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OS AVANCOS HIGIENICOSSANITARIOS UTILIZADOS NA QUALIDADE DOS
ALIMENTOS

SANITARY HYGIENIC ADVANCES USED IN FOOD QUALITY

Gilmara dos Santos Freitas 2,
Ana Prudéncia Assis Magnavita 2

RESUMO

As evolucdes estabelecidas na area de alimentos foram alcancados gradativamente,
e conduziu-se aos avancos de normas sanitarias com a finalidade de guiar a
elaboracdo de manuais e o consumo de bens e servigos. O controle de qualidade
corresponde a um sistema de protecéo tanto ao produtor quanto ao consumidor, tem
como principio garantir a producéo de alimento seguro e de oferecer ao consumidor,
produto de qualidade capaz de alimentar e nutrir.Este artigo tem como objetivo
discorrer sobre a importancia do controle higiénico-sanitario e os cuidados adotados
para que se obtenha a garantia de alimentos seguros, evitando assim as doencas
transmitidas por alimentos. Como metodologia de pesquisa, utilizou-se a revisao de
literatura, com o objetivo de avaliar os avancos higiénicos sanitarios no decorrer do
tempo, a fim de buscar a qualidade dos alimentos e obter formas de controle mais
apurados para a fabricacdo de produtos, ressaltando a criagdo das RDC. A legislacao
sanitaria dos alimentos desenvolveu um papel primordial na qualidade dos alimentos
pois garantiu evitar os efeitos nocivos que a alimentacdo pode causar quando
manipulada de maneira errbnea e assegura através da fiscalizacdo e cumprimento
das leis, alimento seguro para a saude. Conclui —se que ANVISA como 6rgéao federal,
concorda que a qualificacdo profissional, o exercicio de cooperacdo técnica e a
producdo de conhecimentos em vigilancia sanitaria sdo elementos estratégicos para
o fortalecimento da Vigilancia Sanitaria e do controle sanitario. Para assegurar a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos tem sido utilizadas ferramentas como o0s
POPs, Manual de Boas Praticas, mas a falta de comprometimento na utilizacédo
dessas ferramentas deixando o sistema falho.

Palavras-chave: Alimentos. Boas Praticas de Fabricagdo. Higiene alimentar.
Producéo. Qualidade.
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ABSTRACT

The evolutions established in the area of food were gradually achieved, and progress
was made in advancing health standards in order to guide the preparation of manuals
and the consumption of goods and services. Quality control corresponds to a
protection system for both producer and consumer, with the principle of guaranteeing



the production of safe food and offering the consumer a quality product capable of
feeding and nourishing. This article aims to discuss the importance hygienic-sanitary
control and the care taken to guarantee safe food, thus preventing food-borne
diseases. As a research methodology, a literature review was used, with the objective
of evaluating sanitary hygienic advances over time, in order to seek food quality and
obtain more accurate forms of control for the manufacture of products, emphasizing
the creation of the DRC. The sanitary legislation of the food has developed a primordial
role in the quality of the food because it has guaranteed to avoid the harmful effects
that the food can cause when handled in an erroneous way and ensures, through the
inspection and compliance with the laws, safe food for health. It is concluded that
ANVISA as a federal body, agrees that professional qualification, the exercise of
technical cooperation and the production of knowledge in health surveillance are
strategic elements for the strengthening of Health Surveillance and health control. To
ensure the hygienic-sanitary quality of food, tools such as POPs, Manual of Good
Practices have been used

Keywords:Foods. Good Manufacturing Practices. Food hygiene. Production. Quality.

1. INTRODUCAO

A higiene alimentar constitui uma sequéncia de cuidados com o0s
alimentos para que possam ser consumidos sem causar prejuizos a saude. A higiene
alimentar pode ser compreendida como o conjunto de medidas que objetivam: a
seguranca dos alimentos contra a contaminacao fisica, quimica ou microbiologica; a
impedir a proliferacdo dos microrganismos nocivos a saude; a destruicdo dos
microorganismos patogénicos (SILVA, 2010).

O conjunto de medidas que é utilizado para manter a seguranca do
alimento é baseada e orientada pelas RDCs que sdo uma série normas
regulamentares cujo objetivo é atribuir responsabilidades a empresas e aos
profissionais com a finalidade de aplicar as Boas Préaticas, mantendo os padrdes de
qualidade dos produtos e servi¢cos destinados & saude da populacdo (BERTOLINO,
2014).

As orientagBes quanto as praticas dos manipuladores sdo de primordial
importancia para a prevencao dos riscos de contaminacdo dos alimentos, e em
sequéncia evitar contaminacfes de doencas transmitidas por alimentos. As DTA
correspondem um os problemas de saude publica mais constantes na atualidade,

seus responsaveis sdo agentes etioldgicos, basicamente 0s microrganismos, que sédo



transmitidos ao organismo humano através da ingestdo de agua e alimentos
contaminados (AMSON et al., 2006; TONDO, BARTZ, 2012).

De acordo com o Codex Alimentarius (2006), para que sejam alcangcados
parametros saudaveis relacionados aos géneros alimenticios, € necessario o avango
da higiene e do controle de alimentos no contexto da saude publica e a implantacéo
de programas de qualidade como pré-requisitos do Sistema Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) nos servi¢cos de alimentacao.

As condi¢cBes higiénicos sanitarias estabelecem também a aceitacdo de
funcionamento dos locais de preparo, consumo ou comeércio dos alimentos, desde que
0 ndo cumprimento a essa regra, quando referido nos autos de violagdo, pode
ocasionar legalmente o impedimento parcial ou total, em carater temporario, até que
sejam atendido as exigéncias sanitarias de forma segura (TANCREDI, 2004).

Neste momento, as preferéncias focam-se na diminuicdo de doencas
relacionadas com deficiéncias de nutrientes, desenvolvimento da qualidade e
seguranca alimentar; reducdo do tempo na preparacao de alimentos; diminuicdo do
desperdicio; adquirir refeicbes a custos menores, refeicbes variadas, saudaveis e
saborosas; desenvolvimento de produtos para atender as necessidades nutricionais
de populacbes especificas; e, na distribuicdo alimentar global mais eficiente
(ORTEGA; BORGES, 2012).

As empresas alimenticias brasileiras estdo percebendo que a aceitacéo
dos procedimentos de Boas Préticas e do Sistema APPCC é essencial para o aumento
de competitividade, da seguranca e de qualidade de sua producédo, sendo a sua
concordancia uma questdo de preservacdo no mercado cada vez mais exigente(
SENAI, 2012).

Em relacdo as consequéncias do fendmeno ocorrido da globalizacao,
alteracdes dos habitos e costumes e da velocidade da informacédo,ultimamente os
consumidores tém vivenciado mudancas consideravel no setor alimentar. As décadas
recentes evidenciaram uma série de mudancas nos habitos e comportamentos de
compra que os consumidores, tradicionalmenteao comprar produtos alimenticios
(MARTINEZ-RUIZ E GOMEZ-CANTO, 2016).



Em relacdo as consequéncias do fendmeno ocorrido da globalizacéo,
alteracdes dos habitos e costumes e da velocidade da informacé&o,ultimamente os
consumidores tém vivenciado mudancas consideravel no setor alimentar. As décadas
recentes evidenciaram uma série de mudancas nos habitos e comportamentos de
compra que os consumidores, tradicionalmente, ao comprar produtos alimenticios
(MARTINEZ-RUIZ E GOMEZ-CANTO, 2016).

Agora surgiu as novas técnicas que veio para reforcar as medidas
preventivas simples relacionadas a higiene dos alimentos, do ambiente e das méos
gue devem ser implementadas por todas as etapas da cadeia de producéo alimenticia
para manter o coronavirus e outros micro-organismos patogénicos longe do ambiente
de producéo e da mesa do consumidor. E obrigatdrio que seja feita a higienizacéo
freqliente das maos ao manipular de alimentos, desde a producdo agricola até o
momento do consumo, com o fornecimento dos meios necessarios para que a
higienizacdo seja feita corretamente (FAO/WHO, 2020).

Entretanto, mesmo que os alimentos sejam considerados improvaveis
veiculos de transmissdo do COVID-19, considera-se fundamental, nesse momento
de forma a continuar a garantir a entrega de alimentos seguros a populacao brasileira.
Essas praticas diminuem o risco de diversas enfermidades transmitidas pelos
alimentos, pois tem como foco a higiene e a qualidade em toda a cadeia do
processamento. O fortalecimento das boas praticas pode adicionalmente contribuir
para diminuir a transmisséo direta do COVID-19 pessoa a pessoa no ambiente de
producdo, devido ao rigor com as praticas de higiene adotada(ANVISA, 2020). Em
relacdo as formas de transmisséao e controle do Coronavirus, as equipes de seguranca
alimentar dessas empresas devem se atualizar constantemente.

O presente estudo teve como objetivo descrever sobre as conseqiéncias
do impacto das préticas higiénico sanitaria, a relevancia do controle sanitario para a
obtencao de alimentos seguros discutindo a respeito das legislagdes presentes sobre
o controle dos alimentos e as atencdes adotadas para que se possa assegurar

alimentos seguro, evitando assim as contaminacdes alimentares.



2. METODOLOGIA

O presente trabalho trata-se de uma revisao de literatura onde os artigos
selecionados foram coletados por meio de buscas nas bases de dados: BVS
(Biblioteca Virtual em Saude), SCIELO (Scientific Electronic Library Online). Para
tanto, foram utilizadas as seguintes expressdes: “Evolugcédo da higiene e do controle

de alimento”,“Politica da seguranga de alimentos”, “Gestdo da seguranga dos
alimentos em unidades de alimentacao”, “Higiene dos alimentos”, “Higiene e vigilancia
dos alimentos” e “Politicas publicas na qualidade alimentar”.

A busca envolveu artigos publicados desde 10 anos anterior ao ano
vigente. Utilizou-se, também, o Codex Alimentarius da OMS/FAO, o Regulamento de
Inspecao, as RDC e do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA).

Com este estudo pretendeu-se conscientizar a populacdo sobre o0s
beneficios e a prevencdo quanto a aplicacdo e cumprimento das normas
regulamentares e higiénicas nas empresas e estabelecimentos de alimentos e por
manipuladores e a reducéo dos riscos de contaminagao, conscientizando a populacao

& atencao para esses aspectos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a Tabela 01, os avancos higiénicos sanitarios aconteceram
de 1993 a 2020 decorrente as criacdes de regulamentos (RDCs, Instrucdo Normativa,
Portaria e Novas técnicas) que asseguram a promocéo da qualidade dos alimentos,
além de contribuir para melhoria das ac¢es preventivas.

Segundo a Anvisa, no Brasil as recomendacdes do Ministério da saude
foram emitidas no inicio dos anos 90 com a Portaria 1.428/93, onde determinou as
diretrizes para as Boas Praticas de Producédo (BPP) e de prestacdo de servi¢cos que
contribui para todos os estabelecimentos e locais que manipulam e produzem
alimentos (ANVISA, 1993). De acordo com essa portaria, os critérios de avaliacao das
boas praticas sdo avaliadas na presenca de um fiscal, em que este, avalia o local, a
efetividade do processo, os meios de producéo e o sistema APPCC, a fim de manter

o alimento seguro.



Essa portaria também estabelece orientacfes necessarias para elaborar as

boas praticas de producéo e os padrdes de identidade e qualidade do produto. Além,

de avaliar a qualidade que a empresa possui durante a producdo e obtengcédo do

produto (ANVISA,1993).

Apoés a publicacdo da Portaria 1.428/93 foram criadas outras legislacfes

como as RDCs 326/97, 275/02, 216/04 visando a protecédo da saude da populacao.

A RDC de 326/97 estabeleceu detalhadamente as condi¢des higiénicos

sanitarias e as boas praticas de fabricacdo (ANVISA,1997).

Tabela 01: Os avancos higiénicos sanitarios decorrente das criag8es de regulamentos e RDCs

Portaria 1428/1993

Estabelece orientagBes necesséarias que permitem
executar as atividades de inspecdo sanitaria, de
forma a avaliar as Boas Praticas para a obten¢éo de
padrdes de qualidade de produtos.

RDC n° 326/1997

Controla em todas as etapas de producéo,
enfatizando como devem ser construidas e
higienizadas as areas internas e externas
explicando o que deve ser feito.

RDC n° 275/2002

Explica sobre os procedimentos dos POPs e
determina as regras a serem aplicadas nos
estabelecimentos, dispde também de varios POPs
comuns a RDC 216

RDC n° 352/2002

Boas Préaticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores/industrializadores de
frutas e ou hortalicas  em conserva,
complementando a RDC n° 275.

RDC n°172/2003

Definir procedimentos de Boas Préaticas de
Fabricacdo para estabelecimentos
industrializadores de amendoins processados e
derivados a fim de garantir a qualidade sanitaria do
produto final

RDC n°267/2003

Estabelecer procedimentos de Boas Praticas de
Fabricacdo para estabelecimentos
industrializadores de gelados comestiveis a fim de
assegurar as condi¢cdes higiénico-sanitarias do
produto final.

RDC n°216/2004

Contribuir para confeccdo e definicdo do Manual e
dos POPs, explicando o que deve esta presente no
documento.

RDC n° 218/2005

Dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos HigiénicoSanitarios para
Manipulacdo de Alimentos e Bebidas Preparados
com Vegetais.

RDC n° 173/2006

Aprovou o Regulamento Técnico de Boas Praticas
para Industrializacdo e Comercializacdo de Agua
Mineral Natural e de Agua Natural, complementando
assim os requisitos presentes na Resolucdo n°216

RDC n° 49/2013

Objeto de fiscalizacdo pela vigilancia sanitaria,
exercidas pelo microempreendedor individual, pelo
empreendimento familiar rural e pelo
empreendimento econdmico solidario.

RDC n°10/2014

Resolucdo também se aplica aos servicos de
alimentacéo localizados nos aeroportos, conforme




definicdo da Geréncia Geral de Portos, Aeroportos,
Fronteiras e Recintos Alfandegados

RDC n°52/2014 RDC n°52 alterou a RDC n°216, no que diz respeito
ao artigo 7°que O atendimento aos padrbes
sanitarios estabelecidos por este Regulamento
Técnico nao isenta os servicos de alimentacéo dos
servigos de saude

RDC n° 600/2018 Atualmente vem dispondo sobre as éareas de
atuagbes dos nutricionistas e suas atribuigdes,
indicando parédmetros numéricos minimos de
referéncias, por areas de atuacdes, para efetividade
dos servicos prestados

RDC n° 18/2020 Covid-19 e as Boas Praticas de Fabricacédo e

Manipulacao de alimentos.

Com o intuito de complementar a portaria 1428/93, designou que 0s
estabelecimentos devem ter o controle em todas as etapas de producéo, enfatizando
como devem ser construidas e higienizadas as areas internas e externas explicando
0 que deve ser feito. Apresenta os principios gerais higiénicos sanitarios da matéria-
prima para alimentos produzidos/ industrializados, detalhando cada processo, expde
e especifica as condicbes higiénicos sanitarios dos estabelecimentos
produtores/industrializadores, de alimentos, cita e detalha a higiene pessoal e
requisito sanitério e de higiene do estabelecimento(ANVISA, 1997).

Segundo a Resolucdo do ano de 1997 a 1999, entrou em vigor no dia 30
de abril a RDC n° 18/1999 que visou a protecdo a saude da populacdo e a
necessidade de estabelecer as diretrizes basicas para analise e comprovacédo de
propriedades funcionais e ou de saude alegadas em rotulagem de alimentos.
Provavelmente isso aconteceu para atender as questdes de rotulagem dos alimentos
onde o presente regulamento se aplica as alegacdes de propriedades funcionais e ou
de saude de alimentos e ingredientes para consumo humano, veiculadas nos rétulos
de produtos elaborados, embalados e comercializados prontos para a oferta ao
consumidor (ANVISA,1999).

Com isso, através da implantacdo e da aplicacdo das legislacdo todo
processo de fabricacdo dos alimentos foi rigorosamente controlado através de
diagnésticos e planilhas de controle, de modo que, é possivel evitar qualquer falha no
processamento antes de causar danos a saude dos consumidores e desperdicio.
Entretanto afirmando que o cumprimento das legisla¢gbes contribui para a producéo
de alimentos seguros, juntamente com a implantacdo das Boas Praticas de fabricagéo
de producéo.(ANVISA,1993; ANVISA,1997).



Em seguida, surgiu a RDC n° 275/02, que determinou como devem ser
realizados os controles continuos de boas praticas de fabricacdo através de um check-
list que € utilizado para verificar se o local em funcionamento esta de acordo com a
resolucdo ou nao, pois quando ocorre a fiscalizacao, o fiscal pontua o que deve ser
melhorado segundo as normas apresentadas no check-list(ANVISA,2002). Além, dos
procedimentos dos POPs ( Procedimentos Operacional Padronizados) que determina
as regras a serem aplicadas nos estabelecimentos (BRASIL, 2002).

O check-list foi de extrema importancia pra avaliar o que estava conforme
e ndo conforme nos estabelecimentos produtores de alimentos. Em uma pesquisa
realizada por Saccol et al.,(2006) foi possivel verificar o grau de adequacéo as boas
praticas em uma UAN em que na primeira avaliagdo da Unidade, foi classificada como
“ regular” com 54% de adequacgdes aos itens exigidos pela legislagdo. Apos a
elaboracdo do manual de boas praticas e capacitacdo dos colaboradores foi realizada
uma reaplicacdo do check-list na Unidade e passou a atender 86% dos itens exigidos
pela legislagdo vigente. Ocorreu, portanto, um aumento das adequagdes e com iSSO
a Unidade melhorou sua classificagao para o considerado como “bom.”

Em 23 de dezembro de 2002, foi criada a RDC n ° 352 que se refere ao
regulamento técnico de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Produtores/industrializadores de frutas e ou hortalicas em conserva. Essa resolucéo
avancgou nos requisitos preventivos que considera que as frutas e ou hortalicas em
conserva constituem riscos por serem possiveis veiculadores de doencgas de origem
alimentar; A presente portaria veio para complementar o Regulamento Técnico sobre
as Condicbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Préaticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, bem como o
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos (ANVISA, 2002).

Consequentemente apds a Resolucédo n°® 275, entrou em vigor no dia 4 de
julho de 2003 uma nova Resolucdo n° 172, que atribuiu a necessidade de
harmonizacdo da agéo de inspecao sanitaria em estabelecimentos industrializadores
de amendoins processados e derivados em todo o territério nacional. Direcionando o
objetivo de definir procedimentos de Boas Préticas de Fabricacdo para
estabelecimentos industrializadores de amendoins processados e derivados a fim de

garantir a qualidade sanitaria do produto final (ANVISA,2003).



Dando continuidade aos avancos regulamentéarios, em 25 de setembro de
2003 foi publicada a RDC n° 267, com o0 objetivo de estabelecer procedimentos de
Boas Préticas de Fabricacdo para estabelecimentos industrializadores de gelados
comestiveis a fim de assegurar as condi¢des higiénicos sanitarias do produto final.
Complementando a RDC n°172 e 275/03 onde aplicando-se aos estabelecimentos
gue realizam as atividades de industrializacéo, fracionamento, armazenamento e ou
transporte de gelados comestiveis.(ANVISA,2003).

Em 2004 a ANVISA estabeleceu uma nova RDC a n° 216 que adiciona e
complementa a RDC n°275 e a RDC n°326, serve como fundamento para elaboracdo
do Manual de Boas Praticas e para os POPs, pois determina que todos os
estabelecimentos devem colocar em pratica o Manual de Boas Praticas e os POPs e
ambos devem estar acessiveis aos funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade
sanitaria, quando requerido (ANVISA,2004). Para a implementacdo do POP
estabelece obrigatoriamente a higienizacao das instalacdes, equipamentos, moveis e
utensilios, controle da potabilidade da agua, higiene e satde dos manipuladores,
manejo dos residuos, manutencdo preventiva e calibracao de equipamentos, controle
integrado de vetores e pragas urbanas, selecdo de matérias-primas, ingredientes e
embalagens, programa de recolhimento de alimentos.

Segundo estudos realizados por Abreu, (2011), observaram-se que 0
treinamento de manipuladores oferece resultados satisfatérios no alcance de
conhecimento e no cumprimento das Boas Praticas de Fabricacdo. Por essa razao,
faz-se de grande importancia que além do treinamento orientado para os funcionarios
e direcao no decorrer do ato de implantacdo das BPF, que 0s mesmos prossigam se
capacitando continuamente, a fim de aprimorar seus conhecimentos e aplicar os
manuais de Boas Préticas no local de trabalho. Com a finalidade de prevenir doencas
de origem alimentar, uma nova Resolucéo foi publicada, a RDC n° 216, com o objetivo
de estabelecer procedimentos higiénicos sanitarios para preparo, acondicionamento,
armazenamento, transporte, distribuicdo e comercializacdo de alimentos e bebidas
preparados com vegetais. Por outro lado excluem —se deste Regulamento de
alimentos e bebidas preparados com vegetais submetidos ao tratamento térmico pelo
calor. Para complementar a RDC n °216, a RDC n° 218 se referem que 0s servigos

de alimentacdo devem, ainda, obedecer aos requisitos estabelecidos pelo



Regulamento Técnico de Boas Praticas para servicos de alimentacdo (ANVISA,
2002).

Segundo ao ambito de aplicacdo a RDC n° 216 se refere aos servigos de
alimentacdo que realizam algumas das seguintes atividades como a manipulacao,
preparacao, fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicdo a
venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais como cantinas, bufés,
comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens,
lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres.(ANVISA,
2004). Ja os POPs devem conter as instrucdes sequenciais das operacdes e a
frequéncia de execucgdo, especificando o0 nome, o cargo e ou a funcdo dos
responsaveis pelas atividades. Devem ser aprovados, datados e assinados pelo
responsavel do estabelecimento ( ANVISA, 2002).

No questionario aplicado por Ansari-Lari et al., (2010) em uma fabrica de
processamento de carne no Ird, verificou que apenas 76,3% dos entrevistados (total
de 97), lavavam as maos antes de iniciar as atividades. Embora identificada como
uma medida primaria, a higienizacdo das mados é mundialmente reconhecida como
primordial no controle de infeccfes relacionadas a assisténcia a saude (HAUSCHILD;
CONDE; SALVATORI, 2013).

No Brasil, de acordo com o RDC N° 216/ 2004, os manipuladores de
alimentos devem ser supervisionados e treinados periodicamente em higiene pessoal
e higiene e manipulagdo de alimentos ( BRASIL, 2004). Carvalho et al. (2013)
observou que uma maneira eficiente para se atingir o objetivo de se ofertar alimentos
seguros € a realizacdo de treinamentos continuos, mediante uma didatica acessivel
sobre praticas adequadas de higiene e manipulacdo de alimentos. Este é um dos
requisitos mais importantes, pois apenas com a capacitacao dos manipuladores € que
as organizacdes implementam seus procedimentos e/ou seus sistemas. Por mais
elaborados que os treinamentos sejam, € a atitude, a consciéncia e a conduta dos
manipuladores que sao os fatores responsaveis pelo que foi planejado, do contrario,
podem contribuir para a disseminacao da contaminacdo dos alimentos preparados (
MOKHTARI; DOREN, 2019).

As préticas improprias que ocorrem durante o processamento do alimento podem
facilitar a contaminacdo, a sobrevivéncia e a multiplicagdo de micro-organismos

causadores de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA). A informacdo dos



principais pontos de contaminacao durante o preparo dos alimentos € essencial para
atribuir qualidade microbioldgica e seguranca para o consumidor. As Boas Préticas de
Higiene e Manipulacdo e educacdo continuada dos manipuladores de alimentos
contribuem para a reducdo da incidéncia de intoxicagbes de origem alimentar
(FRANCO; LANDGRAF, 2008)

Considerando que a agua mineral natural e a 4gua natural contaminadas
podem causar doencas de transmissao hidrica foi publicado em 13 de setembro de
2006, a RDC n°173 que aprovou o Regulamento Técnico de Boas Préticas para
Industrializacdo e Comercializacdo de Agua Mineral Natural e de Agua Natural,
complementando assim 0s requisitos presentes na Resolucdo n°216.
Consequentemente no ambito de aplicacdo a RDC n°173 se aplica aos
estabelecimentos que realizam a industrializacdo de agua mineral natural e de agua
natural. Com isso destinando-se, ainda, aos estabelecimentos que desenvolvam
alguma das seguintes atividades: armazenamento, transporte, distribuicdo e ou
comercializacdo de agua mineral natural e de agua natural envasadas.(ANVISA,
2006).

Segundo aresolucdo n° 49 veio para estabelecer as normas para a
regularizacdo do exercicio de atividades que sejam objeto de fiscalizacdo pela
vigilancia sanitaria, exercidas pelo microempreendedor individual, pelo
empreendimento familiar rural e pelo empreendimento econdmico solidario, que sejam
produtores de bens e prestadores de servi¢os sujeitos a acdo da vigilancia sanitaria
(ANVISA, 2013).Esta resolucdo compreende o objetivo de aplicar no ambito da
vigilancia sanitaria as diretrizes em concordancia com os objetivos do Decreto n°
7.492, de 02 de junho de 2011 - "Plano Brasil sem Miséria", por meio do eixo inclusdo
produtiva, visando a seguranca sanitaria de bens e servi¢cos para promover a geragao
de renda, emprego, trabalho, inclusdo social e desenvolvimento socioecondmico do
pais e auxiliar na erradicacdo da pobreza extrema(ANVISA,2013).

A RDC n° 52 alterou a RDC n°216, no que diz respeito ao artigo 7°que o
atendimento aos padrdes sanitarios estabelecidos por este Regulamento Técnico nao
isenta os servi¢os de alimentag&o dos servi¢os de saude do cumprimento dos demais
instrumentos normativos aplicaveis, passando a vigorar a seguinte redacdo em 2014,
em gue o ambito de aplicacdo, aplica-se aos servicos de alimentacdo que realizam

algumas das seguintes atividades, como manipulagéo, preparacgéo, fracionamento,



armazenamento, distribuicédo, transporte, exposicado a venda e entrega de alimentos
preparados ao consumo, tais como cantinas, bufés, comissarias, confeitarias,
cozinhas industriais, cozinhas institucionais, unidades de alimentag&o e nutricdo dos
servicos de saude, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes,
rotisserias e congéneres(ANVISA,2014).

Desta maneira a presente alteragéo foi uma inclusédo das unidades de
alimentacdo e nutricdo dos servigcos de saude, como: hospitais, asilos e clinicas, a
partir de 2014 igualmente seguem a RDC n°216.

Em 11 de marco de 2014 entrou em vigor a Resolucdo n° 10 que tem como
objetivo estabelecer critérios para a categorizacédo dos servi¢os de alimentacao.

Diante disso, a aplicacdo desta Resolucéo se faz obrigatoria entre os entes
do Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria que pactuaram a categorizacdo dos
servicos de alimentacdo, nos termos da Portaria n. 817/GM/MS, de 10 de maio de
2013, e aos servicos de alimentacdo definidos pela autoridade sanitaria desses
referidos entes. Contudo a presente Resolugdo também se aplica aos servicos de
alimentacao localizados nos aeroportos, conforme definicdo da Geréncia Geral de
Portos, Aeroportos, Fronteiras e Recintos Alfandegados (ANVISA,2014).

Em 25 de fevereiro de 2018, atualizou-se a Resolucdo n°380 de 2005,
atendendo as novas dinamicas e demandas dos profissionais nutricionistas, entrando
em vigor a Resolugéo n° 600, que veio atualmente vem dispondo sobre as areas de
atuacBes dos nutricionistas e suas atribuicfes, indicando parametros numéricos
minimos de referéncias, por areas de atuacdes, para efetividade dos servicos
prestados, em que se destaca—se nessa Resolugcao segundo o art 2° a Nutricdo em
Alimentacéo Coletiva (ANVISA, 2018).

Atualmente, entra em vigor a Nova Técnica n 18 que estabelece que
imediatamente apds o término do trabalho, devem limpar cuidadosamente o chéo
incluindo o desague, as estruturas auxiliares e as paredes da area de manipulacao de
alimentos. O uso de mascara facial que é um instrumento que auxilia na diminuicao
da transmissao do novo coronavirus entre as pessoas,a lavagem freqliente e correta
das maos é uma das estratégias mais efetivas para reduzir os riscos de transmissao
e de contaminacao pelo novo coronavirus ANVISA, 2020).

Como medida de reducdo da disseminacdo recomenda-se a rotina de

limpeza e desinfeccao definida pela empresa que deve ser seguida rigorosamente,



lembrando que as superficies, equipamentos e utensilios que entram em contato
direto com o alimento devem ser higienizados. Entretanto, recomenda-se que as
empresas verifiquem a necessidade de aperfeicoar suas rotinas de limpeza e a sua
frequéncia. Além, da obrigatoriedade do uso da méascara de protecdo respiratéria (
respirador particulado) com eficacia minima na filtracdo de 95% de particulas de até
0,3u ( tipo N95, N99, N100, PFF2 ou PFF3) pelos profissionais de saude, além do
gorro descartavel, 6culos de protecéo ou protetor facial ( face shield), avental e luvas
(ANVISA,2020).

Para Abreu, (2011) a higiene adequada das méos pode diminuir o risco de
contaminacdo dos alimentos por Escherichia coli e outras bactérias, no trabalho de
Alves, (2012) observou-se que somente 8% dos manipuladores ( total de 87),

higienizavam suas maos antes da manipulacédo de alimentos.

4. CONCLUSAO

. Conclui-se que através das legislacbes dispbem as ferramentas para
assegurar a qualidade higiénico sanitaria dos alimentos como as Boas Préticas de
Fabricacdo- BPF, manipulacdo dos alimentos e os POPs, que determinam o0s
procedimentos das etapas da cadeia de producdo de alimentos, objetivando a
qualidade dos alimentos, ou seja, livre de microrganismos patogénicos que causam
DTAs.

No Brasil, ainda ocorrem problemas basicos em relacdo a qualidade e a
sanidade dos alimentos, como contaminac¢des quimicas, microbiologicas, fisicas,
mesmo com as exigéncias das legislacbes. Todavia, sabe-se que ndo é s6 a
legislacdo que garante seguranga, mas também a informac&o, conscientizacéo,
amadurecimento dos fornecedores, funcionarios e a presenca de um responsavel

técnico, como o Nutricionista em servi¢o de unidade de alimentacdo (UAN).
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