderiam ser a causa de inumeras doencas (CASTRO, 2008).
Pode-se considerar que para chegarmos ao arcabouco legislativo atual, tanto em
referéncia ao mundial quanto ao nacional, foram necessarias diversas observacdes
acerca da correlacdo alimento — doenca. A primeira legislacdo sobre alimentos foi
promulgada no inicio do século XIllI, caracterizada como Julgamento do Pao, sendo

o teor dela sobre a proibicéo de adicédo de ervilhas e feijdes a massa (MARINS, 2014).



A importancia da limpeza e da higiene na producdo de alimentos demorou
muito a ser reconhecida, e somente nesse século surgiram na Europa as primeiras
normas de inspec¢ao de carnes e de abatedouros de animais, sendo consideradas as
primeiras leis aplicadas a alimentos produzidos em grande escala (FRANCO, 2008).

Entre o século XIX e o0 século XX, mais precisamente em 1937 com os estudos
de Louis Pasteur, primeiro cientista a compreender o papel dos microrganismos nos
alimentos, foi que houve de fato um progresso no campo da higiene e da saude
publica (FRANCO, 2008) e em 1854, John Snow divulgou que a ingestdo de agua
contaminada poderia transmitir a célera (MARINS, 2014).

1.1.3. Seguranga Alimentar

Como visto, 0 processo de estabelecimento de uma relacdo causal entre
alimento e doenca foi um processo longo, uma vez que nao se havia estudos sobre
como identificar os agentes causadores de doencgas nos alimentos. Com o advento
da 1° Guerra Mundial, o conceito de seguranca alimentar foi utilizado na Europa e em
um primeiro momento estava ligada ao conceito de seguranca nacional e a
capacidade produtiva de sua subsisténcia, visto que o pais néo ficaria suscetivel a
embargos e boicotes politicos os militares (VARGAS, 2004). Visto a escassez de
alimentos e a dificuldade em obté-los em situacdes extremas como as de guerra,
inicia-se entdo um maior interesse em se produzir alimentos industrializados. Estes
alimentos tém por -caracteristicas serem processados e ultraprocessados,
aumentando o seu prazo de validade, diminuindo seu valor nutricional e aumentando
seu valor agregado (MONTEIRO, 2010).

Ainda sobre o tema, em 1945 foi criada a Organizacdo das Nacbes Unidas
para a Alimentacdo e Agricultura — FAO, organismo internacional que tem como
objetivo “alcangar a seguranga alimentar para todos, assegurando ao mesmo tempo
0 acesso regular a alimentos suficientes e de boa qualidade para levar uma vida ativa
e saudavel”. Com e explicacdo do objetivo acima, muitos estudos sobre a area veem
surgindo e para atender a expectativa de alimento de boa qualidade deve-se levar em
consideracao a ideia de “alimento seguro”. Para preencher esta lacuna, tem-se os
sistemas de qualidade e de boas praticas de fabricacao (BPF) e a analise de perigoso
e pontos criticos de controle (APPCC), sendo estes inseridos sob a 6tica da vigilancia
sanitaria (CAMPOS, OLIVEIRA e VENDRAMINI, 2014).



O conceito de seguranca alimentar abarca tantas vertentes, como a
humanizacéo do conceito, sendo este consolidado na Conferéncia Internacional de
Nutricdo, promovido pela FAO e pela OMS. Nesta conferencia amplia-se o conceito
para segurancga alimentar domiciliar, preparo do alimento informag&o e saneamento
(VARGAS, 2004). Quanto aos rumos do conceito e de possiveis reflexdes sobre o
tema, tem-se que atualmente ndo basta garantir o acesso aos alimentos, € preciso
garantir que as populagdes regionais tenham acesso a alimentos de sua regido e de
outras, ampliar o debate acerca de agrotdxicos e de alimentos geneticamente
modificados. Estes temas e outros foram foco de debate no Rio+20, na Cupula dos
Povos e nédo no setor governamental (CAMPOS, OLIVEIRA e VENDRAMINI, 2014)
demonstrando assim um maior interesse deste tema pelo setor consumidor,
populacional. No cenario brasileiro pode-se citar a criagdo do Sistema Nacional de
Seguranca Alimentar e Nutricional — SISAN, criado pela Lei Orgénica de Seguranga
Alimentar e Nutricional — LOSAN, n°® 11.346 de 15 de setembro de 2006, cujo objetivo
é “formular e implementar politicas, planos, programas e agbes com vistas em
assegurar o direito humano a alimentacdo adequada”. No entanto é importante
ressaltar que o Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (CONSEA)
foi extinto pelo Governo pela Medida Proviséria 870/19 (AGENCIA CAMARA DE
NOTICIAS, 2020), sendo assim, demonstrando a fragilidade que a tematica vem

seguindo no Brasil.

1.1.4. Vigilancia sanitaria

Tem-se 0 seguinte conceito de vigilancia sanitaria conforme o ordenamento
juridico brasileiro “conjunto de acBes capaz de eliminar, diminuir ou prevenir riscos a
saude e de intervir nos problemas sanitarios decorrentes do meio ambiente, da
producéo e circulacdo de bens e da prestacdo de servicos de interesse da saude,
abrangendo:
| - O controle de bens de consumo que, direta ou indiretamente, se relacionem com a
saude, compreendidas todas as etapas e processos, da produ¢do ao consumo; e
Il - O controle da prestacdo de servicos que se relacionam direta ou indiretamente
com a saude. ” (LEI 8.080/90).



A referida lei, com todo o seu teor e possiveis desdobramentos, foi fruto de um
intenso momento politico e social que o Brasil estava passando, conhecido como
Movimento Sanitario Brasileiro (TANCREDI e MARINS, 2014).

No campo referente a alimentacédo, a vigilancia sanitaria se insere como ente
responsavel por fiscalizar e inspecionar alimentos, levando em consideracédo teor
nutricional e vigilancia de bebidas e agua para consumo humano (TANCREDI e
MARINS, 2014).

A vigilancia sanitaria bem como é entendida nos dias atuais, passou por longos
periodos que permitiram ela se estabelecer como area reguladora e preventiva. A
Constituicdo de 1988 inaugura a saude como direito de todos e com isso atribui ao
SUS além de todas suas func¢des precipuas, também a funcdo de inspecionar
alimentos, sendo nesta época a vigilancia sanitaria feita pela SVS/MS. Com a lei
maior legislando sobre aspectos gerais e intimando a criagcdo de norma
regulamentadora especifica sobre saude, publicou-se em 1990 a Lei Organica da
Saude, que define o SUS com suas competéncias e atribui¢des, incluindo as acoes
de vigilancia sanitaria (TANCREDI e FERNANDES, 2014) os mesmos autores
ainda citam que o SVS deixou de ser 0 6rgao competente em 1999 com a lei 9.782
gue definiu 0 SNVS e criou a ANVISA.

A criacdo de uma autarquia fortalece as ideias de uma nova reforma do Estado,
em especial no ano de 2000, onde a comunicacao entre o setor regulado e o setor
regulador se faz de maneira mais agil e com menor burocracia, gerando mais
celeridade nos processos (CRUZ, 2009), sob esta otica a ANVISA se insere no
ordenamento brasileiro. A ANVISA entdo passa a ter a reponsabilidade de
regulamentar, controlar e fiscalizar os produtos e 0s servi¢os que envolvam riscos a
saude publica, onde se incluem os alimentos e 0s insumos, os aditivos, as
embalagens e 0s contaminantes e residuos, assim como as instalaces responsaveis
por processar tais produtos (FIGUEIREDO, RECINE e MONTEIRO, 2017).

1.1.5. Legislacao Brasileira

O ordenamento juridico brasileiro tem esferas que compde e legislam sobre
diversas matérias, em termos praticos, tem-se que as normas tém hierarquia quanto
aos seus efeitos, extensao territorial e conteido (TANCREDI e FERNANDES, 2014).

No campo referente a legislacdo sanitaria, o ordenamento juridico tem diversas



origens em relacdo a sua edicdo; em se tratando de agentes que integram
diretamente o sistema de vigilancia sanitaria, sdo utilizadas circulares e ordens de
servico com o intuito de garantir o cumprimento das normas técnicas e sanitarias,
conforme Tancredi et al explana sobre o tema (MEIRELLES,1993). Para melhor
entendimento acerca da construcdo do ordenamento em vigilancia sanitaria, tem-se

0 quadro abaixo:

Tabela 1. Formas de apresentacao das disciplinas normativas sanitarias quanto a sua
origem, conteudo e aplicabilidade de ordem geral e nas acdes de vigilancia sanitaria.

Tipo Origem Conteudo/ aplicabilidade

Lei Emana do Poder Estabelece uma regra,
Legislativo(Camara de um direito ou uma
Senadores, Deputados e excecao de carater geral
Vereadores) ou especifico

Decreto Competéncia exclusiva Regulamenta os assuntos
dos chefes do Executivo relacionados as leis
(presidente, existentes. E a

governadores e prefeitos)

determinacdo formal da

autoridade
Decreto-lei (atual medida Emana do Poder E um diploma normativo
provisoria) Executivo (chefe de pela manifestacdo do
Estado) e ndo do Poder presidente da Republica;
Legislativo tem eficacia de lei
Resolucao Competéncia de Ato com que se formaliza
autoridades outras que decisdo de orgao
nao o] chefe do colegiado, cominstrucdes
Executivo(ministros, guanto a aplicacao de leis
secretarios e colegiados) ou regulamentos,
impondo uma ordem ou
estabelecendo medidas
Portaria Competéncia de Formaliza atos

autoridades outras que

nao o chefe do Executivo

administrativos:

nomeacoes,



Circular

Instrugéo normativa

(chefes de  drgéos,

reparticbes ou servigos)

Competéncia das chefias
subordinadas ao Poder

Legislativo ou Executivo

superiores dirigentes dos
orgaos, seja pelo

representante maior do

designacgoes,
sindicancias, inquéritos
OU processos
Comunicacdo de teor
uniforme encaminhada a
um conjunto de pessoas
identificadas por uma
caracteristica comum
Instrui para a execucdo
de leis, decretos e

regulamentos

orgdo em questdo, ou

pelo dirigente delegado

para tais atribuicdes
Fonte: Tancredi et al., 2004, adaptado de Cunha, 2003 e Meirelles, 1993. Adaptacéao
do conceito de Instrucdo Normativa segundo: Oliveira, Lenice lolanda de. Criacao:

autoria propria

No Brasil, temos em matéria especifica no setor alimenticio a Lei 986/1969 que
cria critérios para cada tipo de alimentos, abordando as diversas etapas do processo
de manipulacgéo, transporte, cultivo, distribuicdo e outros. Esta lei € uma obra geral,
mas ao mesmo tempo completa, pois versa sobre a maior parte dos processos que
sdo empregados na cadeia produtiva alimenticia; além disto incita a revisdo de
padrdes de qualidade, de higiene, pesticidas e outros pelo érgdo competente do
Ministério da saude.

Ainda sobre o conceito de higiene, a portaria 1.428 (BRASIL, 1993) recomenda
a elaboracado do “manual de boas praticas de manipulagdo de alimentos” baseado
nas normas técnicas da SBCTA, OMS e Codex Alimentarius (VARGAS, 2004). Os
orgaos citados acima fazem parte de uma rede especializada em: controle de
doencas, estudos sobre alimentacdo, bem-estar social dentre outras matérias; a
citacdo destes organismos demonstra avancos na legislacéo brasileira, visto que ela
estd em consonancia com outras legislacées mundiais no que se refere a alimentos,

no entanto ndo se pode generalizar e dizer que em todas as matérias as legislacdes



sdo iguais, visto que em cada pais possui fatores politicos e econémicos se fazem
presentes e levam ao seu ordenamento juridico a atender suas peculiaridades.

A participacdo do Brasil como membro do Codex Alimentarius em 1970 foi
peca chave para o pais pode comercializar seus produtos para o mercado
internacional, este fato ocorreu devido ao seu avanco devido a sua regulamentacao
alimentar (FIGUEIREDO, RECINE e MONTEIRO, 2017). Em matéria de
competéncias para legislar sobre matérias especificas acerca de alimentos, temos o
impasse entre o SUS e os 6rgaos ligados ao setor de agricultura (CARVALHO, 2006).
A inspecao de produtos de origem animal esta fundada na lei n° 1.283 de 1950, e no
decreto n® 30.691 de 1952 que aprova o Riispoa. Sendo assim, os produtos de origem
animal quando acabados e expostos a venda sofrem controle pela ANVISA ou
VISA(S) locais, mas o controle do processo produtivo e de registro € realizado pelo
Ministério da Agricultura e pela sua Dipoa, além de também obedecer aos
regulamentos do MS (TANCREDI e FERNANDES, 2014) os mesmos autores ainda
citam o MPA e o MAPA como responsaveis pela inspecao de pescados.

O Brasil possui o CCAB, criado pela resolucdo n° 01/80 e 07/88 do Conmetro
e sua principal finalidade é “a participacédo, em representacédo do Pais, nos Comités
internacionais do Codex Alimentarius e a defesa dos interesses nacionais, bem como
a utilizacado das Normas Codex como referéncia para a elaboracédo e atualizacao da
legislacdo e regulamentacdo nacional de alimentos. ” (INMETRO, 2020). Neste
aspecto, temos Grupos Técnicos dentro deste comité, responsaveis por legislar sobre

cada matéria em especifico conforme a tabela abaixo:

Tabela 2. Grupos Técnicos do Comité do Codex Alimentarius do Brasil (CCAB), seu

assunto e Orgéos que os compde:

Grupo Técnico Assunto Orgéo

GT2 Cereias, Legumes e MAPA
Leguminosas

GT3 Higiene da Carne MAPA

GT4 Peixes E Produtos da MAPA
Pesca

GT5 Leite e Produtos Lacteos  MAPA

GT6 Aguas Minerais Naturais ~ ANVISA



GT7 Aditivos ANVISA
GT8 Higiene dos Alimentos ANVISA
GT9 Residuos de Pesticidas MAPA
GT10 Nutricdo e Alimentos para ANVISA
Dietas Especiais
GT11 Proteinas Vegetais ANVISA
GT12 Métodos de Analise e ANVISA
Amostragem
GT13 Oleos e Gordura Vegetal =~ ANVISA
GT14 AclUcares MAPA
GT15 Frutas e Hortalicas MAPA
Processadas
GT16 Frutas e Hortalicas MAPA
Frescas
GT17 Cacau e Chocolate ANVISA
GT18 Residuos de MAPA
Medicamentos
Veterinarios em
Alimentos
GT19 Principios Gerais INMETRO
GT20 Rotulagem de Alimentos ~ ANVISA
GT21 Regional para América MRE
Latina e Caribe
GT22 Importacado e Exportacdo INMETRO
de Alimentos,

Certificacdo e Inspecao
GT24 Alimentacdo Animal MAPA
GT25 Contaminantes ANVISA
Fonte: http://www.inmetro.gov.br/qualidade/comites/codex_ccab.asp. Criacao:

autoria propria

Quanto as normas gerais pode-se citar a criacdo do Sistema Nacional de

Seguranca Alimentar e Nutricional — SISAN, criado pela Lei Orgénica de Seguranca



Alimentar e Nutricional — LOSAN, n°11.346 de 15 de setembro de 2006, cujo objetivo
é “formular e implementar politicas, planos, programas e agbdes com vistas em

assegurar o direito humano a alimentacado adequada” (BRASIL, 2006).
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2. Justificativa

Conforme o artigo 6° da Constituicdo Federal de 1988, é dito: “Sao direitos
sociais a educacao, a saude, a alimentacdo, o trabalho, a moradia, o lazer, a
seguranca, a previdéncia social, a protecdo a maternidade e a infancia, a assisténcia
aos desamparados, na forma desta Constituicdo. ”, devido a alimentagdo ser um
direito garantido em constituicdo h& a necessidade de se haver uma regulamentacao
abrangente que assegure aos brasileiros o usufruto deste direito. Mais que apenas
ter uma alimentacdo de modo a suprir a necessidade da ingesta de alimentos, é
preciso que se tenha qualidade e seguranca ao se ofertar e obter estes alimentos.

Diante do instrumento normativo da Lei Organica de Seguranca Alimentar e
Nutricional — LOSAN, n°®11.346 de 15 de setembro de 2006, pode-se citar em especial
0 artigo 4°, alinea IV, onde diz “[...] A seguranca alimentar e nutricional abrange: [...]
a garantia da qualidade biolégica, sanitaria, nutricional e tecnologica dos alimentos,
bem como seu aproveitamento, estimulando praticas alimentares e estilos de vida
saudaveis que respeitem a diversidade étnica e racial e cultural da populagao”. Sob
0 aspecto citado “garantia da qualidade bioldgica e sanitaria” o presente plano de
trabalho ira ter este enfoque.

Segundo a RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001, da Agencia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA, que aprova o Regulamento Técnico sobre Padrdes
Microbiolégicos para Alimentos, ha a descricdo dos limites toleraveis para a presenca
de microrganismos e define quais séo estes. Por meio de legislacbes como a citada
acima, € possivel ter maior controle de garantia de produtos, sejam eles in natura,
industrializados, confeccionados em casa ou comercio. O setor alimenticio € amplo
em variedades e por isso faz-se necessario ter uma regulacao brasileira que defina
limites em consonancia com 6rgao internacionais de modo a dirimir doencas e garantir
melhora de vida para todos os setores da populacao.

Ainda temas recorrentes como doencas cronicas nao transmissiveis (DCNT)
tem se intensificado em debates sobre a alimentacéo, levantando questionamentos
acerca de como alimentacéo tem afetado a satde de todos.

Por meio da revisao de literatura, é possivel ter um panorama geral do que se
€ regulado e com isso fazer uma analise critica do que pode ser melhorado e o que
tem sido feito neste sentido. A teméatica incita ainda questionamentos como a cozinha

domiciliar contribui como fator de risco para a veiculacdo de doencas transmissiveis
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por alimentos, sendo assim, deve-se entender inicialmente os padrdes seguidos em
nivel metodolégico para que também se possa passar estas atividades para o
cotidiano populacional.
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3. Objetivos

3.1. Objetivos Gerais

Objetiva-se com esta pesquisa de literatura situar o panorama no qual surgiram
as ideias e as necessidades de se ter uma legislagdo sobre segurancga alimentar no

Brasil e elencar quais séo.

3.2. Objetivos Especificos

Abordar as principais legislacdes sobre seguranca alimentar no sentido de
“food safety”, sendo abordado os padrdes microbiologicos e os sistemas de
gestao de controle em especifico o APPCC,;

Citar os principais microrganismos patogénicos/ toxinas/ metabolitos em
alimentos, controlados pela legislacdo, sendo excluidos os demais
contaminantes que nao se classifiguem como estes citados acima,;

Descrever as principais medidas para controle de qualidade em alimentos;

Observar implicacdes dos alimentos sobre a saude da populacéo.
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4. Metodologia
4.1. Tipo de Estudo

Revisdo de literatura que abrange as principais regulamentacdes no setor de
alimentos, em especifico a temética seguranca alimentar no sentido de alimentacao
segura ("food safety"), descrevendo quais sdo as principais legislacdes pertinentes
ao tema e abrangendo a perspectiva de garantia de qualidade alimentar.
4.2. Etapas da pesquisa

Pesquisa feita em primeiro tendo as descricfes da tabela abaixo:

Tabela 3. Metodologia de pesquisa

Base de Dados Descritores Critérios de Critérios de
Inclusdo Selecéao

BVS, Seguranca Textos completos Tema préximo ao

LILACS e alimentar no publicados em deste trabalho,

SciElo Brasil Brasil; portugués levando em
Higiene de consideracao
alimentos; artigos e livros que
Legislacao possuissem como
alimenticia base os aspectos
brasileira; gerais do Brasil.

Seguranca  dos

alimentos
Fonte: autoria préopria

Em um segundo momento, foi adotado o documento “Biblioteca de Alimentos”,

da ANVISA, que explana sobre o tema “As Bibliotecas sdo documentos que redinem
todas as normas vigentes de determinado macrotema, divididos por temas. O objetivo
é facilitar o acesso e a compreensdo do Estoque Regulatorio ao publico interno e
externo, bem como aprimorar o processo de elaboracao e revisdo das normativas. ”

(ANVISA, 2020) para elencar as principais leis que tratam sobre alimentos no Brasil
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e ter acesso as mesmas para relatar seu teor. Como critério de selegdo das leis
elencadas neste documento, utilizou-se a temética normas bésicas para alimentos e
padrées microbiolégicos para alimentos. Ainda quanto a este aspecto, foi levanta
pesquisa acerca das principais legislacdes sanitarias no Distrito Federal em relacao
a leis sanitarias relacionadas aos alimentos com o intuido de saber o que se tem de
legislacdo local. Por ultimo foi abordada as principais metodologias para assegurar a
qgualidade alimenticia, no sentido de atividades préaticas e tedricas que o ramo
alimentar segue para ofertar alimentos seguros para o consumidor. Foi utilizada
literatura condizente ao tema fora os das pesquisas na base de dados para agregar

mais matéria conceitual a pesquisa.
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5. Resultados e Discussao

5.1. Doencgas transmitidas por alimentos, agentes etioldgicos e controle de
sanidade

Segundo o “Manual integrado de prevencao e controle de doencgas transmitidas
por alimentos” do MS, a contaminag¢ao dos alimentos pode ocorrer em todos os niveis
de producdo de alimentos, ou seja, desde a producdo primaria até o consumo,
destacando-se como os principais alimentos com indicie de surtos, os de origem
animal e os preparados para consumo coletivo; cita ainda como os principais agentes
causais Salmonella spp, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Shigella spp,
Bacillus cereus e Clostridium perfringens. O manual define DTA, como sendo “‘um
termo genérico, aplicado a uma sindrome geralmente constituida de anorexia,
nauseas, vomitos e/ou diarreia, acompanhada ou ndo de febre, atribuida a ingestao
de alimentos ou agua contaminados” (BRASIL, 2010); as DTAs podem ser causadas
por toxinas, bactérias, virus, parasitas e substancias toxicas (BRASIL, 2010). Os
principais mecanismos de dano ao hospedeiro e 0s respectivos agentes causais sao

apresentados no quadro abaixo:

Tabela 4. Principais mecanismos fisiopatologicos e agentes etioldégicos mais comuns
em DTA.

Toxina Pré-formada Staphylococcus aureus (toxina
termoestavel);
Bacillus cereus, Cepa emética (toxina
termoestavel);
Clostridium botulinum (Botulismo
alimentar);

Toxina produzida “in vivo” Escherichia coli enterotoxigénica;
Bacillus cereus, Cepa diarréica,
Clostridium  botulinum,  (Botulismo
intestinal e por ferimentos);

Clostridium perfrigens;
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Vibrio cholerae O1;
Vibrio cholerae néo O1,
Escherichia coli O157:H7;
Invasédo Tecidual Brucella spp.;
Salmonella spp.;
Escherichia coli invasiva;
Plesiomonas shigelloides;
Entamoeba Histolytica;
Aeromonas hydrophila;
Campylobacter jejuni;
Rotavirus;

Producédo de toxina e/ou invasdo Vibrio parahaemolyticus;

tecidual Yersinia enterocolitica;
Shigella spp.;

Acao Quimica Metais pesados;
Organofosforados, Organoclorados,
Piretroides;

Acao Mecéanica Giardia intestinalis;

Fonte:http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/manual_integrado_prevencao_doe

ncas_alimentos.pdf. Criacdo: autoria propria

Os organismos causadores de DTAs podem ser classificados como classicos,
emergentes e reemergentes. Os classicos sdo os organismos conhecidos clinica e
epidemiologicamente, ja os emergentes ndo eram reconhecidos como causadores de
DTAs mas com a observacdo esta sendo relacionado como causador de DTAS;
enquanto os reemergentes sdo agentes classicos que foram considerados
controlados mas estdo ressurgindo com maior severidade e nova incidéncia
(TEIXEIRA e BONACIM, 2003).

As pesquisas acerca das DTAs, bem como seus agentes causais é feito por
intermédio de 6rgdos do governo que trabalham em conjunto de modo a dirimir as
doencas na populacédo e compreender sua origem. Os principais 6érgaos que compde
a vigilancia sobre as doencas de origem alimentar sdo: a vigilancia epidemioldgica e

a vigilancia sanitaria; enquanto que a vigilancia em saude atua como elo entre as
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duas vigilancias citadas acima (SILVA e TANCREDI, 2014). Os mesmos autores
ainda explanam sobre as fun¢Bes precipuas de cada vigilancia, sendo a vigilancia
epidemioldgica responsavel por investigar e definir medidas a serem adotadas para
evitar doencas, enquanto a vigilancia sanitéria é responsavel por fiscalizar e implantar
servicos de boas préaticas em servi¢cos de alimentacéo e afins.

Quanto ao marco legal, pode-se citar o inicio das atividades de vigilancia
epidemioldgica no Brasil, em 1970 durante a campanha de erradicacédo da variola,
sendo criado o Sistema Nacional de Vigilancia Epidemiolégica com a lei n°
6.259/1975, regulamentada pelo decreto n® 78.231, de 12 de agosto de 1976, onde
os surtos relacionados aos alimentos sédo de responsabilidade do Sistema VE-DTA,
exercido em todo o territério nacional, dispondo de matérias de coleta, transporte e
outros para 0 processo investigativo. No tocante a vigilancia sanitaria, tem-se o
Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria (SNVS), criado por meio da medida
provisoria n°® 1.791/1998, aprovada pelo Congresso Nacional e transformada na lei n°
9.782, de 26 de janeiro de 1999 (SILVA e TANCREDI, 2014). Quanto as atividades
de vigilancia sanitaria, temos a Geréncia-Geral de Alimentos (GGALI/Anvisa),
responsavel pelo controle sanitario de alimentos. Os alimentos que tratam esta
gerencia sao os referenciados pela Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricao
(PNAN), (FIGUEIREDO, RECINE e MONTEIRO, 2017) sendo esta um conjunto de
politicas publicas, prop0e respeitar, proteger, promover e prover os direitos humanos
a saude e a alimentacéao (BRASIL, 2013).

Em observacdo a normas relativas aos alimentos seguros, “food safety”,
utilizou-se a Biblioteca de Alimentos da ANVISA para elencar as legislacdes
pertinentes ao tema e para discorrer acerca do que € legislado. Segue abaixo as

principais leis que versam sobre microrganismos e linhas gerais acerca de higiene:

Tabela 5. Legislacdo alimenticia brasileira

LEGISLACAO TEOR
Decreto-lei 986/1969 Institui normas basicas sobre alimentos
RES 17/1999 Avaliacdo de risco e seguranca dos

alimentos



18

Guia n° 23, versao 1, de 23/07/2019 Guia para Comprovacao da Seguranca
de Alimentos e Ingredientes

RDC 12/2001 Regulamento técnico sobre padrbes
microbioldgicos para alimentos (A ser
revogada quando a RDC 331/2019
entrar em vigor)

RDC 331/2019 Padrdes microbiolégicos de alimentos e
sua aplicacdo (Normativa entrard em
vigor 12 meses apos a sua publicacao)
IN 60/2019 Listas de padrdes microbiologicos para

alimentos

Fonte: Biblioteca de Alimentos, ANVISA. Criacdo: autoria propria

Quanto ao Decreto-lei 986/1969, tem-se como norma geral para garantir a
protecdo da saude individual ou coletiva no que se refere aos alimentos, considerando
0 mesmo como: “toda substancia ou mistura de substancias, no estado solido, liquido,
pastoso ou qualquer outra forma adequada, destinadas a fornecer ao organismo
humano os elementos normais a sua formag¢éo, manutencdo e desenvolvimento”.
Mais afrente, abarca no Capitulo V os Padrdes de Identidade e Qualidade, onde diz
que os requisitos de higiene compreendem “medidas sanitarias concretas e demais
disposi¢cbes necessarias a obtencao de um alimento puro, comestivel e de qualidade
comercial” e completa ainda “Os requisitos de higiene abrangerdo também o padréo
microbiolégico do alimento e o limite residual de pesticidas e contaminantes
tolerados” (BRASIL,1969).

A Resolucdo numero 17 de 1999 aprova o “Regulamento técnico que
estabelece as diretrizes basicas para avaliacdo de risco e seguranca dos alimentos”,
sendo assim, este instrumento técnico descreve o conceito de perigo para a area
alimenticia como: “agente biolégico, quimico ou fisico, ou propriedade de um
alimento, capaz de provocar um efeito nocivo a saude” (BRASIL, 1999), é importante
para o arcabouco brasileiro ter referenciais tedricos como o presente que instrui
acerca de temas gerais e cria margens para mais legislacées serem criadas a partir
dela, com isto mais regulamentacdes se incorporam e ampliam as areas de atuacao

e fiscalizag&o alimenticia.
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O Guian® 23, verséo 1, de 23/07/2019 vem para complementar a RES 17/1999,
visto que, estabelece que a avaliagao do risco deve: “seguir critérios cientificos, € um
processo estruturado e sistematico, composto por quatro fases: identificacdo do
perigo, caracterizacao do perigo, avaliacdo da exposicao e caracterizacdo do risco”
(BRASIL, 2019), com isto tem-se a normatizagdo de processos referentes aos
alimentos para as empresas, onde ha a sistematizacdo de processos de modo a
minimizar riscos e ha a apresentacdo destes resultados para o 6rgdo competente
para sua avaliagao de risco e seguranca.

A RDC 12/2001 cita pontos indissociaveis do tema seguranca alimentar, como
Boas Praticas de Producdo de Alimentos e Prestacao de Servigos, da aplicacdo do
Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC/HACCP) e da
gualidade microbioldgica dos produtos alimenticios. A mesma ao citar estes pontos a
serem avaliados em relacdo ao processo de producao alimenticio, elenca algumas
Resolugbes do Mercosul para alimentos.

Em relacdo a RDC 331 de 2019 e a IN 60 de 2019, sao as legislacdes que
possuem maior riqueza em detalhes quanto a padrées microbiol6gicos, bem como
cita aspectos especificos quanto aos requisitos alimenticios. No seu artigo 5° da RDC
331/2019 estabelece: “Os alimentos ndo podem conter micro-organismos
patogénicos, suas toxinas ou metabdlitos em quantidades que causem dano para a
saude humana” e no inciso Il do artigo 6°, determina que os setores da cadeia
produtiva devem: “determinar a frequéncia das analises, de forma a garantir que todos
os alimentos cumpram com os padrdes microbiolégicos estabelecidos na Instrucéo
Normativa n° 60, de 23 de dezembro de 2019, em conformidade com as Boas Praticas
de Fabricacédo (BPF) e outros programas de controle de qualidade” (Brasil, 2019).
Utiliza ainda neste instrumento normativo referencias internacionais e nacionais de
metodologias para analises alimenticias, como o Codex Alimentarius, 1SO,
Farmacopeia Brasileira e outros, sendo necessario a utilizacdo de ao menos uma
destas fontes para realizacéo de testes, coleta e transporte (BRASIL, 2019).

A IN 60/2019 elenca em seu Anexo |, Il e Ill os Padrées Microbioldgicos de
Alimentos, de acordo com o perfil de cada alimento a ser avaliado. No Anexo | tem-
se os Padrdes microbiolégicos de alimentos, com excecdo dos alimentos
comercialmente estéreis; no Anexo Il o Padrdo microbiolégico de listeria
monocytogenes em alimentos prontos para o consumo e no Anexo lll tem-se o Padréo

microbiolégico de alimentos comercialmente estéreis.
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Os microrganismos patogénicos/ toxinas/ metabolitos que s&o descritos nos
anexos e em consequéncia sdo os monitorados pela legislagcdo séo: Salmonella,
Salmonella enteritidis, Salmonellaty phimurium, Escherichia coli, Enterobacteriaceae,
bolores e leveduras, Bacillus cereuspresuntivo, Estafilococos coagulase positiva,
aerébios mesofilos, Clostridium perfringens, Cronobacter spp., Pseudomonas
aeruginosa, Listeria monocytogenes, esporos de clostridios sulfito redutores, esporos
de Clostridium perfringens, coliformes totais, enterococos, histamina e enterotoxinas
estafilocécicas,

Com a observacdo das tabelas, pode-se elencar 0s microrganismos
patogénicos que mais acometem os alimentos e que necessitam de um controle maior
por parte dos produtores alimenticios, sendo nesta ordem: Salmonella, Escherichia
coli, Enterobiaceae, bolores e leveduras. Quanto aos limites toleraveis para 0s
agentes patogénicos, cada categoria alimenticia possui os seus valores especificos.

Visto a gama de patdgenos capazes de ocasionar doengcas nos seres
humanos, faz-se necessario atividades que visem reduzir essas infeccbes como
utilizar meios de temperatura de modo a inviabilizar células destes organismos e
também controlar sua multiplicacéo, separar alimentos crus de alimentos preparados
para evitar a contaminacao cruzada, além de utilizar boas praticas em todos os niveis
da cadeia alimenticia, conforme (MACHADO, 2013), em alusdo a (ALTEKRUSE et
al., 1997).

5.2. Qualidade em alimentos e medidas para alcanca-la

Os referenciais tedricos analisados por meio de pesquisa has bases de dados
mencionadas e demais literaturas pertinentes, serviram para o delineamento do tema,
acerca de como sao feitas as praticas para se ofertar a populacéo alimentos seguros.
O conceito de alimentos seguros esta intimamente ligado a qualidade, sendo esta
garantida por meio de procedimentos e técnicas compativeis com o perfil de cada
alimento. Quanto ao aspecto qualidade, pode-se atrelar dois sentidos ao tema, sendo
0 primeiro quanto a qualidade percebida, que se refere as qualidades sensoriais do
consumidor e o segundo sendo a qualidade intrinseca, que esta para a auséncia de
perigos a saude de quem consome o alimento (COLETO, 2012).

O requisito qualidade abarca todos os setores, seja de servicos e bens, sendo

assim o setor alimenticio ndo estd excluido. Visando atingir a qualidade, o ramo



21

alimenticio utiliza sistemas de qualidade que sao responsaveis por fazer esse
“controle” e garantir um produto final que atenda as demandas dos consumidores,
sendo eles: Andlise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC);
Procedimentos de Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos (BPM);
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e as normas ISO. Todos estes
documentos tendem a garantir a qualidade de alimentos levando em consideragéo a
qualidade sanitaria e de higiene (LOVATTI, 2004).

Os orgaos regulamentadores, em especifico ANVISA E MAPA, instituiram
regulamentos acerca de controle na producao de alimentos, sendo que; a ANVISA,
por meio da Portaria 326 de 1997 solicita 0 Manual de Boas Praticas de Fabricagao
(BPF) e sugere o Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) para aos
estabelecimentos produtores/ industrializadores de alimentos e quanto ao MAPA,
também solicita estes documentos pela Portaria 369 de 1997 (PENTEADO, 2015).

Quanto as Boas Praticas, temos que é um conjunto de acdes que estabelece
critérios para elaboragéo de alimentos com o objetivo final de ter um produto sem
riscos a saude de quem os consome. Conforme a Portaria 368 de 1997 do MAPA,
tem-se elencado diversos conceitos sobre higiene e sobre formas de assegurar a
inocuidade de alimentos, abrangendo desde instalacdes fisicas como transporte,
equipamentos e utensilios, limpeza dentre outros (BRASIL, 1997), a norma € rica em
conteudo e se traduz “no mundo vasto” que é a tematica alimenticia, em especial no
gue tange alimentos seguros. Com as descricbes das BPFs, as empresas tém um
instrumento normativo para servir de base e criar seu MBP, adequando-se a sua
realidade no que se refere a pessoal, instalacdes, dentre outros, mas sempre tendo
em vista “o norte” que estas normativas trazem. Em contrapartida, fatores como falta
de capacitacdo e conscientizacdo de manipuladores, poucos investimentos
financeiros e a falta de comprometimento dos proprietarios levam a limitacdo da
aplicacdo das boas praticas nos estabelecimentos produtores de alimentos
(MARTINS, SILVA e TANCREDI, 2014). Abaixo segue quadro com as principais

legislacBes acerca de Boas Préticas de Fabricacao:

Tabela 6. Legislacdes brasileiras acerca de BPF e suas respectivas descricdes
Portaria n® 1.428, de 26 de novembro de Aprova o Regulamento Técnico para a

1993 - MS inspecdo sanitaria de alimentos, as
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diretrizes para o estabelecimento de
Boas Praticas de Produgdo e de
Prestagdo de Servicos na Area de
Alimentos e o0 Regulamento Técnico
para o estabelecimento de padréo de
identidade e qualidade para servigos e
produtos na area de alimentos.
Ambito: federal

Portaria n°® 326, de 30 de julho de 1997- Aprova o0 Regulamento Técnico

MS / SVS "Condi¢cbdes Higiénico-Sanitarias e de
Boas Préaticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores
Industrializadores de Alimentos".
Ambito: federal

Portaria n° 368, de 04 de setembro de Aprova o Regulamento Técnico sobre

1997 — MAPA as condicbes Higiénico-Sanitarias e de
Boas Préaticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Elaboradores
Industrializadores de Alimentos.
Ambito: federal

Resolucdo RDC n° 216, de 15 de Aprova o0 Regulamento Técnico e

setembro de 2004 - MS / ANVISA estabelece procedimentos de Boas
Praticas para servicos de alimentacao a
fim de garantir as condi¢cbes higiénico-
sanitarias do alimento preparado.
Ambito: federal

Fonte: Colleto, 2012. Adaptado de FOODDESIGN, 2012. Criacao: autoria propria

O sistema APPCC ou HACCP como é conhecido fora do Brasil, originou-se na
Gra-Betanha em 1960 (Colleto, 2012), sendo que ele surgiu de fato no Brasil com o
documento Codex Alimentarius, intitulado “Guias para a aplicacdo do sistema
APPCC” (MARTINS, SILVA e TANCREDI, 2014), este sistema é definido pelo MAPA

na sua Portaria numero 46 de 1998 como: “uma abordagem cientifica e sistematica
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para o controle de processo, elaborado para prevenir a ocorréncia de problemas,
assegurando que os controles séo aplicados em determinadas etapas no sistema de
producédo de alimentos, onde possam ocorrer perigos ou situagdes criticas. ”
(BRASIL, 1998). Segundo explanagéo acima, tem-se que o sistema APPCC vem de
modo a atuar em etapas especificas do processo de preparo de alimentos,
denominados pontos criticos de controle (PCC) (MARTINS, SILVA e TANCREDI,

2014). Abaixo segue as legislacdes pertinentes ao sistema APPCC:

Tabela 7. Legislacdes brasileiras relacionadas ao sistema APPCC:

Circular n® 10, de 22 de maio de 2003 — Institui o Programa Genérico de

CGPE/ DIPOA/ MAPA Procedimentos — Padrdo de Higiene
Operacional —PPHO, a ser utilizado nos
Estabelecimentos de Leite e Derivados
que funcionam sob o regime de
Inspecdo  Federal, como etapa
preliminar e essencial dos Programas
de Seguranca Alimentar do tipo APPCC
(Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle) Ambito: federal

Circular n® 175, de 16 de maio de 2005- Estabelece Programas de Autocontrole

CGPE/ DIPOA/ MAPA gue serao sistematicamente submetidos
a verificacdo oficial de sua implantacéo
e manutencao. Estes Programas
incluem o Programa de Procedimentos
Padréo de Higiene Operacional — PPHO
(SSOP), o Programa de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle —
APPCC (HACCP) e, num contexto mais
amplo, as Boas Praticas de Fabricacéo
— BPFs (GMPs). Em razdo de acordos
internacionais existentes, séo
estabelecidos o0s Elementos de

Inspecdo comuns as legislacbes de
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1997 - -DIPOA/ DAS/ MAPA
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todos o0s paises importadores,
particularmente do setor de carnes.

Implanta o Programa de Pocedimentos
Padréao de Higiene Operacional (PPHO)
e do Sistema de Analise de Risco e
Controle de Pontos Criticos (ARCPC)
em estabelecimentos envolvidos com o
de carnes e

comercio internacional

produtos céarneos, leite e produtos
lacteos e mel e produtos apicolas.

Ambito: federal

Fonte: Colleto, 2012. Adaptado de FOODDESIGN, 2012. Criag&o: autoria propria

Visto as principais normatizagées em alimentos, temos em maior escala as

legislagbes em nivel federal, instruindo as demais esferas como as dos Estados e

municipios. O presente trabalho abarcou as principais legislacbes em seguranca

alimentar no nivel federal e em relagcéo ao Distrito Federal, conforme quadro abaixo:

Tabela 8. Legislacdes em nivel federal e distrital

Nivel Federal

-LOSAN, n° 11.346 de
15 de setembro de
2006.

-Portaria N° 326, de
30 de julho de 1997.

-Resolugéo n® 17, de
30 de abril de 1999.

-Portaria n® 368, de 04
de setembro de 1997.

-Instrucdo Normativa
MS/ANVISA n° 60, de
23 de dezembro de
2019.

-Portaria n° 1.428, de
26 de novembro de
1993 - MS

Nivel Distrital

-Lei n° 4.085, de 10 de
janeiro de 2008.

-Lei n® 5.027, de 14 de
junho de 1966.

-Instrucdo Normativa
DIVISA/SVS n° 16 DE
23/05/2017.
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Criagdo: autoria propria.

As normas ISO também fazem parte das normativas sobre legislacdo, sendo a
mais representativa no setor alimenticio a ISO 22000, tendo como objetivo ser um
método de gerenciamento da seguranca de alimentos, aliando gestao e boas praticas
(MARTINS, SILVA e TANCREDI, 2014). A ABNT NBR ISO 22000 através do sistema
APPCC, tem o foco voltado para a qualidade intrinseca do produto (COLETTO, 2012),
sendo seu titulo “Sistemas de gestdo de seguranca de alimentos - Requisitos para
gualquer organizagéo na cadeia produtiva de alimentos”, sendo assim essa norma se
torna aplicavel a todas organiza¢des do setor produtivo de alimentos e a mesma se
torna necessaria para poder implantar um sistema de gestdo de seguranca de
alimentos, atender as demandas dos consumidores e assegurar que a empresa esta
de acordo com a politica de seguranca de alimentos que declara (MARTINS, SILVA
e TANCREDI, 2014) em mencéo a Associacao Brasileira de Normas Técnicas, 2006.
Vale lembrar que o instrumento € integrativo e amplo, pois foi baseado no sistema
APPCC e também na ISO 9000, ambos sendo instrumentos sobre sistemas de
gualidade; com isto resulta em um instrumento de gestdo integrado e que busca
complementar as normativas por meio de elementos comuns entre 0S mesmos
(MARTINS, SILVA e TANCREDI, 2014) em referéncia a (BERTOLINO, 2010).

Quanto ao arcabouco legislativo brasileiro, tem-se normativas amplas e que
versam sobre as formas citadas acima sobre o que € solicitado para o setor
alimenticio. Visto esta similaridade, pode-se considerar a legislacdo brasileira
consonante ao mercado internacional, ao que € preconizado em algumas matérias
alimenticias. A resultante deste pareamento € uma padronizacdo alimenticia e

conformidade com normas internacionais, levando a maior aceitacdo mercadoldgica.
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6. Consideracdes Finais

A alimentacdo esta tdo atrelada ao dia a dia que por vezes passa despercebida
para a maioria das pessoas a relevancia do tema. Falar em seguranga alimentar e
em especial ao conceito alimentos seguros é de extrema relevancia visto o impacto
econdmico e social que a alimentagcéo gera em diversos setores. A necessidade de
garantir a todos uma alimentacdo saudavel, equilibrada em todos os momentos da
vida se faz tdo importante, que foi elencada em ConstituicAio como direito
fundamental.

Conforme elencado ao longo do trabalho e em relagcdo a outras literaturas
pertinentes, pode-se observar que o tema alimentagcdo é muito amplo; sendo que um
conceito leva a outro, sendo dificultoso apenas abordar um aspecto, por isso se fez
necessario na pesquisa abarcar as diversas vertentes, em relacdo ao tema, que a
pesquisa explana. Pode-se exemplificar como o que ocorre em relacao ao Certificado
de Boas Praticas, sendo indissociavel falar de alimentos seguros, sem citar
instalacdes, agua para areas de manipulacéo, higiene, controle de pragas e ainda
falar sobre condi¢cbes de saude de quem faz parte de todos estes processos.

Ao observar os parametros microbiolégicos tem-se a amplitude do quao
necessario € a tematica qualidade alimenticia, pois temos uma gama alimentos e
cada um deles tem paramentos a serem observados para sua conservacado. Com isto
temos uma incitacdo para o desenvolvimento de tecnologias que assegurem este
controle e assim desenvolva outras areas como a tecnologia de alimentos.

Com os sistemas de gestdo, em especifico o APPCC a legislacdo brasileira
tem seguranca em relacdo a parametros de controle em pontos criticos, garantindo
assim uma sistematizacédo de processos em areas criticas e diminuindo perdas em
relacédo a técnicas e produtos. Além disto, temos como vantagem a caracterizagao de
normas com padrfes seguidos e aceitos no mundo , gerando competitividade e
ganhando mercados.

A garantia por alimentos seguros passa desde politicas publicas amplas de
modo a serem reguladas por leis especificas, garantindo assim, mais seguranca para
o consumidor, bem como para os trabalhadores do setor alimenticio.

O processo legislativo bem como social passa por diversas etapas, sendo
assim, deve-se sempre melhorar os aspectos alimenticios e isto se faz por meio de

parcerias entre setor regulado, setor regulador e sociedade. Tendo isto em vista, 0
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setor regulador deve articular melhorias no que tange a execucéo de Boas Praticas,
com o setor regulado, de modo que empecilhos como falta de conhecimentos técnicos
e fatores econdbmicos né&o interfiram mais na entrega do produto final para o
consumidor. Estas lacunas podem ser preenchidas por treinamentos técnicos dados
pelos 6rgdos como ANVISA e MAPA, e parcerias com bancos que estimulem a oferta
de credito para uma melhorar a estrutura fisica dos locais produtores de alimentos,

de modo a fazer cumprir a legislacdo sanitéria.
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