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RESUMO

E imprescindivel seguir procedimentos que assegurem a inocuidade dos alimentos.
Com o intuito de garantir a saude da populacdo, paises criaram legislacbes
especificas a serem seguidas por seus estabelecimentos produtores de alimentos.
Visto a falta de estudos na area e a dificuldade em encontrar informacdes, este
trabalho foi realizado objetivando a comparacdo das legislacOes relacionadas a
Servigos de Alimentos entre paises como Brasil, Argentina, Chile e Uruguai. No
Brasil a legislacdo de referéncia € a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004,
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Apesar de muitas semelhancas,
a legislacdo do Brasil se mostrou muito mais criteriosa que a dos demais paises
estudados, possuindo critérios bastante especificos para controle de temperaturas
na manipulacdo de alimentos, por exemplo. A criacdo de um projeto piloto para
categorizacdo dos servicos de alimenta¢cdo demonstrou ainda mais interesse do pais
em melhorar o perfil sanitario dos estabelecimentos. Ainda que temporario, 0s
resultados desse projeto podem servir como base para uma futura atualizagdo da
legislacdo brasileira. A partir de todos os dados analisados, acredita-se que este
estudo comparativo possibilite a realizacdo de consultoria a empresa interessada na
abertura de servicos de alimentacédo nos diferentes paises.

Palavras-chave: Servicos de Alimentacdo. RDC n° 216/2004. Legislacédo. Argentina.
Chile. Uruguai. Brasil.



1 INTRODUGAO

Acdes de controle sanitario na area de alimentos se fazem necessarias,
visando a protecdo da saude da populagdo. Segundo Silva Junior (2005), 70% dos
surtos de doencas transmitidas por alimentos (DTA) no Brasil sdo causadas por
conservacdo deficiente dos alimentos, seguidos por contaminacdo via
manipuladores, matéria-prima contaminada, acondicionamento inadequado, higiene
deficiente de instalacao/equipamento/utensilio e contaminacédo cruzada.

A forma que cada pais utiliza para realizar o controle sanitario é por meio da
criacdo de legislacdes que, quando corretamente aplicadas, propiciam garantia de
gualidade aos alimentos, enfatizando a inocuidade dos mesmos, de forma a evitar a
contaminacgao por microrganismos patégenos ou por substancias nocivas a saude do
consumidor.

Em 1996, foi criado o Regulamento Técnico do MERCOSUL sobre as
Condicbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Este regulamento,
vélido para o Brasil, Argentina, Paraguai e Uruguai, visa harmonizar as atividades
realizadas por estabelecimentos que elaborem, industrializem, fracionem,
armazenem ou transportem alimentos nesses paises. A partir das diretrizes basicas
deste regulamento, cada pais € livre para utilizar suas proéprias legislacbes, quando
mais restritivas, desde que néo entrem em conflito com o mesmo.

A partir de dados disponibilizados pela Secretaria de Vigilancia em Saude
(2013), o segundo lugar em maior niumero das ocorréncias de surtos de DTA no
Brasil entre 2000 e 2013 ocorreram em restaurantes ou padarias, 0s quais Sao
considerados servicos de alimentacdo neste pais. A legislacdo brasileira RDC n°
216, de 15 de setembro de 2004, dispde sobre Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servicos de Alimentacdo e objetiva prevenir as DTA com suas
exigéncias. Assim como o Brasil, cada pais possui suas proprias legislacdes.

A partir da necessidade de uma empresa de consultoria em obter
conhecimentos a fim de assessorar uma empresa interessada em abrir servigcos de
alimentacdo em paises da América do Sul como Argentina, Chile e Uruguai, buscou-
se pesquisar se ha legislacdo de alimentos conjunta entre esses paises e o Brasil.
Visto a falta de trabalhos nessa éarea e a dificuldade em encontrar essas

informacdes, notou-se a necessidade de um estudo comparativo entre legislacdes



de forma a garantir o cumprimento correto das especificagdes de acordo com o pais
de aplicacao.

Este trabalho tem como objetivo realizar um comparativo entre a legislacao
brasileira e as legislagfes da Argentina e Uruguai, paises membros do MERCOSUL,
e também com a legislacéo do Chile, pais associado ao MERCOSUL.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

O presente trabalho visa estabelecer um comparativo sobre Boas Praticas
para Servicos de Alimentacdo entre a legislacdo brasileira e as legislacbes da

Argentina, Chile e Uruguai.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Verificar quais sdo os 0rgaos responsaveis pela legislacdo relacionada
as boas praticas para servicos de alimentacdo na Argentina, Chile e
Uruguai;

o Comparar a legislacdo para servicos de alimentacédo brasileira (RDC n°
216 da ANVISA) com a legislacao de alimentos dos mesmos;

o Abordar as semelhancas e diferencas entre as legislacoes;
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3 METODOLOGIA

Este trabalho foi desenvolvido a partir de pesquisa bibliografica através da
internet, utilizando ferramentas de pesquisa como Google, Bing, Yahoo, a respeito
dos érgaos federais responsaveis pela legislacdo de alimentos em cada um dos
paises objetos de estudo. Com a relacédo dos 6rgédos, buscaram-se as legislacdes a
partir dos sites federais. Algumas das palavras-chave utilizadas durante a pesquisa
foram: legislacion alimentaria, reglamento alimentos, reglamento bromatolégico,
cbdigo alimentario, ministerio de salud, entre outras, todas em espanhol, buscando
0s sites dos paises de origem.

Foram consultadas também pessoas residentes nos paises de estudo, com
conhecimento na éarea de alimentos, para que auxiliassem de acordo com o
proposito deste trabalho.

O trabalho de pesquisa foi realizado entre os meses de marco e agosto de
2014.



11

4 REVISAO BIBLIOGRAFICA

Neste trabalho sera abordado primeiramente o conceito de servico de
alimentacdo, quando este existir, nos paises objetos de estudo. A seguir serdo
introduzidos quais sdo os o6rgaos legisladores em cada pais de interesse e a
legislacdo utilizada para realizacdo dos comparativos. Por fim, serdo realizados os
comparativos entre as legislacdes, tendo como base a legislacdo brasileira, e

verificadas suas semelhancas e diferencas.

4.1 SERVICOS DE ALIMENTACAO

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) em sua
resolugcdo RDC N° 216, de 15 de Setembro de 2004 que dispde sobre o regulamento
técnico de boas praticas para servicos de alimentagcdo, € considerado servico de
alimentacdo estabelecimento que realize algumas das seguintes atividades:
manipulacéo, preparagdo, 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.

Excluem-se deste Regulamento os lactarios, as unidades de Terapia de
Nutricdo Enteral - TNE, os bancos de leite humano e os estabelecimentos industriais
abrangidos no ambito do Regulamento Técnico sobre as Condicbes Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos.

Dentre os demais paises objetos de estudo, apenas o Uruguai define servigos
de alimentacdo como dois tipos de empresas: com cozinha separada do saldo de
vendas e sem cozinha separada. Padarias, supermercados, mercados de bairro,

etc., ndo sao definidos como servigos de alimentacdo nesse pais.



4.2 ORGAOS LEGISLADORES

12

Em cada um dos paises abordados neste estudo ha o6rgéos federais

responséveis por legislar a respeito da seguranca dos alimentos. Dentre todas as

legislacdes de alimentos, serdo abordadas aquelas relacionadas aos servigos de

alimentacdo, quando houver essa distincdo na legislacdo do pais. No quadro 1 a

seguir, pode-se observar qual o 6rgdo competente em cada pais, a legislacdo

abordada, seu ano de atualizacéo e o site correspondente a cada 6rgao.

Quadro 1 - Orgdos competentes, legislagdo abordada, ano de atualizacido e site

referéncia de cada pais estudado.

Pais

Orgéo Responsavel

Legislacéo

Ano de
Atualizacdo

Referéncia

Argentina

Ministerio de Salud y Accién Social,
através de Administracién Nacional
de Medicamentos, Alimentos y
Tecnologia Médica (ANMAT);

Cadigo Alimentario Argentino

2014

http://www.anmat.gov.ar

Brasil

Ministério da Saude, por meio da
Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA);

RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004

2004

http://www.anvisa.gov.br

Chile

Ministerio de Salud

Reglamento Sanitario de los
Alimentos

2014

http://web.minsal.cl

Uruguai

Ministerio de Salud Publica

Reglamento Bromatologico
Nacional

2005

http://www.msp.gub.uy/

Paraguai

Ministerio de Salud Publica y
Bienestar Social, a través del
Instituto Nacional de Alimentacion y
Nutricion (INAN)

Ley n° 836 de Codigo
Sanitario

1999

http://www.mspbs.gov.py/v
3/

Mercosul

Argentina: Ministerio de Salud y
Accién Social
Ministerio de Economia y Obras y
Servicios Publicos
Secretaria de Agricultura, Pesca y
Alimentacién
Instituto Argentino de Sanidad y
Calidad Vegetal
Servicio Nacional de Sanidad
Animal
Secretaria de Industria
Instituto Nacional de Vitivinicultura
Brasil: Ministério da Saude
Ministéiro da Agricultura e
Abastecimento
Paraguai: Ministerio de la Salud
Publica y Bienestar Social
Ministerio de Ganaderia y
Agricultura
Ministerio de Industria y Comercio
Instituto Nacional de Tecnologia y
Normalizacion
Uruguai: Ministerio de Salud
Publica
Ministerio de Ganaderia, Agricultura
y Pesca
Ministerio de Industria, Energia 'y
Mineria
Laboratorio Tecnoldgico del
Uruguay

MERCOSUL/GMC/RES N°
80/96

1996

http://www.mercosur.int/

Fonte: ARGENTINA (2014); BRASIL (2004); CHILE (2014); URUGUAI (2005); PARAGUAI (1999);
MERCOSUL (1996).
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Diferentemente do Brasil, em geral os outros paises ndao possuem uma
legislacdo especifica para Servicos de Alimentacdo, apenas uma legislacdo geral
para estabelecimentos produtores e comercializadores de alimentos onde, quando
pertinente, h4 itens que se aplicam apenas as industrias e itens que se aplicam aos
servigos de alimentacdo. O Uruguai é o Unico dentre os paises abordados neste
estudo a ter uma parte de sua legislacdo dedicada aos servicos de alimentacéao,
porém em maior parte a sua legislacdo € geral, aplicando-se também aos
estabelecimentos industrializadores de alimentos.

A Argentina anexou a resolucdo do MERCOSUL a sua legislacédo oficial,
evitando repeticdes ou contradicdes. Em muitos itens que serao vistos neste estudo,
a legislacdo da Argentina se dara como uma comparacao direta do Brasil versus
MERCOSUL, e as mesmas comparacOes poderdo ser aplicadas ao Uruguai, sendo
gue nos casos em que na legislacdo prépria do pais houver algum item mais
restritivo, 0 mesmo estara valendo.

Neste trabalho ndo serd abordada a comparacao da legislacdo do Brasil com
o Paraguai, uma vez que no Paraguai as normas necessarias para este estudo nao
estdo disponibilizadas de forma gratuita pelo Estado. Os poucos documentos
disponiveis ndo possuem informacdes precisas e sdo de dificil acesso nos sites
oficiais do pais. Os documentos que abordam as boas praticas, procedimentos
operacionais padronizados, etc, se encontram no site do Instituto Nacional de
Tecnologia, Normalizacion y Metrologia e ndo estédo disponiveis para download. Ao
longo deste trabalho, nos momentos em que forem explicitadas normas validas para
o MERCOSUL, as mesmas também séo validas para o Paraguai. No anexo A pode-
se verificar um exemplo do documento disponibilizado pelo Paraguai onde mostram
estar de acordo com as resolucbes adotadas pelo MERCOSUL referente aos

regulamentos técnicos.

4.3 COMPARATIVO ENTRE LEGISLACOES

Neste trabalho, o comparativo entre as legislacdes se dara com base nos
topicos abordados pela legislacdo brasileira RDC n° 216 da ANVISA (BRASIL,
2004), verificando a presenca ou auséncias destes requisitos nas legislacbes dos
demais paises. ApOs esse comparativo serdo abordados topicos relevantes

presentes em outros paises, ndo apresentados na legislacéo brasileira.
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Os itens abordados na RDC n° 216 sao: Edificacdo, instalacoes,
equipamentos, méveis e utensilios; Higienizacdo das instalacdes, equipamentos,
moveis e utensilios; Controle integrado de vetores e pragas urbanas; Abastecimento
de agua; Manejo dos residuos; Manipuladores; Matérias-primas, ingredientes e
embalagens; Preparacdo do alimento; Armazenamento e transporte do alimento
preparado; Exposicdo ao consumo do alimento preparado; Documentacgao e registro;
Responsabilidade.

No decorrer deste trabalho, todas as comparacdes se dardo com base nas
legislacOes referenciadas no quadro 1. As demais referéncias utilizadas serdo

apresentadas no transcorrer do trabalho.

4.3.1 Edificacéo, instalacdes, equipamentos, moéveis e utensilios

A legislacdo brasileira prioriza neste topico a importancia das instalacdes
serem projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado, de forma a evitar a
contaminagao cruzada, assim como as demais medidas estruturais que se mostrem

importantes para garantir a seguranca do alimento como:

o Piso, parede e teto com revestimento liso, impermeéavel e lavavel,
mantidos em boas condicdes;

o Portas com fechamento automético;

o Janelas e aberturas providas de telas para evitar a entrada de pragas,
mas gue sejam removiveis para facilitar a limpeza periédica;

o Instalacdes abastecidas com agua corrente e conexdao com rede de
esgoto ou fossa séptica de dimensédo compativel ao volume de residuos;

o Areas internas e externas livres de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente, ndo sendo permitida a presenca de animais;

o Boa iluminacdo na area de preparacdo de forma a ndo comprometer a
higiene e caracteristicas sensoriais dos alimentos;

o Luminarias protegidas contra explosao e quedas acidentais;

o Instalacdes elétricas protegidas e integras, de forma a permitir a

higienizacdo dos ambientes;
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o Ventilagdo para garantir a manutencdo do ambiente livre de fungos,
gases, condensacao de vapores dentre outros;

o Equipamento e filtros para climatizagdo conservados, com manuteng&o
periodica registrada;

o InstalagBes sanitarias e vestiarios sem comunicagdo direta com éareas
onde ha alimentos, com lavatérios e supridos de produtos para higiene
pessoal como papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou
sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico, toalhas de papel ndo
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos e
coletor de papel, acionado sem contato manual;

o Equipamentos, moveis, utensilios que entram em contato com alimentos
e suas superficies de materiais em bom estado de conservacédo, que nao
transmitam substancias toxicas, odores ou sabores aos mesmos, lisas,
impermeaveis e lavaveis, resistentes a corrosao e a repetidas operacoes
de limpeza e desinfecc¢ao;

o Realizagdo de manutencao programada e periédica dos equipamentos e
utensilios e calibracdo dos instrumentos ou equipamentos de medicao,

mantendo registro dessas operacoes.

Em relacdo a este topico, a legislacdo dos demais paises se mostra bastante
parecida com a do Brasil. Todos proibem a presenca de animais nas areas internas
ou externas dos estabelecimentos, entretanto ndo sédo tdo especificos quanto o
Brasil no sentido de conter na legislacao a proibicdo também de objetos em desuso
ou estranhos ao ambiente. Este detalhe fica implicito em itens que solicitam que o
ambiente se mantenha organizado de maneira geral.

O Uruguai, assim como os demais paises, cita a importancia de um ambiente
de trabalho bem iluminado, porém € o Unico a ndo apresentar uma obrigatoriedade
de que as luminarias tenham protecdo contra explosdo e quedas acidentais. No
entanto, uma vez que esta obrigatoriedade existe na legislagdo do Mercosul, vale
também para o Uruguai.

A legislacao brasileira obriga que a limpeza dos componentes do sistema de

climatizacdo, a troca de filtros e a manutencdo programada e periddica destes
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equipamentos sejam registradas. Os outros paises estudados, apesar de solicitarem
gue haja ventilagdo ou sistema de climatizacdo, ndo solicitam o registro.

Apenas o Brasil aborda a realizacdo de manutencéo programada e periodica
dos equipamentos e utensilios e calibracdo dos instrumentos ou equipamentos de
medi¢do, mantendo registro de realizagdo destas operacdes.

Os pontos de grande importancia, referentes aos itens 4.1.12, 4.1.13 da

legislacao brasileira, tratam sobre as instalacdes sanitarias.

4.1.12 As instalacbes sanitarias e os vestiarios ndo devem se comunicar
diretamente com a area de preparacdo e armazenamento de alimentos ou
refeitérios, devendo ser mantidos organizados e em adequado estado de
conservacdo. As portas externas devem ser dotadas de fechamento
automatico (BRASIL, 2004).

4.1.13 As instalagBes sanitérias devem possuir lavatérios e estar supridas
de produtos destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico,
sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto
anti-séptico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e
seguro para secagem das maos. Os coletores dos residuos devem ser
dotados de tampa e acionados sem contato manual (BRASIL, 2004).

Todos os paises estudados estdo de acordo com o item 4.1.12, uma vez que
as areas sanitarias devem ser isoladas, sem comunicacdo direta com as areas de
manipulacéo de alimentos desde a matéria prima até o produto final, a fim de evitar
gue a contaminacdo proveniente dessas instalacdes chegue aos alimentos. J& em
relacdo ao item 4.1.13 ha diferencas entre os paises. O quadro 2 abaixo mostra o

gue pode ou deve ser utilizado em cada pais relacionado as instalagdes sanitarias:
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Quadro 2 - O que pode ou deve ser utilizado no Brasil, Argentina, Chile e Uruguai

relacionado as instalacfes sanitarias.

(nado reciclado)

Brasil Argentina Chile Uruguai
Ar quente para
secagem de maos X X X X
Cartazes de
orientacao X X X
Escova de unhas X
Lavgtorlos_com X X X
agua fria
Lavatorios com X
agua fria e quente
Lixeira com
tampa, acionada X
sem contato
manual
Papel Higiénico X
Produto anti- X
séptico
Sabdo em barra X X X
Sabdo em X X X
escamas
Sab&o em pé X X X
Sabonete liquido X X X X
Sabonete liquido X
anti-séptico
Sabonetes
individuais (barra, X X X
liquido)
Toalha de papel X X X X

Fonte: ARGENTINA (2014); BRASIL (2004); CHILE (2014); URUGUAI (2005); MERCOSUL (1996).

Alguns pontos se destacam ao realizar uma comparacdo desta tabela. Itens

referentes a produtos anti-sépticos ndo sado abordados nas legislacées dos demais

paises, assim como nédo tratam da obrigatoriedade de lixeiras com acionamento néo

manual, o que pode ser um problema, uma vez que ao abrir o coletor de residuos

pode haver recontaminacdo das maos. O Brasil é o Unico pais que ndo permite a
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utiizacdo de sabonetes em barra, além de ser o Unico também a colocar a
observacdo de que o papel para secagem de maos deve ser ndo reciclado e o
sabonete inodoro.

O item 4.1.14 da legislagdo brasileira obriga a instalacdo de lavatorios
exclusivos para a higienizacdo das maos na area de produgcdo, 0S mesmos, assim
Como nos sanitarios, devem estar providos de sabonete liquido inodoro anti-séptico
ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico, sistema seguro para secagem de
maos e coletor de papel acionado sem contato manual. A Argentina, o Chile e o
Uruguai também apresentam obrigatoriedade de presenca de lavatérios para
higienizacdo das maos nos banheiros e area de producdo, cada um com suas
particularidades. A Argentina proibe o uso de toalhas de pano e exige que haja
produto anti-séptico em casos em que se manipule substancias contaminantes ou
guando a natureza das tarefas exija uma desinfec¢do adicional a lavagem de maos.
O Chile prevé o uso de sabdo e meios higiénicos para secagem de maos, como
toalhas descartaveis ou ar quente. No Uruguai deve haver lavatérios dotados de
agua fria e quente, preferencialmente de acionamento ndo-manual, sabdo, escova
de unhas e toalhas descartaveis ou equipamento mecéanico para secagem de maos,
acompanhados de cartazes de orientacdo indicando a obrigatoriedade de lavar as

maos antes de iniciar ou reiniciar suas tarefas.

4.3.2 Higienizacao de instalacdes, equipamentos, moéveis e utensilios

Neste topico a legislacdo brasileira mostra importancia nas operacdes de
limpeza e os cuidados que devem ser tomados para garantir a higienizacéo de forma
correta.

No Brasil, além da obrigatoriedade das instala¢des, equipamentos, méveis e
utensilios serem mantidos em condi¢gbes higiénico-sanitarias apropriadas, as
operacdes de higienizacado devem ser realizadas por funcionarios comprovadamente

capacitados. A seguir segue uma lista com as demais exigéncias brasileiras:

o Caixas de gordura periodicamente limpas;
o Registro das operacdes de limpeza e desinfeccdo das instalagbes que

nao forem realizadas rotineiramente;
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o Areas de preparacdo dos alimentos higienizadas quantas vezes forem
necessarias e apos o término do trabalho;

o Cuidados para impedir a contaminagao dos alimentos causada pelos
produtos saneantes, pela suspensdo de particulas e formacdo de
aerossois, proibindo a utilizacdo de substancias odorizantes ou
desodorantes nas areas de preparacao e armazenamento de alimentos;

o Produtos saneantes devem estar regularizados pelo Ministério da
Saude, possuir ficha técnica, devem ser identificados e guardados em
local reservado para essa finalidade;

o Todos os equipamentos utilizados para higienizagcdo das instalacdes
devem ser proprios para essa atividade, guardados em local especifico,
separados dos equipamentos utilizados para higienizacdo dos
eguipamentos e utensilios que entram em contato com o alimento;

o Os funcionarios responsaveis pela higienizacdo das instalacdes
sanitarias devem utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles

utilizados na manipulagdo de alimentos.

Dos tépicos abordados, apenas o Brasil possui a obrigacdo de registro das
operacdes de limpeza nao rotineiras e desinfeccéo de instalagbes. Em relacéo aos
funcionarios responsaveis pela higienizagdo utilizarem uniforme diferenciado,
apenas o Uruguai possui um item descrevendo que o pessoal ndo manipulador de
alimentos deve utilizar roupas apropriadas a funcdo que desempenha, mas nao
especifica sobre o pessoal responsavel pela higienizacdo. Os demais paises néo
possuem esta obrigatoriedade.

Em relacdo aos demais topicos abordados na legislacédo brasileira sobre este
assunto, todos os paises possuem obrigacdes parecidas com as do Brasil. O
Uruguai em seu regulamento bromatolégico, diferente do Brasil, ndo aborda
especificamente a obrigatoriedade dos funcionarios estarem capacitados para
higienizacdo, nem sobre a limpeza periddica das caixas de gordura, porém estes
itens sdo abordados na resolucdo do Mercosul, assim aplicam-se também ao

Uruguai.
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4.3.3 Controle integrado de Vetores e Pragas Urbanas

Para a realizacdo do controle de vetores e pragas urbanas, a legislacéo
brasileira pede que exista um conjunto de acdes eficazes e continuas, com o
objetivo de impedir a atracdo, abrigo, acesso e proliferacdo dos mesmos. Caso as
medidas adotadas nao sejam eficazes, pode-se empregar controle quimico realizado
por empresa especializada, com produtos desinfestantes regularizados pelo
Ministério da Saude. No momento da aplicagcdo do controle quimico, devem ser
estabelecidos, pela empresa terceirizada, procedimentos pré e pés tratamento, a fim
de evitar a contaminacdo dos alimentos equipamentos e utensilios. Se necesséario,
apos a aplicacdo deve-se fazer uma higienizacdo dos equipamentos e utensilios
antes de serem reutilizados para remocao dos residuos de produtos desinfestantes,
evitando a contaminacdo dos alimentos.

A legislacdo do Chile tem os mesmo principios da legislacdo brasileira em
relacdo ao controle de pragas, ja a Argentina, na legislacdo do Mercosul que |he foi
incorporada, prevé praticamente os mesmos cuidados, porém nao exige que o
controle quimico deva ser realizado por empresa especializada e sim por pessoal
gue conheca a fundo os riscos que esses produtos podem trazer. O Uruguai, em seu
regulamento bromatolégico, ndo prevé controle quimico para pragas em todos os
estabelecimentos que trabalham com alimentos, apenas medidas preventivas como
telas, sifées, etc. Porém, por fazer parte do Mercosul as medidas da resolugcédo que

se aplicou para a Argentina aplicam-se também ao Uruguai.

4.3.4 Abastecimento de agua

O Brasil, assim como 0s outros paises, exige a utilizacdo de agua potavel
para manipulacdo de alimentos. Exige também que quando utilizada solucdo
alternativa para o abastecimento de &agua, ateste-se semestralmente, mediante
laudos laboratoriais, sua potabilidade. O Uruguai é o unico pais dos estudados que
também prevé andlises semestrais de potabilidade de agua quando a mesma
provem de outra fonte que ndo a de abastecimento publico. Argentina pede um
controle frequente da potabilidade de agua, mas ndo estabelece uma frequéncia

para as analises.
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Brasil e Uruguai também sdo os Unicos paises dos estudos a estipularem a
frequéncia maxima de seis meses para ser realizada a higienizacao do reservatoério
de agua. Argentina e Chile exigem que o reservatério de agua seja uma instalacéo
apropriada, de forma a ndo ser fonte de contaminagdo, mas nao estabelecem
frequéncias de higienizacdo do mesmo.

Todos os paises estudados possuem exigéncias de que o gelo e o vapor
utilizados diretamente em contato com alimentos devem ser produzidos com agua

potavel, ndo representando fonte de contaminacao.

4.3.5 Manejo dos residuos

A legislagéo brasileira define residuos como materiais a serem descartados,
oriundos da area de preparacdo e das demais areas do servico de alimentacéo.
Todos os paises abordados neste estudo exigem a coleta frequente dos residuos,
estocando-os em local isolado da area de preparacédo de alimentos até o momento
de seu descarte final, de forma a evitar focos de contaminagéo e atracao de vetores
e pregas urbanas.

O Brasil também exige que os recipientes para coleta de residuos estejam
identificados e integros, sejam de facil higienizacdo e transporte, em numero e
capacidade suficiente para conter os residuos. Também que todos os coletores das
areas de preparacdo e armazenamento de alimentos sejam dotados de tampa
acionadas sem contato manual. Apenas o Uruguai cita estes itens em sua
legislacdo, porém ndo pede a obrigatoriedade de tampas com acionamento nao

manual.

4.3.6 Manipuladores

Manipulador de alimentos é qualquer pessoa do servico de alimentacao que
entra em contato direto ou indireto com o alimento. Neste topico a legislacao
brasileira prevé as atitudes que devem ser tomadas em relacdo aos manipuladores,
pois com atitudes fora do permitido, podem comprometer a qualidade higiénico-

sanitaria dos alimentos.
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As exigéncias do Brasil em relacdo aos manipuladores séo:

o Que tenham seu controle de saude realizado e registrado;

o Os que apresentarem lesdes ou qualquer tipo de enfermidade que possa
comprometer a qualidade do alimento devem ser afastados da atividade
enquanto persistirem essas condi¢des de saude;

o Todos devem ter asseio pessoal, uniformes limpos, trocados
diariamente, sendo utilizados apenas nas dependéncias internas do
estabelecimento;

o Que lavem as maos sempre que se fizer necessario, como por exemplo,
ao chegar, apos a utilizacdo de sanitarios, manipulacdo de material
contaminado, etc. Seguindo as orienta¢cdes dos cartazes sobre a correta
lavagem e antissepsia das maos;

o Nao devem fumar, falar desnecessariamente, cantar, espirrar, manipular
dinheiro ou praticar atos que possam contaminar o alimento;

o Todos devem usar cabelos presos protegidos, sem utilizacdo de barba,
unhas curtas sem esmalte e devem ser retirados todos os objetos de
adorno pessoal e maquiagem;

o Devem ser supervisionados e capacitados periodicamente em
manipulacdo higiénica de alimentos e doengas transmitidas por
alimentos. A capacitacdo deve ser comprovada mediante
documentacéo;

o Os visitantes devem cumprir 0os requisitos de higiene e saude

estabelecidos para os manipuladores.

As legislacdes dos outros paises objetos de estudo em relacdo aos
manipuladores sao bastante parecidas com a do Brasil, cada uma com algumas
particularidades.

Uma vez conhecidas as exigéncias brasileiras sobre manipuladores e
sabendo que existem muitas similaridades com os demais paises e o Mercosul,

apenas as diferencas estdo apresentadas abaixo:
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Argentina:

N&o exige troca diaria de uniforme, apenas que 0 mesmo Sse
mantenha limpo;

N&o cita obrigatoriedade do uso do uniforme somente dentro das
dependéncias da empresa;

N&o proibe o uso de barba e unhas compridas por parte de seus

manipuladores.

Chile:

N&o exige troca diaria de uniforme, apenas que 0 mesmo se
mantenha limpo;

Além da higienizacdo das maos sempre que se fizer necessario,
também solicita escovacao das mesmas;

N&o proibe o uso de barba e solicita retirada dos adornos apenas
das méos;

N&o cita comprovacdo de capacitacdo mediante documentacéo,

mas pede que a mesma seja realizada.

Uruguai:

N&o exige troca diaria de uniforme, apenas que 0 mesmo se
mantenha limpo;

Exige apenas que os cabelos estejam cobertos;

N&o cita comprovacdo de capacitacdo mediante documentacéo,
mas pede que a mesma seja realizada;

N&o prevé a conduta dos visitantes, mas uma vez que o Mercosul
sim, deve-se aplicar aos visitantes 0Ss mesmos requisitos

estabelecidos aos manipuladores.

Mercosul:

N&o exige troca diaria de uniforme, apenas que 0 mesmo se
mantenha limpo;
N&o cita obrigatoriedade do uso do uniforme somente dentro das

dependéncias da empresa;
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- N&o proibe o uso de barba e unhas compridas por parte de seus
manipuladores;

- N&o cita a necessidade de capacitacao dos funcionarios.

4.3.7 Matérias-primas, ingredientes e embalagens

Matéria-prima € todo alimento que passara por processamento ou
manipulagdo no servico de alimentacdo. Tanto as matérias-primas quanto 0s
ingredientes e embalagens devem ser manipulados corretamente, pois sua ma
utilizacao pode acarretar em um produto final com condi¢des higiénico-sanitarias ndo
adequadas.

O Brasil mostra uma legislacdo mais criteriosa que 0s outros paises neste
item. Mesmo a legislacdo do Mercosul, que se aplica a Argentina e Uruguai, s6
atende completamente a um dos critérios da legislacdo brasileira, nos demais

critérios atende parcialmente ou ndo atende.

4.7.1 Os servicos de alimentacdo devem especificar os critérios para
avaliacdo e selecdo dos fornecedores de matérias-primas, ingredientes e
embalagens. O transporte desses insumos deve ser realizado em condi¢des
adequadas de higiene e conservagéo.

4.7.4 Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens
reprovados ou com prazos de validade vencidos devem ser imediatamente
devolvidos ao fornecedor e, na impossibilidade, devem ser devidamente
identificados e armazenados separadamente. Deve ser determinada a
destinacao final dos mesmos.

Em relacdo aos itens 4.7.1e 4.7.4, nenhum dos paises abordados neste
estudo possui essas exigéncias em suas legislagdes. Alguns aspectos do que é
solicitado fica subentendido em outras partes das legislacdes, uma vez que se
pedem cuidados para que os alimentos ndo estejam ou sejam contaminados, assim
os cuidados com matérias-primas, ingredientes ou embalagens também devem se
aplicar.

A legislacdo brasileira também exige que a recepcdo das matérias primas,
ingredientes e embalagens seja realizada em area protegida, o que é citado em
parte pelos outros paises, pois solicitam apenas que o0 recebimento ocorra em area

adequada.
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A excecdo do Chile, os paises pedem que o armazenamento das matérias-
primas, ingredientes e embalagens seja realizado sobre paletes, estrados ou
prateleiras, com espacamento do teto, paredes e chédo para que haja adequada
ventilagdo e acesso para limpeza. Mercosul e Argentina também pedem, assim
como o Brasil, que os paletes, estrados e prateleiras sejam de material liso,
resistente, impermeéavel e lavavel, porém aceitam o emprego de madeira, material
gue ndo se enguadra nessas condi¢fes, quando seu emprego nao constitua uma
fonte de contaminacé&o ao alimento.

O item 4.7.5 a sequir, de grande importancia na gestao correta dos estoques,
€ 0 Unico plenamente atendido pela legislacdo MERCOSUL. Além de evitar perdas,

€ importante para obter um produto final de melhor qualidade.

4.7.5 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser
armazenados em local limpo e organizado, de forma a garantir protecdo
contra contaminantes. Devem estar adequadamente acondicionados e
identificados, sendo que sua utilizagdo deve respeitar o prazo de validade.
Para os alimentos dispensados da obrigatoriedade da indicacdo do prazo de
validade, deve ser observada a ordem de entrada dos mesmos.

4.3.8 Preparacao do alimento

A legislacéo brasileira neste topico aborda pontos bastante especificos sobre
preparacdo dos alimentos, como faixas de temperatura, orientacdes para utilizacéo
de 6leos e gorduras, procedimentos para descongelamento, prazos para consumo
de acordo com a conservacao, etc. Nenhum dos paises deste estudo aborda mais
de 35% dos tépicos deste item da legislacéo brasileira.

No quadro 3 a seguir, pode-se verificar quais topicos da legislacéo brasileira
sdo atendidos também pelos outros paises. Por sua riqgueza de detalhes, a

legislacdo esta escrita no quadro tal qual a sua versao original.
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brasileira — com as legislacbes Mercosul, Argentina, Chile e Uruguai.
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legislag&o

Brasil

Mercosul

Argentina

Chile

Uruguai

4.8.1 As matérias-primas, os ingredientes e as
embalagens utilizados para preparagéo do
alimento devem estar em condicdes higiénico-
sanitarias adequadas e em conformidade com a
legislacao especifica.

4.8.2 O quantitativo de funcionarios,
equipamentos, moveis e ou utensilios
disponiveis devem ser compativeis com volume,
diversidade e complexidade das preparacdes
alimenticias.

4.8.3 Durante a preparacao dos alimentos,
devem ser adotadas medidas a fim de
minimizar o risco de contaminac¢ao cruzada.
Deve-se evitar o contato direto ou indireto entre
alimentos crus, semi-preparados e prontos para
0 consumo.

4.8.4 Os funcionarios que manipulam alimentos
crus devem realizar a lavagem e a anti-sepsia
das méaos antes de manusear alimentos
preparados.

Xl

Xl

Xl

Xl

4.8.5 As matérias-primas e os ingredientes
caracterizados como produtos pereciveis
devem ser expostos a temperatura ambiente
somente pelo tempo minimo necessario para a
preparagéo do alimento, a fim de n&o
comprometer a qualidade higi€énico-sanitaria do
alimento preparado.

4.8.6 Quando as matérias-primas e 0s
ingredientes nao forem utilizados em sua
totalidade, devem ser adequadamente
acondicionados e identificados com, no minimo,
as seguintes informacoes: designacgao do
produto, data de fracionamento e prazo de
validade apds a abertura ou retirada da
embalagem original.

4.8.7 Quando aplicavel, antes de iniciar a
preparacao dos alimentos, deve-se proceder a
adequada limpeza das embalagens primarias
das matérias-primas e dos ingredientes,
minimizando o risco de contaminacéo.

continua
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continuacao

Brasil

Mercosul

Argentina

Chile

Uruguai

4.8.8 O tratamento térmico deve garantir que
todas as partes do alimento atinjam a
temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus
Celsius). Temperaturas inferiores podem ser
utilizadas no tratamento térmico desde que as
combinacfes de tempo e temperatura sejam
suficientes para assegurar a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos.

4.8.9 A eficacia do tratamento térmico deve ser
avaliada pela verificacdo da temperatura e do
tempo utilizados e, quando aplicavel, pelas
mudancas na textura e cor na parte central do
alimento.

4.8.10 Para os alimentos que forem submetidos
a fritura, além dos controles estabelecidos para
um tratamento térmico, deve-se instituir
medidas que garantam que o Oleo e a gordura
utilizados nédo constituam uma fonte de
contaminagdo quimica do alimento preparado.

4.8.11 Os Oleos e gorduras utilizados devem ser
aquecidos a temperaturas nao superiores a
180°C (cento e oitenta graus Celsius), sendo
substituidos imediatamente sempre que houver
alteracao evidente das caracteristicas fisico-
gquimicas ou sensoriais, tais como aroma e
sabor, e formagao intensa de espuma e fumaca.

4.8.12 Para os alimentos congelados, antes do
tratamento térmico, deve-se proceder ao
descongelamento, a fim de garantir adequada
penetracdo do calor. Excetuam-se 0s casos em
que o fabricante do alimento recomenda que o
mesmo seja submetido ao tratamento térmico
ainda congelado, devendo ser seguidas as
orientagdes constantes da rotulagem.

4.8.13 O descongelamento deve ser conduzido
de forma a evitar que as areas superficiais dos
alimentos se mantenham em condi¢des
favoraveis a multiplicagdo microbiana. O
descongelamento deve ser efetuado em
condi¢cBes de refrigeracao a temperatura inferior
a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de
microondas quando o alimento for submetido
imediatamente a cocc¢ao.

XZ

continua
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continuacao

Brasil

Mercosul

Argentina

Chile

Uruguai

4.8.14 Os alimentos submetidos ao
descongelamento devem ser mantidos sob
refrigeragé@o se néo forem imediatamente
utilizados, nao devendo ser recongelados.

X3

4.8.15 ApoGs serem submetidos a cocgéo, 0s
alimentos preparados devem ser mantidos em
condicbes de tempo e de temperatura que nao
favorecam a multiplicacdo microbiana. Para
conservagao a quente, os alimentos devem ser
submetidos a temperatura superior a 60°C
(sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6
(seis) horas. Para conservacéo sob refrigeracao
ou congelamento, os alimentos devem ser
previamente submetidos ao processo de
resfriamento.

X4

4.8.16 O processo de resfriamento de um
alimento preparado deve ser realizado de forma
a minimizar o risco de contaminacado cruzada e
a permanéncia do mesmo em temperaturas que
favorecam a multiplicacdo microbiana. A
temperatura do alimento preparado deve ser
reduzida de 60°C (sessenta graus Celsius) a
10°C (dez graus Celsius) em até duas horas.
Em seguida, o mesmo deve ser conservado sob
refrigerac@o a temperaturas inferiores a 5°C
(cinco graus Celsius), ou congelado a
temperatura igual ou inferior a -18°C (dezoito
graus Celsius negativos).

4.8.17 O prazo maximo de consumo do
alimento preparado e conservado sob
refrigeracdo a temperatura de 4°C (quatro graus
Celsius), ou inferior, deve ser de 5 (cinco) dias.
Quando forem utilizadas temperaturas
superiores a 4°C (quatro graus Celsius) e
inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), o prazo
méaximo de consumo deve ser reduzido, de
forma a garantir as condicdes higiénico-
sanitarias do alimento preparado.

continua
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conclusédo
Brasil Mercosul | Argentina| Chile |[Uruguai

4.8.18 Caso o alimento preparado seja
armazenado sob refrigeragdo ou congelamento
deve-se apor no invélucro do mesmo, no
minimo, as seguintes informacdes: designacao,
data de preparo e prazo de validade. A
temperatura de armazenamento deve ser
regularmente monitorada e registrada.

4.8.19 Quando aplicavel, os alimentos a serem
consumidos crus devem ser submetidos a
processo de higienizagéo a fim de reduzir a
contaminacao superficial. Os produtos utilizados
na higienizagéo dos alimentos devem estar
regularizados no 6rgdo competente do
Ministério da Saude e serem aplicados de forma
a evitar a presenca de residuos no alimento
preparado.

4.8.20 O estabelecimento deve implementar e
manter documentado o controle e garantia da N N X X
qualidade dos alimentos preparados.

Fonte: ARGENTINA (2014); BRASIL (2004); CHILE (2014); URUGUAI (2005); MERCOSUL (1996).

Os quadros em branco representam que o item n&o foi tratado pelo pais
objeto de estudo.

X — A legislacdo esta de acordo com o item correspondente.

X! — Nenhum dos paises especifica a necessidade de lavar as maos entre a
manipulacdo de alimentos crus e preparados, porém todos exigem funcionarios
capacitados a compreender os fatores de risco no momento da manipulagéo de
alimentos e os mesmos deveréo enxergar a probabilidade de contaminagao cruzada
nesse ato. Todos os paises também orientam os funcionarios sobre a importancia de
lavar as maos apds iniciar ou reiniciar o trabalho e sempre que se fizer necessario
entre as diversas fases da elaboracéo.

X? — A legislagéo argentina ndo especifica de que forma o descongelamento
deve ser realizado, mas diz que deve ser realizado de forma conveniente, nas
condicGes apropriadas para cada tipo de produto, até que a temperatura em todos
0S seus pontos seja superior a temperatura de congelamento do mesmo.

X3 — Argentina cita que os alimentos ndo poderdo ser submetidos a
sucessivos processos de descongelamento e congelamento.

X* — O Chile ndo especifica por quanto tempo os pratos quentes podem ficar

conservados, mas diz que devem manter-se a temperatura uniforme e permanente
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de 65°C. Ja os pratos frios devem ser conservados a uma temperatura maxima de
5°C.

X> — O Chile diz que para se reduzir ao minimo a atividade microbioldgica os
alimentos devem ser resfriados o mais rapidamente possivel, em dispositivos
adequados, e ser submetidos ao processo de congelamento, até que o produto
alcance uma temperatura de -18°C no centro térmico. Quando nao for possivel, o
alimento devera conservar-se em uma temperatura superior aos 60°C, medida no
ponto mais frio do produto, até que se possa efetuar o resfriamento e congelamento.

X® — Uruguai define que pratos prontos devem se conservar sob refrigeracdo
por até 5 dias. Sendo que, diferentemente do Brasil, a temperatura de refrigeracéo é
considerada até 7°C.

X" — Chile e Uruguai abordam sobre implementar e manter documentado o
controle e garantia da qualidade dos alimentos preparados, jA a Legislacdo do
Mercosul, aplicada a Argentina, apenas diz que a supervisao e o controle devem ser
feitos, mas cabe a diretoria julgar os possiveis riscos e assegurar uma supervisao

eficaz.
4.3.9 Armazenamento e transporte do alimento preparado

Conforme pode ser visualizado no item anterior, o item 4.8.18 da parte de
preparacdo do alimento jA4 prevé que o alimento preparado armazenado, que
também pode estar aguardando o transporte, deve estar identificado e protegido
contra contaminantes. Na identificacdo deve constar, no minimo, a designacao do
produto, a data de preparo e o prazo de validade. Neste topico da legislacdo essas
exigéncias aparecem novamente e, conforme ja foi visto, nenhum dos outros paises
estudados falam sobre as mesmas.

O Brasil pede que o armazenamento e o transporte do alimento preparado
ocorram em condicbes de tempo e temperatura controlados, a fim de néo
comprometer a sua qualidade higiénico sanitaria. Os meios de transporte devem ser
higienizados, dotados de cobertura para protecédo da carga, ndo devendo transportar
outras cargas que possam comprometer o alimento. O Uruguai concorda em todos
0s aspectos com a legislacéo brasileira. J& a legislagdo do MERCOSUL, também
aplicada a Argentina, e o Chile ndo citam exatamente o controle de tempo e

temperatura, mas citam que o0 armazenamento e o transporte devem ocorrer de



31

forma a impedir a contaminagao ou proliferagdo de microrganismos e alteracdes do
produto, sendo assim esses controles se fazem necessarios. Todos 0s outros paises
falam também sobre a necessidade de o veiculo possuir autorizagdo para transporte

de alimentos, emitida pelo 6rgdo competente.

4.3.10 Exposicéo ao consumo do alimento preparado

Neste quesito de exposi¢cdo ao consumo do alimento preparado o Brasil exige
gue as éareas de exposicdo e consumo do alimento sejam mantidas organizadas e
em adequadas condi¢cdes higiénico-sanitarias, assim como 0S equipamentos e
utensilios sejam compativeis com as atividades e estejam em adequado estado de
conservacgao. Argentina, Chile e Uruguai exigem 0 mesmo.

Os manipuladores, devem adotar procedimentos que minimizem o risco de
contaminacgao dos alimentos preparados como realizar antissepsia das maos, utilizar
utensilios ou luvas descartaveis. Os demais paises também tém essa exigéncia,
porém todos fazem uma observacdo em relagdo ao uso de luvas, devendo as
mesmas se manter em perfeitas condicées de limpeza e higiene e seu uso nao
isentard o manipulador da obrigacédo de lavar as maos minuciosamente. A Argentina
também atenta para que os manipuladores ndo coloquem os panos utilizados na
area de preparacdo sobre os ombros ou debaixo do braco e nem o utilizem para
secar seu suor.

Os equipamentos necessarios a exposi¢cdo ou distribuicdo de alimentos
preparados sob temperaturas controladas, devem ser devidamente dimensionados,
estar em adequado estado de higiene, conservacdo e funcionamento, tendo sua
temperatura regularmente monitorada. Chile trata mais sobre o controle de
temperatura dos alimentos que devem se manter refrigerados ou congelados, sem
muitos detalhes, apenas que a temperatura dos congelados deve se manter em -
18°C, ndo podendo aumentar de -12°C. O Uruguai exige que na exposicao de
alimentos aquecidos, a temperatura deve ser monitorada em 65°C e para alimentos
refrigerados em até 7°C, sendo que nos equipamentos de exposicdo dos
refrigerados deve ter uma placa para o publico dizendo que aquele equipamento
deve estar a até 7°C e o termbmetro deve ser visivel para o controle.

O equipamento de exposicado do alimento preparado na area de consumo

deve dispor de barreiras de protecdo que previnam a contaminagcdo do mesmo em
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decorréncia da proximidade ou da acdo do consumidor e de outras fontes. Chile sé
pede que ndo haja self-service em produtos lacteos e céarneos, ja o Uruguai,
similarmente, ao Brasil, pede que todo alimento de consumo direto esteja protegido
da poeira e outras fontes de contaminagao por vitrines, coberturas ou similares.

Os utensilios utilizados na consumacao do alimento, como pratos, copos,
talheres, devem ser descartaveis ou, quando feitos de material ndo descartavel,
devem ser higienizados e armazenados em local protegido. Apenas o Chile também
possui essa exigéncia em legislacao, porém como todos 0s paises tem preocupacao
em n&o ter praticas que possibilitem a contaminag¢do dos alimentos, também devem
ter esses cuidados.

Os ornamentos e plantas localizados na area de consumacao ou refeitorio
ndo devem constituir fonte de contaminagéo para os alimentos preparados. Nenhum
pais estudado detalha esta necessidade, mas conforme o primeiro item deste topico,
as areas devem ser mantidas organizadas e em adequadas condi¢cdes higiénico-
sanitarias, sendo assim este detalhe se aplica.

A éarea do servico de alimentagédo onde se realiza atividade de recebimento de
dinheiro, cartdes, etc, deve ser reservada e os funcionérios responsaveis por essa
atividade ndo devem manipular alimentos preparados, embalados ou ndo. Chile e
Uruguai também tem esta exigéncia em suas legislacdes, mas o Uruguai isenta
desta obrigacdo quem venda frutas e verduras ou manipulem os alimentos utilizando
pingas ou outro dispositivo que evite o contato direto do alimento com as méos do

manipulador.

4.3.11 Documentacdao e registro

De acordo com a legislagdo brasileira, os servigcos de alimentagcdo devem
dispor de Manual de Boas Préticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP). Esses documentos devem estar acessiveis aos funcionarios envolvidos e
disponiveis a autoridade sanitaria, quando requerido.

Um Manual de Boas Praticas completo deve possuir dados de identificacao
da empresa a qual ele faz referéncia, sugere-se um breve historico da empresa,
objetivo do manual, responsabilidades, documentos de referéncia (como a RDC n°
216 da ANVISA), definicdes importantes para boa compreensdo do manual e mais

uma descricdo de todos os itens abordados neste estudo aplicados ao
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estabelecimento, além de todos o0s registros que se fizerem necesséarios para
garantir o cumprimento das boas praticas.

Os POP devem conter as instrugcdes sequenciais das operacdes e a
frequéncia de execucdo, especificando o nome, o cargo e ou a fungcdo dos
responsaveis pelas atividades. Devem ser aprovados, datados e assinados pelo
responsavel do estabelecimento. Todos os registros devem ser mantidos por periodo
minimo de 30 dias contados a partir da data de preparacéo dos alimentos.

Os POP nos servigos devem ser referentes aos seguintes itens:

o Higienizacao de instalacdes, equipamentos e moveis;
o Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
o Higienizacao do reservatério de agua,;

o Higiene e saude dos manipuladores.

Os POP referentes as operacbes de higienizacdo de instalacdes,
equipamentos e moveis devem conter informacdes sobre o que, como e quando as
operacfes devem ser realizadas. Quando aplicavel, devem contemplar a operacao
de desmonte dos equipamentos.

Os POP relacionados ao controle de pragas devem contemplar as medidas
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragdo, abrigo, acesso ou
proliferacdo de vetores e pragas urbanas. Quando utilizado controle quimico, deve-
se apresentar o comprovante de servico fornecido por empresa especializada
contratada.

Os POP referentes a higienizacdo do reservatorio de dgua devem especificar
as informacdes requisitadas para o POP das operacbes de higienizacdo de
instalacbes, equipamentos e moveis, mesmo quando realizada por empresa
terceirizada e, neste caso, deve ser apresentado o certificado de execucéo do
Servigo.

Os POP relacionados a higiene e saude dos manipuladores devem
contemplar onde, como e quando se deve realizar a higienizagdo de maos, as
medidas adotadas nos casos em que 0s manipuladores apresentem condicdo de
salude que possa comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, os
exames aos que os manipuladores sdo submetidos e sua periodicidade. Também

deve-se descrever como se dara a capacitacdo dos manipuladores em higiene,
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sendo determinada carga horaria, conteldo programatico e frequéncia de
realizacdo, mantendo-se registros de participacdo nominal dos funcionarios.

A Argentina, em sua legislacéo, ndo pede a existéncia de um manual de boas
praticas, porém observa que o éxito da implementacdo das boas praticas se deve
em grande parte a um sistema adequado de documentacdo que permita seguir 0s
passos de um produto desde o ingresso da matéria-prima até a distribuicdo do
produto final.

Em relacdo ao risco do alimento, pede que sejam mantidos registros da
elaboracao, producéo e distribuicdo, conservando-os durante um periodo superior a
vida de prateleira do alimento.

De forma similar aos POPs, a Argentina recomenda aplicar os POES
(Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento) que descrevem o que,
como, quando e onde limpar e desinfetar, bem como os registros e adverténcias que
devem ser realizadas.

O Chile diz que todos os estabelecimentos devem cumprir as boas praticas
mencionadas em seu regulamento, de forma sistematizada e auditavel. Nao cita a
necessidade de um manual ou POP.

Para o Uruguai devem-se descrever os procedimentos de elaboracdo de cada
categoria de produtos, manter um registro diario que conste a matéria prima que
chega ao estabelecimento, também um registro do volume dos produtos que saem,
conservar os registros de controles pelo menos pelo periodo que corresponda a vida
util dos produtos mais dois meses.

Todo o estabelecimento Uruguaio deve ter um Manual de Boas Préticas,
similar ao do Brasil. O mesmo devera abordar, no minimo, 0s seguintes temas:
Descricdo das instalac6es interiores e exteriores; Programa de qualidade da agua;
Recepcdo e armazenamento de matérias primas, ingredientes, embalagens e
produtos quimicos; Desenho, instalagcédo, funcionamento e programa de manutencéo
preventiva para instalacdes e equipamentos; Capacitacado de pessoal a respeito das
diferentes operacdes, controles de elaboracao, praticas higiénicas, saude e habitos
pessoais; Programa de controle de pragas; Programa de manejo de residuos;
Programa de limpeza. O programa de limpeza devera detalhar os procedimentos
padronizados para a higiene e desinfeccdo de instalagdes, equipamentos e

utensilios. O mesmo é chamado SSOP (Sanitation Standard Operating Procedures).
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4.3.12 Responsabilidade

De acordo com a legislacdo brasileira, o responsavel pelas atividades de
manipulacdo dos alimentos deve ser o proprietdrio ou funcionério designado,
devidamente capacitado, sem prejuizo dos casos onde h& previsdo legal para
responsabilidade técnica. O mesmo deve ser comprovadamente submetido a curso
de capacitacdo, abordando, no minimo os temas de contaminantes alimentares,
doencas transmitidas por alimentos, manipulagdo higiénica dos alimentos, boas
praticas.

Na legislacdo Argentina diz que para todos os efeitos do Codigo Alimentario,
0s proprietarios, diretores e gerentes sao diretamente responsaveis pelas infracées
cometidas pelos funcionarios do estabelecimento, o que néo significa que € liberada
a responsabilidade dos funcionérios culpados ou cuamplices. A responsabilidade pelo
cumprimento por parte de todo o pessoal a respeito dos requisitos necessarios as
boas praticas deve ser atribuido a um supervisor competente.

A legislacdo do Chile € idéntica a da Argentina neste ponto.

Segundo o regulamento bromatolégico do Uruguai, o responsavel pela
empresa € responsavel por garantir capacitacdo em boas préaticas para seus
funcionarios e garantir que todos os procedimentos realizados estejam de acordo

com as boas préticas.
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5 CATEGORIZAGAO DOS SERVIGOS DE ALIMENTAGAO

No ano de 2013, com o objetivo de melhorar o perfil sanitario dos servicos de
alimentacdo das cidades-sedes que receberam os jogos da Copa do Mundo de
Futebol 2014, a ANVISA criou o Projeto-Piloto de Categorizagdo dos Servicos de
Alimentacdo, através da Portaria n° 817/2013. A proposta de categorizacdo dos
servicos de alimentacdo no Brasil foi uma iniciativa pioneira baseada em
experiéncias bem sucedidas de cidades como Los Angeles, Nova lorque e Londres
(BRASIL, 2013).

O objetivo do projeto foi melhorar o perfil sanitario dos estabelecimentos com
a conscientizacao do cidadao e da responsabilizacdo do setor regulado pela garantia
do cumprimento de regras ja definidas pela Vigilancia Sanitaria. A proposta de
categorizacgao foi inicialmente dada na forma de um projeto-piloto. A partir do projeto-
piloto, o Brasil teve a oportunidade de obter subsidios sobre a aplicabilidade da
categorizacdo no contexto do pais e, ainda, a percepcdo do consumidor e dos
servigos de alimentacdo em relagéo a iniciativa (BRASIL, 2013).

Essa proposta consiste em classificar os servigos de alimentagdo com base
em um instrumento de avaliagdo que priorizou o controle dos principais fatores
causais de surtos alimentares. Cada item desse instrumento recebeu uma
pontuagdo, conforme a sua possibilidade de envolvimento com surtos alimentares,
sendo que tal pontuacao foi atribuida segundo bibliografias cientificas e a opinido de
fiscais sanitarios e especialistas (LUPCHINSKI, 2013). Na figura 1 a seguir pode-se
visualizar quais foram considerados os fatores de risco e o respectivo grau de

associacao a surtos de DTA.



37

Figura 1 - Descricao dos grupos de falhas ou fatores de risco e o respectivo grau de
associacao a surtos de DTA.

Falhas associadas a surtos

(fatores de risco para a ocorréncia de surtos) Erlis S
Falhas associadas as edificacdes e instalacbes fisicas 1
{contaminacao indireta).

Falhas relativas & matéria-prima e agua. 2
Falhas associadas & contaminacdo de equipamentos, utensilios 3
e manipuladores (contaminacao direta).

Falhas associadas ao tempo e temperatura de preparo, 4
armazenamento, transporte e exposicao do alimento.

Fonte: BRASIL, 2013

Esta categorizacdo teve seus principios baseados na RDC n° 216 da
ANVISA. Ela busca, através da ideia da andlise de risco, a conscientizacdo dos
principais fatores que devem ter seus cuidados priorizados nos servigos de
alimentacdo, a fim de que os mesmos oferecam alimentos seguros aos seus
clientes. A ideia é que: um estabelecimento que cumpra todos os critérios descritos
na RDC n° 216, conforme visualizado neste trabalho, seja categorizado no grupo 1,
com qualidade sanitaria O0tima. Para aqueles estabelecimentos que por qualquer
motivo ndo consigam cumprir todos os critérios da RDC n° 216, deveriam, a partir
desta categorizagdo, priorizar os cumprimentos dos fatores de maior risco que

possam ocasionar surtos de DTA.
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6 DISCUSSAO

Durante a execucao deste trabalho foi possivel observar o quanto o Brasil
possui uma legislacdo completa e rigorosa em comparacdo aos outros paises
estudados. A RDC n° 216, além de mais detalhada, possui critérios numéricos bem
definidos e padrbes de tempos e temperaturas que ndo sao especificados nas
demais legislacdes. Outro ponto que merece destaque € o quanto o Brasil exige a
realizacdo de registros, como forma de comprovar a realizacdo de atividades
obrigatérias. Essa preocupacdo tdo expressiva ndo aparece na legislagcdo dos
demais paises abordados, apenas de forma generalizada, solicitando os registros
gue o responsavel considere necessario para um bom controle das boas praticas
nos estabelecimentos.

Vé-se de forma muito positiva a existéncia de uma legislagcéo unificada para o
os paises do MERCOSUL. Apesar de ndo abordar todos os pontos destacados pelo
Brasil, a mesma possui as exigéncias minimas em relacdo as condi¢cdes higiénico-
sanitarias e de boas praticas para os estabelecimentos elaboradores de alimentos,
contribuindo para a seguranca dos alimentos em todo o bloco.

No Brasil, além da legislagéo federal ainda existem as legislacfes estaduais e
municipais. No estado do Rio Grande do Sul existe a Portaria n° 78/2009 que aprova
a Lista de Verificacdo em Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, aprova
Normas para Cursos de Capacitacdo em Boas Préaticas para Servicos de
Alimentacdo e da outras providéncias. Essa portaria € ainda mais restritiva que a
RDC n° 216. No estado do Rio Grande do Sul, além de serem seguidas todas as

normas da RDC n° 216 também sao estabelecidos critérios como:

o Procedimentos de higienizag&o dos hortifrutigranjeiros;

o Procedimentos para utilizacdo de ovos;

o Correta utilizacdo de panos para limpeza;

o Registros obrigatorios de diferentes processos como monitoramento de
gualidade de Oleos e gorduras, temperaturas em todas as etapas do
processo, manutencao preventiva de equipamentos, etc;

o Verificagcdo dos registros;

o Frequéncia de treinamentos.
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A partir desses critérios, entre outros, esta € uma legislacdo de referéncia
para os controles das boas praticas nos servi¢os de alimentacao.

A RDC n° 216 foi criada a partir de critérios estabelecidos pela Organizacao
Mundial da Saude, e a Portaria 78/2009 baseou-se na RDC n° 216. Ambas foram
base para a criacdo da Portaria n° 817/2013 que aborda a categorizacdo dos
servicos de alimentacdo. Esta categorizacdo foca nos principais parametros
causadores de surtos de DTA e aposta no controle de processos para seu sucesso.
Ainda que tenha sido uma proposta temporaria, de acordo com o0s resultados
observados durante a Copa do Mundo da FIFA/2014, pode tornar-se permanente
assim como ja acontece em outros paises ou entdo é possivel que seus critérios
sejam utilizados como base para uma atualizacdo da RDC n° 216, uma vez que a
mesma ja esta em vigor ha 10 anos.

Apesar de cada pais abordado neste estudo ter suas particularidades, ha um
ponto que se destacou bastante dos outros paises em relacdo ao Brasil. No Brasil
nao existe uma unificacdo de suas legislacdes relacionadas aos alimentos, pois uma
parte € encontrada no site do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
outras partes estdo alocadas no site da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) e ambas tem uma organizagao bastante confusa para os que nao estao
habituados, dificultando o acesso ou deixando a davida se foi encontrada mesmo a
versdo mais atualizada do topico de interesse. Do ponto de vista estrangeiro, foi
interessante e positivo encontrar na Argentina, Chile e Uruguai, legislacdes
completamente unificadas, em um Unico arquivo ou bem divididas em capitulos que
abordavam todos os campos da é&rea de alimentos, com atualizacdes bem
sinalizadas dentro dos proprios arquivos, sem adendos ou anexos.

Um dos motivos de outros paises como Paraguai e Coldmbia ndo terem sido
abordados nesse estudo foi a dificuldade em encontrar as legislacdes pertinentes a
area de alimentos e ter a certeza de que eram 0s arquivos corretos. Imagina-se que,
de um olhar externo, a legislacdo brasileira tenha 0o mesmo problema. Essa
unificacdo seria um grande avanco na legislacdo do pais e provavelmente
aumentaria a adesdo das industrias, servicos de alimentacdo, entre outros, no
cumprimento da mesma, uma vez que o acesso facilitado melhora a compreenséo
dos responsaveis sobre quais critérios devem ser seguidos em seu estabelecimento.

Acredita-se que hoje, em funcdo da fiscalizacdo, mas pelo apelo do

consumidor, muitos dos servigcos de alimentacdo estdo cada vez mais criteriosos na
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gualidade de suas matérias-primas, buscando um produto final mais seguro. Esta
necessidade reflete positivamente na inddstria, que também necessita ter controle
de seus processos a fim de garantir produtos de qualidade. Pode-se enxergar uma
reacdo em cadeia que gera resultados positivos em todos os setores, refletindo em

maior seguranc¢a dos alimentos que chegam ao consumidor.
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7 CONCLUSAO

Realizando-se o estudo comparativo entre as legislagdes do Brasil, Argentina,
Chile e Uruguai, pdéde-se observar o quanto o Brasil € um pais que preza pela
seguranca de seus alimentos em suas legislacdes. Ao compreender que cada setor
possui necessidades proprias, buscou diferenciar suas leis, a fim de que tanto
servicos de alimentacdo como a industria, em seus diferentes segmentos, possam
ter estabelecidos os critérios que propiciardo a inocuidade de suas preparacgoes, e
essa ndo é uma preocupacao nova, visto a RDC n° 216 estar em vigor ha 10 anos.
Apesar dos demais paises possuirem legislacdes mais organizadas e unificadas, até
mesmo com atualizacbes, mesmo que pequenas, mais frequentes, ainda precisam
aumentar seus critérios para chegar ao nivel de rigidez do Brasil.

Acredita-se que apds este estudo comparativo, serd possivel realizar
consultoria a empresa interessada na abertura de servigcos de alimentacdo nesses
paises, de forma clara e objetiva, uma vez que se conhecem o0s pontos de maior

importancia e as diferencas dentre as legislacfes pertinentes.
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ANEXO A - VIGENCIA NO PARAGUAI DAS RESOLUCOES ADOTADAS PELO
MERCOSUL REFERENTE A REGULAMENTOS TECNICOS
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v Rinpasiar Sosial

e
Decroto Ne .o 774G

FOR EL CUAL SE DISPONE LA VIGENCIA EN LA REPUBLICA [EL PARAGUAY
DE LAS RESCLUCIONES ADCTTADAS POR EL GRUPQ MERCADC COMUN
DEL MERCOSUR, REFERENTES A REGLAMENTOS TECNICOS

Asunciomet? de alnl do o
/ 2

VISTO El 11atado da Asurcidn, firmada el 26 de marzn ac
1991 para la constituc:on del un Mercade Cormun
entre la Repablica Argenting, 1a Repablica Faterativ g
del Biasil, la Repubica dal Faraguay y 1a Hopub ca
Oriental del Uruguay,

|.as Resoluciones dei Grupo Mercado Coimuar relalivas

1 a Reglamentos Técnicos aprotadas er 05 afos 1991
i 10992, 1993, 1994, 199¢ 1596, v

s
5 /" CONSIDERANL ) Que la Repunlica del Paraguay ©s kEslaogs Parae oo

MERCOSUR.

Que la VIl Reunion del Conseja de: Mercade Tom
(CME) del MERCOSUR, realizada en Oura lNieto

4 Brasil, lus ¢ias 16 y 17 de dicemlre da 1994 52
delerminaron las bases para una Jridn Aduanzim
epire’los Estades Parte dal MERCIOGUR, a par el
1€ de ererc de 1895,

-~
Que siendo necesario adecuar 1as Noiras e icas

nacionales, y su corraspendiente aglicason de
acuerde a ‘o resueito por el Grupo Mercado Lomun

POR TANTO,

EL PRESINENTE DE LA REPUBLICA DEL PARAGUAY
DECRETA:

At A" (isponese \a aplicacidn en 13 Republica del Paragaay ce las
siguiertes Resoluciones aprobadas per el Grupo Mercaco Corian,
relativas a Reglanmentas Técnicos scbre: Alimenios y Ervases ¢
Fruigamientns en Contacio con Alimentes,
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PGR EL CUAL S

DEC LAS RESCLUCIO,
RQEL MERCOSUIR, REF

GMC\Res) 31702
GMC\Res) 3p/ap

GMURes!, 14/91

GMCiRes\ 1747

CMCWRes\ 1mi

GMTIRes\ 16197
GRMURes\ 20791
GMCVWRes| 4503
GMC\Res) 46/93

GMCA\Rest 5o/07

SMICIRes\ G9/03
GMCRasy 70052
GMCIRes\ 71/93
GMCVRas\ 72003
CMC\Res| 73/93
MCARes) B2/u3
GMIC\Res\ 33/63
GH‘AC\Res‘. 8493

S ADCHTADAS P
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>

E DISPONE LA VIGENCIA EM LA REPUBLICA GEL paARA Huddh
OR EL GRUPD MERCADO oo
RENTES A BEGLAMENTOS 7 ECNICOS

Delinizion  de Ingredientes, agilives  alunenneios

principios fundamentales para su

Reglamenlo técnico para la f
calidard de los alimentos

uzg

Hacion de Idennsad

Lista genaral armonizagy de colurantes desinagns o

antrar  er contacto [=ETH
carbonaladas

Aditivos aliinemtarios . ©

bebidas aiateshohes

Sustituye Ia definizian uecoadyuvante de chibora i

la Reg. 31132

Lista genzral armonizada de aditivos

Colarames piasticos.

Lisla deo colorantes pemitidoas an

5
alimentos -

Lista de adilives arcmatizanles/sabaonzanias pein: g

Principios gensrales parg el establecumiento da critegas
¥ patranes miciob oldgizos para ghmenios

Requisitos micrcbiolég cos para quesos,

Identidad y calidad de la manteca -

Identidad y calidat de la erema de leche

St

Grasa laclaa o

Llimina 2l Bromata ce nolasio de 1a lista de Aditivos

Identidad v calidad de Ia lecha BN polve  «

Definiciones de ‘uncicnes da aait

Definician de funcipnes de coady

L “?" o -a%!/" ,"\
ey Gy 8

Vos alimentatios

uvaniesHe lecnoiog o
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Decrato N-//zé%

Ministorlo do Satud Publica
¥ Blincjﬂlr Saclal

/RE&DENGIA DE LA REPUBLICA

|

POR EL CUAL SE DISPONE LA VIGENCIA EN LA REPUBLICA pE, PARAGUAY

DE LAS RESOLUCIH ADO S POR EL GRUPD MERCADO comn,
DEL MERCOSUR, REFERENTES A REGLAMENTOS TECNICOS.
o £ #

GMC\Res\ 3593 Lista de especies botanicas,

CMCi\Res\ 15/04 Identidag y calidad de 10s caspinatos allmenticigs

GMC\Res) 20194 efinic :

GMCiRes\ 43/94 Identidad y calidag ge la caseina alimenticia -«

GMC\Res' 55/94 Modificacién de 1a Lista Geneal Armonizada e
Adilivos,

GMCiRes! 56/94 Reglamento  técnicy soure  fimiles  maximios e
allaloxinas,

GMCiRes\ 83/94 Idenlidad y calidad de |3 grasa anhidra de leche

GMCiRes\ 704 Identigad yE’afi}ad de la creia de leche 5 aranet da (s
induslirial,

GMCiRes) 78/94 Identidad y calidad ds I jeche UAT %

GMC\Res) 78/94 Identidad y calidad e quescs 7

GMC\Res! /g4 ldentidac y calidag ge leche fliida a granel de sy
industrial_

GMC\Res\ 101/94 Lista de aditives alimentarios y sus clases funcionales, g

GMC\Res\ 102194 Limites maximos de lolerancia para conlaminantes
inorgénicas.

GMCiRes\ 103794 Principios Generales para ! establecimiento e nivales

: St s en alimentos “

0s du»,cnmwmnm;g:ﬁwmim en

|

I
|
i

L
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Decrelo Nﬂ-/?@:gg .

/ PRESIDENGIA DE LA REPUBLICA
i Minislerfo de Salud Pdblica
y Blenastar Saclal

POR EL CUAL SE DISPONE LA VIGENCIA EN LA REPUBLICA DEL PARAGUAY
DE LAS RESOLUCIONES ADOPTADAS POR EL GRUFO MERCADO COMUMN
DEL MERCOSUR. REFERENTES A REGLAMENTOS TECNICOS
-4- -
GMCIRes! 10/35 Delerminacion tolal de los materiales plasticos en acaila
de ollva como simulante grasa.
GMC\Res! 11/85 Delenninacién de la migracion especifica de etilenglico
y dielilenglicol.
_ GMCiRes) 26195 Aditives alimentarios (Lactital). -~ .~
GMCiRes\ 29/86 Reglamento téi:giéd Mercasur de identidad y calidad de
queso danbo,
Wi GMGIRes\ 30/9G Identidad y calidad de queso Pategras sandwich. -
g GMCiRes\ 31/85 dentidad y calidad de queso Tandil. ©
GMC\Res\ 32/606 identidad y calidad de queso Tilsit - ‘
GMC\Res\ 34196 ldentidad y calidad de masa para elaborar gueso
mozarelia, %
o
: GMC\Ras) 35/95 Enmienda da la Res Mercosun/GMC N 102/04
& -
gt GMC\Res) 42/95 Identidac y calidad de! queso Tybo =
b 4 =L ~
i {-‘-W‘ i GMC\Res! 78/95 Idenlidad y calidad del queso mozzarella  ~
i wn M CMC\Res! BO/SG Condiclones higiénico - sanitarias y de buenas prachicas
: de fabricacion para establecimientos
Al elaboradoresfindustrializadores de alimenlos
GMC\Res\ 81/96 Identidad y calidad del queso rallado. +
GNMOWRes\ B2/95 Identidad y calidad de! queso requesdn. -
GMC\Res\ 83/96. Identidad y calidad del queso prate. -




PRESIDENCIA DE LA REPUBLICA
Minlsterio da Salud Publica
¥ Blenestar Saclal
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‘;{p I
Decreto ch/_'fb‘ﬂ:’z:

POR EL CUAL SE DISPONE LA MIGENCIA EN LA REPUBLICA DEL PARAGUAY
DE LAS RESOLUBIONES ADOPTADAS POR EL GRUPO MERCADS “omsl
DEL MERCOSUR, REFERENTES A REGLAMENTOS TECNICOS :

-5

CGMC\Res| 135/96 Inclusion del cilralo de sodio en el reglamerio téznig

Mercosur de identidad y calida de la leche L A- (LTS

GMC\Res\ 136/96 Reglamenta técnico Mercosur de identidad y caligad G$§

queso en polvo,

CMC\Res\ 137/95 Reglamanto lécnico Mercosur de Identidad Yy cahcad gal
dulce de leche,

GMCI\Res\ 138/96 Inclusion de coadyuvantes de tecnologiaselatrazicn ee

el reglamento lécnico para la fijacion de dertijad Y
g calidad de 'a lache en polvo.

GMC\Res\ 132/06 Reglamento técnico Mercosur  sobre ‘Inclusion e

colorante NS 122 Azorubina en la lista gereral de
aditivos Mercosur,

GNMC\Res\ 140/25 Reglarmento técnico sabre “Modificacionss en I3 lis:a
general armonizada de aditivos del Mercosur

CMC\Res\ 141/95 Reglamento técnico de atribucion de aditivos, =us
funciones, sus limites y algunas categorias de amernlos

GMCiRes\ 144/86 Reglamento técnico Mercasur sobre incoruoracinn ce
goma gellan en |a lista general de aditives alin entaras

GMC\Res\ 145195 Reglamente técnico Mercosur de identidad y calidad del

quesa minas lrescal,

ENVASES Y EQUIPAMIENTOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS

GMC\Res\ 3/92 Criterios generales de envases y equirarienlos
alimentarios en conlacta con alimentas
qmt‘.ﬁes‘n 092 Clasificacién de embalajes y equipamientos ol ASHERS B

cantacio con alimentos.

1
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PRESIDENGIA OE LA HEPUBLICA
Minlstaile de Salud Pobilca
y Hianastar Soclal

Ne___.

FOR EL CUAL SE DISPONE LA VIGENCIA EN LA REPUBLICA DEL PARAGLAY
L€ LAS RESOLUCIONES ADCPTADAS POR EL GRUFPG MERCADO CORLN
DEL MERCOSUR, REFERENTES A REGLAMENTCS TECNICOS

-

0.
GM\Fes! 35/92 Enssyos de  migracion  tolal  de  embaaes
equipamientes plasticos en conlacto con alimentos
CMC\Res\ 55192 Dispusiciones generales para envases y equipaneniss
de vidiio y cardmica destinacdos a2 entrar en contacta ~-r
los alimentos.
GNMCiRes\ 56/07 Disposiciones generales para envases y equipamient s

GMCARes\ 16/93

plasticos en contacto con alimenios

Envases plasticos retomables

GMCRes\ 2703 Disposiciones sobre cnvaszes y equipamientos melalicos
en contaclo con alimenios,

GMC\Res)\ 28/93 - Disposiciones sobre colerantes y  pigmentcs pera
€nvases y eguipamicnios plaslices en contacio o0
alimenlos.

GMC\Res\ 47/93 Determinacion cel nonémero de clorura de  vinils
residual.

GMC\Res\ 48187 Carrige el apartado 282 de s Disposiciones sotira
envasee y ecuipamientos gplisicos en contacte -on
alimentos,

GMCVes' UC/sl Delerminacion de monomeros de estirans residi sl

GOV ies\ #7/93 Lisla posiliva de pollmeros y resina para envages y
equipamientos plastices en contaclo con alimentas

CMC\Res\ 10/04 Envases v equipamientos celukssicos en CONIACO. car
alliimentos.

GMC\es $3/84 Espacios vaclos en envases opacos tlgidos.

GMCYRes\ §5/84

Lisle posiliva de adilivos para malenales uasucas
contacto con allmentos.
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~ PRESIDENCIA OE LA REPUBLICA :

Mipigterlo da Salud Pobliea
y Slanestar Saclal

‘ - 4
POR EL CUAL SE DISPONE LA VIGENCIA EN LA REPUBLICA DEL PARACUA :
UE LAS RESOLUCIONES ADCPTADAS POR EL GRUPO MERCADC LUl
DEL MERCOSUR, REFERENTES A REGLAMENTOS TECNICOS 1

-
GMC\Res\ 12/95 Ensayo de migracion lolal de envases y equparied
celuldsicas.

@

I‘

il 2Y Los arganismos responsables de la aplicacion de las resoluciones
respectivas segun el ambito de su competencia serdn os
Ministerios de: Industria y Comercio, ce Hacienda, de Agnoaiura ¢
Ganaderia y de Salud Patlica y Bienestar Social, 3 travas de 505
organismas competentes. "

At 3¢ El presente Decrelo sera refrendaco por 105 Ministerias dg ,
Relacicnes Exleriores; de Haclenda; de Industnia y Comeicis da
Agricullura y Ganaderia, de Salud Publica y Bienestar 5023l v de

| [ PEREERE S Integracion.

' Al 42 Comuniquese, publiquese y dése al Registro Oficial.




