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RODRIGUES, Glaucia Regina de Oliveira. Avaliacao dos rotulos de algumas
categorias de alimentos importados no Porto e Aeroporto do Rio de Janeiro
em 2007. 64 folhas. Trabalho de Conclusao do Curso de Especializacao em
Vigilancia Sanitaria, Fundacao Instituto Oswaldo Cruz, Rio de Janeiro, 2009.

RESUMO

Este trabalho apresenta uma avaliacao dos laudos das analises de rotulagem
realizadas em alimentos importados, sujeitos ao regime de vigilancia sanitaria,
coletados pelos Subpostos Portuario e Aeroportuario do Rio de Janeiro, no periodo
de Janeiro a Dezembro do ano de 2007. Os alimentos embalados procedentes de
outros paises sao inspecionados e, de acordo com critérios estabelecidos, sao
coletados para analise de controle no Laboratério Central Noel Nutels no Estado do
Rio de Janeiro. Dentre as andlises realizadas e seus resultados, destacou-se o
resultado da andlise da rotulagem deste alimento, face a sua relevancia frente a
garantia e protecdo da saude do individuo que o consome, considerando as
informacdes que este rétulo constitui. Por intermédio da revisdo da literatura foi
apresentada uma referéncia histérica do inicio das a¢des de vigilancia sanitaria até a
efetiva regulagdo dos alimentos e sua rotulagem, citando a legislacdo pertinente.
Foram considerados os laudos emitidos para cada tipo de produto alimenticio
coletado nos meses de Janeiro a Dezembro do ano de 2007, discriminados com 0s
respectivos resultados das analises efetuadas. Neste periodo foram analisadas 91
(noventa e uma) amostras de alimentos importados, sendo 80% destas
diagnosticadas insatisfatérias com relagdo a sua rotulagem, foco principal deste
trabalho, considerando que tais inadequacbes além de infringirem a legislacdo
sanitaria atual, podem implicar em risco a saude do consumidor.

PALAVRAS-CHAVES: alimento, importado, rotulagem, laboratério, qualidade .



RODRIGUES, Glaucia Regina de Oliveira. Evaluation of the labels of some
categories of imported food in the Port and Airport of Rio de Janeiro in 2007.
64 pages. Conclusion of the Specialization Course in Health Surveillance.
Fundacao Instituto Oswaldo Cruz, Rio de Janeiro, 2009.

ABSTRACT

This work presents an assessment of reports of tests performed labeling on imported
food, placed under the sanitary surveillance, collected by Subposts ports and airports
of Rio de Janeiro, during the period January to December of 2007. The packaged
food from other countries and are inspected in accordance with established criterion,
are collected for analysis of control in the Central Laboratory Noel Nutels in Rio de
Janeiro. Among the tests performed and their results, the highlight was the result of
the labeling of food, given its relevance in the face of security and protection of health
of the consumer, considering the information that this label has. Through literature
review was presented with a historical reference to the start of sanitary surveillance
actions to the enforcement of food regulation and labeling, citing the relevant
legislation. Were considered the reports issued for each type of food product
collected in the months of January to December of 2007, broken down with the
results of the reviews. This period were analyzed 91 (ninety one) samples of
imported foods, and 80% of those diagnosed unsatisfactory relationship with their
labeling, the main focus of this work, considering that such inadequacies as well as
violating the legislation on health, may involve risk to health consumer.

KEY WORDS: food, imported, labeling, laboratory, quality.
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1 - INTRODUCAO

1.1- Histérico das Acoes de Vigilancia Sanitaria

Acdes de Vigilancia Sanitaria constituem a mais antiga face da Saude
Publica. Desde a antiguidade as sociedades, sob os mais diversos modos de
producdo e de vida social, vém tentando exercer controle sobre os elementos

essenciais a vida em coletividade e que geram ameacas a saude.

Os povos antigos manifestavam preocupacées com a pratica médica e a
possibilidade de exorbitdncia do seu poder; ademais, preocupavam-se nao apenas
com o estado de conservacdo dos medicamentos e alimentos, mas também com a
possibilidade de fraudes e falsificagées. Achados arqueoldgicos demonstram que 16
séculos antes de Cristo ja existia habilidade em compor drogas e seu amplo uso,
identificando-se cuidados ndo apenas com O emprego, mas também com a

conservacao e o prazo de validade (Costa, 2001).

Segundo Mckray (1980), no ano 300 antes de Cristo, na india, uma lei proibiu

a adulteracao de alimentos, medicamentos e perfumes.

Em 1202 na Inglaterra, foi proclamada a primeira legislagcdo sobre alimentos,
a qual proibia a adulteragdao do pao com feijoes e outros “ingredientes” como graos
de terra. Também houve a realizacdo de apreensbes e retiradas de alimentos
estragados do comércio, com base em lei que fixava multas para exposicédo a venda
de peixes deteriorados. Para proteger o consumidor seguiram-se outras leis que
igualavam as ilicitudes — como venda de animais doentes — a crimes passiveis de
sancgdes e, em 1248 foi decretada a inspecao sanitaria prévia de animais destinados

ao abate para o consumo humano (Mckray,1980).

A partir de medidas estabelecidas em Veneza em 1348, teve inicio a
vigilancia dos portos com o objetivo de impedir a entrada de epidemias nas cidades.
Veneza era o porto mais importante da Europa para a chegada das mercadorias
vindas do Oriente. Visando impedir a entrada de peste nessa cidade estabeleceu-se



a inspecao das embarcacdes e de suas cargas, especialmente quando infectadas ou
com suspeitas, e seus passageiros eram colocados sob regime de quarentena, com
exposicado ao ar e a luz solar (Rozenfeld, 1994). Nos Estados Unidos, a produgéao
industrial de alimentos e de medicamentos cresceu muito no final do século XIX,
acompanhada de muitas denuncias de adulteracdo e de falsificacdo de produtos e da
utilizagdo abusiva de conservantes. Analises laboratoriais para o publico fomentaram a
mobilizagdo popular na luta em defesa de medidas de protecao a saude, e resultaram
em ampla legislacéo de controle no inicio do século XX .

No Brasil, somente com a chegada da familia real portuguesa em 1808, € que
se desencadearam mudancas relacionadas com as necessidades de aumentar a
producéo, defender a terra e cuidar da saude da populagao. O Brasil passou a fazer
parte das rotas comerciais inglesas e de outras nacdes amigas; intensificou-se o
fluxo de embarcagdes e a circulagdo de passageiros e de mercadorias. Aumentou
assim a necessidade de controle sanitario para se evitarem as doencgas epidémicas
e para se criarem condi¢cdes de aceitacao dos produtos brasileiros no mercado
internacional (Costa, 1986).

Estabeleceram-se normas para o controle sanitario dos portos, instituiram-se
a quarentena e a “Lazareto”, para isolamento de passageiros com doencas
contagiosas. Tentou-se controlar o exercicio da medicina e da farmacia, bem como a
qualidade dos medicamentos, dos alimentos, das aguas de consumo humano e do
meio ambiente através de inspec¢des em matadouros, agougues publicos, boticas,
drogas e medicamentos. A criacao dos institutos de pesquisas e dos laboratérios de
saude publica, nas ultimas décadas do século XIX, forneceu novas bases para a
ampliacdo das praticas sanitarias em geral e em especial, de praticas fundamentais
no campo da Vigilancia Sanitaria (Rozenfeld, 2000).

Até os anos 20 da republica velha, as acdes de vigilancia sanitaria foram
desenvolvidas como parte das atividades de saude publica, sem diferenciacdo
organizacional significativa, exceto em portos importantes onde havia um servigo
federal especifico para atender as necessidades na éarea de circulacdo de
mercadorias e forca de trabalho, numa economia agrario-exportadora a qual foi se

enfraquecendo quando a opcéao pela industrializacdo passa a ser inevitavel. Numa



tentativa de se manter o modelo, sdo produzidas diversas e intensas normas e as
estruturas de saude publica passaram por diversas reformas. As industrias quimico-

farmacéuticas e de agrotoxicos comegavam a se apresentar no cenario brasileiro .

Criou-se em 1920, através do Decreto n®. 3.987, o Departamento Nacional de
Saude Publica (DNSP) para estabelecer o controle de mercados, hotéis e
restaurantes e responsabilizar-se pela fiscalizagdo de géneros alimenticios, inclusive
de corantes e edulcorantes. Era exigida a licenga sanitaria para os estabelecimentos
de saude, farmacias e fabricas. Estabeleceram-se multas e penas de priséo
inafiancaveis para os falsificadores de alimentos e outros produtos sob controle do
DNSP, como medicamentos e produtos biolégicos. Esse diploma legal tdo amplo e
detalhado foi acrescentado de mudangas ao longo do desenvolvimento historico da
Saude Publica e, em particular, da Vigilancia Sanitdria em consonancia com o

processo econdmico e social.

Sob a vigéncia da 12 Constituicdo Republicana, em 1923, foi estabelecido o
Regulamento Sanitario Federal, uma espécie de Codigo Sanitario que
regulamentava os mais distintos objetos de interesse da saude. Fixaram-se normas,
em muitos casos de dificil cumprimento, pois a saude nao era prioridade no pais. O
termo “vigildncia sanitaria” era usado indistintamente para o controle sanitario de

pessoas doentes (Costa, 2001).

As décadas de 30 e 40 representaram importantes momentos para a saude
em geral e, particularmente para a conformacao da Vigilancia Sanitaria no Brasil. O
Estado reconheceu a questao social, emergindo uma Politica Nacional de Saude
que seguiu dois rumos: a Saude Publica e a Medicina Previdenciaria. Em 1934 e
1937 foram promulgadas Constituicbes que reconheceram a saude apenas como
um direito do trabalhador inserido no mercado formal de trabalho determinando sua
assisténcia médico-social. Nos anos 30 e 40 houve extensdo das acdes de saude,
mas também fragmentagcdo das competéncias institucionais entre os ministérios da

Agricultura e do Trabalho.



Na area dos alimentos surgiu o Decreto 19.604/31, reafirmando-se como
crime sujeito as penalidades previstas no Codigo Penal dar, vender e expor ao

consumo publico géneros alimenticios fraudados (Rozenfeld, 2000).

No comeco da década de 40 criou-se o Servico Nacional de Fiscalizacao da
Medicina, e nos anos 50, o Servico de Fiscalizagcdo da Farmacia, mantendo-se a
Vigilancia de Portos, Aeroportos e Fronteiras em separado nesta época, legislagdes
especificas para o controle e vigilancia dos alimentos comegam a ser elaboradas.
Em 1953 é criado o Ministério da Saude.

A expansado industrial quimico-farmacéutica foi acompanhada de intensa
regulamentagdo de produtos e reestruturacdo do Servico de Fiscalizacdo de
Medicina , criando-se em 1954 um laboratério especifico de andlises — o Laboratério
Central de Controle de Drogas e Medicamentos (LCCDM), mais tarde também de

alimentos.

Em 1961, no final do Governo JK, foi promulgado o Cdédigo Nacional de
Saude com grande abrangéncia. Destaque-se a incorporacao do controle sanitario
de alimentos no ambito setorial. Nesse momento foi editada a primeira Norma
Técnica Especial do Cédigo de Saude, regulamentando o uso de aditivos quimicos
de alimentos e de residuos de pesticidas (agrotoxicos), os chamados aditivos
incidentais. Tal como a industria farmacéutica, a industria de alimentos teve grande

expansao no periodo da Segunda Guerra Mundial (Costa, 2001)

Até o ano de 1964 vigorou um regime democratico populista voltado para o
desenvolvimento industrial com forte incentivo ao capital multinacional, que foi

predominante na industria farmacéutica e depois na industria de alimentos.

1.2-Vigilancia Sanitaria nos Portos, Aeroportos, Fronteiras e Recintos
Alfandegados



A necessidade de efetuar o controle sanitario dos portos brasileiros para
impedir a introducdo de doencas advindas do exterior, motivou a adog¢ao das

primeiras medidas formais de saude publica no pais.

A Inspetoria Sanitaria de Portos foi criada por meio do Alvara de Regimento,
assinado em 22 de Janeiro de 1810, pelo Principe Regente D.Pedro |, a Policia
Sanitaria fiscalizava, dentre outras, as embarcacdoes e as areas de comércio de
alimentos. O Servico do Porto do Rio de Janeiro e os Distritos Sanitarios Maritimos
nos estados foram instituidos por Oswaldo Cruz em 1903 e transformados por
Carlos Chagas, em 1920, em Diretorias de Defesa Maritima e Fluvial. Em 1940
essas estruturas deram origem ao Servico de Saude dos Portos e ao Servigo
Nacional de Fiscalizacdo da Medicina, Farméacia e Afins. A Secretaria Nacional de
Vigilancia Sanitaria (SNVS) foi implantada em 1976, sendo suas atribuicoes
absorvidas em 26 de Janeiro de 1999 pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) a qual agregou outras competéncias na sua missdo de promover e
proteger a saude da populagdo.As agdes de Vigilancia Sanitaria nos Portos,
Aeroportos e Fronteiras e nas migracdées humanas objetivam impedir que doencas
infecto-contagiosas se disseminem pelo pais através das fronteiras maritimas,
fluviais, terrestres e aéreas.Também visam preservar as condi¢coes sanitarias nos
meios de transporte da marinha mercante, constituindo-se, portanto, funcao
essencial a circulagdo de mercadorias. Nas imigracbes, a acdo de Vigilancia
Sanitaria também tem por finalidade preservar a capacidade de trabalho das
pessoas que pretendemos ingressar no pais (Costa, 2002).

A diminuicdo dos obstaculos ao comércio internacional motivou o inicio de
uma cooperacao internacional no campo da saude de cujos esforgos, especialmente
empreendidos no século passado, resultaram a criagdo de organizagdes

internacionais que culminaram na criagdo da Organizacao Mundial de Saude (OMS).

As agbes sdo desenvolvidas de acordo com o Regulamento Sanitério
Internacional (RSI), que define as regras para os Estados Partes , visando responder

a necessidade de garantir a saude publica mundial.



“Artigo 2 - Propésito e abrangéncia

O proposito e abrangéncia do presente
Regulamento sdo prevenir, proteger, controlar e dar uma
resposta de saude publica contra a propagagéao
internacional de doengas, de maneiras proporcionais e
restritas aos riscos para a salde publica, e que evitem
interferéncias desnecessarias com o ftrafego e o

comércio internacionais.”

“Artigo 9 - Outros Informes

2-Na medida do possivel, os Estados Partes
deverdo informar a OMS, dentro de um periodo de até
24 horas, a contar do recebimento de evidéncias,
qualquer risco para a saude publica identificado fora de
seu territbrio que possa causar a propagacao
internacional de doengas, manifestado pela importagéo
ou exportagcdo de: a)casos humanos; b)vetores
portadores de infec¢do ou contaminagdo, ou c) -
mercadorias contaminadas.”

Com relacdo as recomendacdes relativas a bagagens, cargas, containers,
meios de transportes, mercadorias € encomendas postais, o RSI orienta aos
Estados Partes que as autoridades competentes implementem inspec¢des, sendo
responsaveis pelo monitoramento de sua entrada e saida de areas afetadas, de
maneira que sejam mantidos livres de fontes de infec¢gdo ou contaminagéo; devendo
apreender e destruir qualquer tipo de bagagem, cargas, mercadorias ou
encomendas postais suspeitas, contaminadas ou infectadas, sob condi¢des
controladas, quando n&o houver outro tratamento ou processo disponivel
comprovadamente eficaz, devendo recusar a sua saida ou entrada (RSI/2005-

artigos 18 e 22).

A ANVISA tem como responsabilidade, garantir o controle sanitario nos portos,
aeroportos e pontos de passagem de fronteira em todo territério nacional. Para
cumprir seu papel institucional como entidade de saude publica, delega a Geréncia-
Geral de Portos, Aeroportos e Fronteiras (GGPAF) a funcédo de coordenar as acdes
de controle sanitario nessas areas, com a missao de proteger e promover a saude

do viajante, dos meios de transporte e dos servigos submetidos a vigilancia sanitaria,



inclusive dos ambientes, dos processos, anuéncia e isencao de produtos, insumos e
da tecnologia a eles relacionados; fazendo assim cumprir a Legislagao Brasileira, o

Regulamento Sanitario Internacional e outros atos subscritos pelo Brasil.

As Coordenacboes de Vigilancia Sanitaria de Portos, Aeroportos e Fronteiras
nos estados, coordenam, acompanham, controlam, avaliam e supervisionam as
acOes dos Postos de Vigilancia Sanitaria nas areas portudrias, aeroportudrias e de
fronteiras em todo territério nacional. Além de apoiar técnica e administrativamente

as outras unidades organizacionais da ANVISA.

Os Postos de Vigilancia Sanitaria em Portos, Aeroportos e Fronteiras sao
responsaveis pela execucdo das atividades de controle sanitario em meios de
transportes, viajantes, infra-estrutura, produtos importados e exportados, servigos e
bens produzidos, bem como a vigilancia epidemiol6égica e o controle de vetores nos
portos, aeroportos, fronteiras, terminais de passageiros, cargas e estagcdes
aduaneiras correlacionadas, em articulagdo com os 6érgdos de saude dos niveis

estadual e municipal, bem como com outros 6rgaos federais.

No contexto da importacdo e exportacdo de mercadorias e regularizacdo de

empresas, compete ao Setor:

e Executar e promover a vigilancia sanitaria de bens e produtos importados e
exportados em Portos, Aeroportos, Fronteiras e Recintos Alfandegados,

inclusive para procedimentos técnicos padroes;

e Propor mecanismos de prevencao e controle sanitario de bens e produtos no
que se refere a: adocao de medidas restritivas e sancionadoras; programa de
verificacdo da qualidade em cooperagdo com outros setores técnicos locais

do Sistema Unico de Sautde;

e Executar os procedimentos de anuéncia de importagdo de bens e produtos

sujeitos a vigilancia sanitaria;



Promover, estimular e acompanhar a cooperagao técnica com outros érgaos
locais da Administracdo Publica anuentes do Sistema Integrado de Comércio
Exterior (SISCOMEX), com vistas a importacdo de bens e produtos sujeitos a

vigilancia sanitaria;

Supervisionar e avaliar, em articulacdo com os responsaveis pela Vigilancia
Sanitaria dos Postos Portuarios e Aeroportuarios, as atividades de controle

relacionadas a importagédo e exportagcdo de mercadorias;

Propor e promover a implantacao de programas de verificagdo de qualidade

dos produtos;

Implementar, acompanhar, supervisionar e avaliar programas de inspecao de
mercadorias importadas e exportadas, sujeitas ao regime de vigilancia
sanitaria, para pessoa fisica e/ou juridica nos terminais de passageiros e
recintos alfandegados, nele incluidos as bagagens acompanhadas, remessa

postal e remessa expressa;

Implementar acbées de regularizacdo de empresas que operam O

armazenamento de cargas sob alfandegamento;

Promover e implementar os conteudos técnicos para os programas de
capacitacdo para os servidores que exercam as atividades de inspecéo
sanitaria de bens e produtos importados e sob exportacdo em area de Portos,
Aeroportos, Fronteiras e Recintos Alfandegados ;

Articular intra e interinstitucionalmente com a finalidade de estabelecer
programas de monitoramento, controle e orientacdo da qualidade de
mercadorias importadas, exportadas e autorizagdo de empresas de

armazenamento.

(Boletim de Servigo/ANVISA n®42 de 08 de Setembro de 2008)



1.3- Alimentos

A partir do comego dos anos 60 a area de alimentos tornou-se fortemente
influenciada pelo Codex Alimentarius, principal Organizagao Internacional que redne
normas de controle sanitario sobre numerosos riscos a saude relacionados ao
consumo de alimentos. Tem como propoésito a implementagdo do Programa
FAO/OMS de Padrées de Alimentos de forma a proteger a saude dos consumidores
e garantir praticas equitativas no comeércio de alimentos. Hoje, seu trabalho &
desenvolvido no ambito de nove comités de assuntos gerais (comités horizontais),
sete comités de produtos (comités verticais), seis comités de coordenacao regional e
trés forgas tarefa intergovernamentais. A Comisséo do Codex Alimentarius foi criada
em 1963 pela “Food and Agriculture Organization - Organizacdo Mundial de Saude”
(FAO/OMS) para desenvolver normas alimentares, orientacbes e textos
relacionados, tais como cddigos de boas praticas no ambito do Comité Misto FAO /
WHO Food Standards Programme. Os principais objetivos deste Programa séo
proteger a saude dos consumidores, assegurar praticas comerciais justas no
comércio de alimentos e promover a coordenacao de todas as normas alimentares,
trabalho realizado por organizacdes governamentais e nao-governamentais. Suas
diretrizes e recomendacbes sdo consideradas pela Organizagdo Mundial do
Comércio como referéncia mundial para as medidas harmonizadas entre os paises
membros relativas ao Acordo Internacional Sobre a Aplicacdo de Medidas Sanitarias
e Fitossanitarias e podem ser adotadas como orientacdo ao Acordo sobre

Obstaculos Técnicos ao Comércio.

O redirecionamento e fortalecimento das a¢des de vigilancia sanitaria passam
a ser focos de atencao especial na busca da garantia da seguranca, qualidade dos
produtos e prestacdo de servicos na area de alimentos, com vistas a protecédo da

saude do consumidor.

Além da influéncia da OMS, Codex Alimentarius Comission da Organizagao
das Nacgdes Unidas para a Alimentacdo e Nutricdo (FAO), Organizacdo Maritima
Internacional (IMO), Organizacdo Internacional do Trabalho (OIT), entre outras,

atualmente, organizagbes multilaterais com representagdes de grandes interesses



econdmicos, especialmente a Organizagdo Mundial do Comércio (OMC), passam a

exercer um forte papel na regulamentacao sanitaria de alimentos.

A Coordenacdo do Codex Alimentarius no Brasil (CCAB) é exercida pelo
Inmetro/MDIC. Participam do CCAB representantes de 14 instituicdes dentre elas,
6rgaos do governo, de industrias de alimentos e de defesa do consumidor.

No Brasil, a Geréncia Geral de Alimentos/GGALI-ANVISA coordena as
atividades de oito grupos de trabalho relacionados aos Comités do Codex e através
da Geréncia de Produtos Especiais — GPESP, responde pelos temas do Grupo

Técnico (GT) de “Nutricao e Alimentos para Fins Especiais”.

Somente a partir de 1997 é que a Vigilancia Sanitaria conseguiu marcar no
Sistema Integrado de Comércio Exterior as mercadorias importadas sob controle
sanitario, dentre elas “os alimentos”, ficando sujeitos a sua anuéncia para o ingresso

no territério nacional, antes do desembaraco aduaneiro.

1.3.1- Legislacao

A legislacdo brasileira de alimentos data, efetivamente, da segunda metade
dos anos 60 (Costa, 2001).

Em 1967 foi publicado o Decreto-lei 209 que instituia o Cddigo Brasileiro de
Alimentos (CBA), composto de normas de defesa e protecdo a saude individual e
coletiva, desde a producao até o consumo dos alimentos, sendo revogado em 21 de
Outubro de 1969 pelo Decreto-lei 986 que introduziu o conceito de padrao de
identidade e qualidade e instituiu as normas basicas para os alimentos. Vigorando
até os dias de hoje na maioria de seus artigos, o Decreto-lei 986 institui em seu
artigo 3° que:

“todo alimento somente sera exposto ao consumo ou

entregue a venda depois de registrado no o6rgéao
competente do Ministério da Saude”.



O Decreto-lei 986/69 ja citava sobre as analises laboratoriais a serem
efetuadas nos alimentos e, em seu capitulo I, refere-se a anélise de controle dos
alimentos, destinada a comprovar a conformidade do produto com a férmula que deu
origem ao registro, bem como em alimentos importados no momento de seu
desembarque no pais (capitulo X, artigo 57) e no capitulo VII, cita sobre os
procedimentos para colheita de amostras de alimentos para analise fiscal efetuadas

em inspec¢des de rotina feitas pela autoridade sanitaria competente.

A partir deste momento, compete ao setor Saude o controle sanitario e o
registro dos produtos alimenticios, com exce¢édo dos produtos de origem animal, de
responsabilidade do Ministério da Agricultura, sendo ainda de competéncia da
Saude a participacao no controle das aguas de consumo humano e do sal quanto ao

teor de iodo.

Com a promulgagéo da Constituicdo Federal em 1988, o Brasil passou a ter a
definicdo explicita de algumas responsabilidades, que até entdo ndo eram claras,
como a promogdo da saude e as responsabilidades relacionadas a alimentacao.

Dentre os principais marcos normativos do periodo merecem destaque:

A Lei n°% 8.078, emitida pelo Congresso Nacional, de 11 de Setembro de
1990, o chamado Codigo de Defesa do Consumidor, que reforgou a legislagdo de
protecdo e defesa da saude, reafirmando a responsabilidade do produtor pela
qualidade do produto e do servico e impondo-lhe servicos de informacdo ao
consumidor (Brasil, 1990).

A Lei Federal n®. 8.080, de 19 de Setembro de 1990, que organiza o Sistema
Unico de Salde, nela destaca-se a abrangéncia das agdes de vigilancia, ao incluir,
entre as competéncias do SUS, a vigilancia de produtos, de servigos, dos ambientes
e dos processos de trabalho, através de execucgao direta ou mediante a participacao
de outros setores. Em seu artigo 6°, observa-se no item VIII a inclusdo, ainda no
campo de atuacdo do Sistema Unico de Saude, a “fiscalizagdo e a inspecdo de
alimentos, agua e bebidas para consumo humano”.



A Portaria/MS n®. 1.428 de 26 de Novembro de 1993, que aprova 0 Regulamento
Técnico para Inspegédo Sanitaria de Alimentos, as diretrizes para o estabelecimento
de Boas Praticas de Producéo e de Prestacdo de Servicos na Area de Alimentos e o
Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padrdo de Identidade e Qualidade
para Servicos e Produtos na Area de Alimentos, introduzindo nas normas o enfoque
de ‘risco epidemioldgico’, a ser incorporado ao planejamento das inspe¢bes e ao
estabelecimento de prioridades, por meio do Sistema de Avaliagcao dos Perigos e Pontos

Criticos de Controle, instrumento que permite controlar a contaminagéo dos alimentos.

A Lei Federal n® 9782, de 26 de Janeiro de 1999, define o Sistema Nacional
de Vigilancia Sanitaria - SNVS, criando a ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, incluindo dentre as suas competéncias “o controle e a fiscalizagdo de
alimentos, inclusive bebidas, aguas envasadas, seus insumos, suas embalagens,
aditivos alimentares ...“(art. 8° paragrafo 1°, IlI) permitindo a este 6rgdo a
‘regulamentacéo do registro de produtos visando a desburocratizagdo e agilidade
dos procedimentos desde que ndo implique risco a saude da populagéao” (art.41).

A Portaria n® 710, de 10 de Junho de 1999, do Ministério da Saude, a qual
aprova a Politica Nacional de Alimentacao e Nutricdo e, dentre seus propdsitos, tem-
se “... a garantia da qualidade dos alimentos colocados para consumo no pais, a
promocao de praticas alimentares saudaveis e a prevengao e controle de disturbios
nutricionais” (Brasil, 1999). Essa Portaria ainda evidencia a garantia de seguranca e

qualidade de alimentos e de prestacéo de servi¢os, dispondo o seguinte:

“O redirecionamento e fortalecimento das agdes de
vigilancia sanitaria serdo focos de atengédo especial na
busca da garantia da segurangca e da qualidade dos
produtos e da prestagcdo de servicos na area de
alimentos. Essas agbes constituem, assim, instrumento
basico na preservagao de atributos relacionados com o
valor nutricional e com os critérios de qualidade sanitaria
dos alimentos na prestacdo de servigos neste ambito,
com vistas a protegéo da saude do consumidor, dentro
da perspectiva do direito humano a alimentagdo e
nutricdo adequadas. Tal questdo é particularmente
importante em face, principalmente, das constantes



reciclagens nas tecnologias de controle dos perigos que
percorrem toda a cadeia alimentar (Brasil, 1999b)”.

Neste periodo, o Decreto-lei 986/69 comeca a sofrer alteragbes, sendo

alterado e revogado alguns de seus artigos.

Em 16 de Marco de 2000 foram publicadas no Diario Oficial da Unido as
Resolucdes 22 e 23/ANVISA, quando foi dado um grande passo na modernizacao
dos procedimentos para comercializagdo dos produtos. Estas Resolugoes
regulamentam a dispensa e a obrigatoriedade do registro na ANVISA de produtos

alimenticios e embalagens para produtos nacionais e importados, respectivamente.

A preocupacdo com a qualidade e a seguranca dos produtos produzidos
pelas industrias e destinados a comercializacdo foi ampliada através da
modernizacao dos procedimentos de inspe¢do com a centralizagdo da fiscalizagao
nos processos produtivos. Aliado a esse fator, analisando o processo para registro,
administrativa e financeiramente, houve desburocratizacdo dos procedimentos e
reducéo dos custos para comercializagdo dos produtos. Tal regulamento também da
maior responsabilidade as industrias quanto a qualidade e seguranca de seus

produtos.

Em 15 de Setembro de 2004, considerando a necessidade de constante
aperfeicoamento das acgdes de controle sanitario na darea de alimentos e
harmonizacao das acbes de inspecao sanitaria em servicos de alimentacéo, é
publicada a RDC/ANVISA 216 que aprova o Regulamento Técnico de Boas Praticas
para Servicos de Alimentacdo, ratificando normas ja preconizadas na Portaria
1.428/93.

O controle higiénico-sanitario dos alimentos ficou diretamente relacionado aos
procedimentos técnicos para a obtengdo do Alvarda Sanitario ou Licengca de
Funcionamento, Registro ou Dispensa de Registro junto a Anvisa, tendo em vista
que o Manual de Boas Praticas de Fabricagdo, o Fluxograma de Producao
compativel com a Planta Fisica do Estabelecimento (lay-out), e o Responsavel



Técnico das Empresas, séo requisitos fundamentais que visam garantir a seguranca
dos produtos elaborados (Bob, 2007).

Em 2005 a Resolugéo 23/2000 foi alterada apenas em seus Anexos | e Il pela
RDC 278, quanto aos produtos registrados e os dispensados desta obrigatoriedade.

1.3.2 — Rotulagem dos Alimentos

Desde a construcdo das sociedades mais antigas, leis e regulamentos
proibiam a venda de produtos alimenticios estragados, adulterados ou
contaminados. Contudo, regulamentagdes e legislagbes nutricionais tiveram origem
mais recentemente, devido a necessidade da determinacdo de padrbes mais
adequados. Nestas sociedades, os regulamentos e as regras de higiene eram
instrumentalizadas com objetivos religiosos, embora na sociedade Romana, o
Estado assumia a responsabilidade de proteger os cidaddos delegando aos oficiais
a tarefa de verificar pesos e medidas, além de destruir alimentos improprio para o
consumo (Harper, 1977)

Até 1920, havia pouco conhecimento sobre as propriedades nutricionais dos
alimentos e a necessidade desses nutrientes para a saude humana.

Em 1935, o Technical Committee on Nutrition of the League of Nation realizou
a primeira tentativa de determinar padrdes nutricionais. Somente, com a Segunda
Guerra Mundial, devido as caréncias nutricionais que foram observadas, foi dado
maior impeto para o desenvolvimento de padrdes nutricionais, com o
reconhecimento da importancia nutricional adequada para o fornecimento e

manuten¢do da saude da populacéo.

A partir de 1938, comeca a ocorrer 0 delineamento de padrdes de identidade
visando assegurar a qualidade dos ingredientes na composi¢cdao dos produtos
alimenticios tendo esta medida carater de oferecer protecdo para produtores e
consumidores honestos. Neste mesmo ano, os requerimentos para a rotulagem de

alimentos foram especificados pelo Food, Drug and Cosmetic Act, como imposicao



do Food and Drug Administration (FDA). Estas leis especificaram que os rétulos dos
alimentos deviam conter informagdes como: 0 nome comum do produto; 0 nome e 0
enderego do produtor; endereco do responsavel por embalar ou distribuir o produto;
o conteudo liquido expresso em termos de peso, medida, conteudo numérico, ou a
combinacao destes, dependendo da natureza do produto. Para alimentos que ainda
nao tinham seus Padrdes de ldentidade estabelecidos, os ingredientes deviam ser
listados, nos rétulos, em ordem decrescente de predominancia (Ross, 1994).
Legitimamente, o que pode ser chamado de legislagdo nutricional foi decretado a
partir de 1940 (Harper, 1977).

Posteriormente, com aumento da conscientizagdo por parte do Estado, das
agéncias reguladoras e das industrias, quanto a necessidade de obter-se mais
informacgdes, além das leis existentes e visando assegurar beneficios para a saude
do consumidor, foi alegado que essas determinacdes deveriam ser incluidas nos

rotulos dos alimentos(Ross,1974).

No ano de 1972, inicialmente, o FDA propds o estabelecimento da rotulagem
nutricional que deveria permitir que alguns nutrientes fossem listados como padrao
do percentual do valor diario ingerido por porcdo servida, estes valores foram
chamados de Recomendacdes Diarias Permitidas, possibilitando ao consumidor
avaliar a contribuicdo dos nutrientes ingeridos diariamente (Pennington & Hubbard,
1997) . A informagdo nutricional ajudaria o consumidor realizar suas escolhas de
maneira mais balanceada, promovendo o maior entendimento, bem como
minimizando confusdes sobre o conteudo nutricional (Geiger, 1991) . Desde entao, a
nova regulamentacg&o para rotulagem nutricional foi estendida a um numero maior de

alimentos embalados.

Em 1990, o Nutrition Labeling and Education Act (NLEA) implementa a
rotulagem nutricional a todos os produtos embalados (Goldberg, Probart & Zak,
1999) e desde 1994 a rotulagem nutricional é obrigatéria nos Estados Unidos da
América (EUA). (Brecher, 2000)



1.3.3 - No Ambito Internacional

No ambito internacional, padrées de alimentos tém sido desenvolvidos com a
subvencao do Codex Alimentarius cujas normas sobre a aplicagdo de medidas
sanitarias e fitossanitarias para a inocuidade dos alimentos sdo importantes para a
protecdo da saude publica e para um bom desenvolvimento dos mercados internos e
externos (Tabai, 2002). A adogcdo das recomendacdes do Codex pelos paises,
beneficia os consumidores principalmente nos aspectos como higiene, conformidade
aos padrdes de qualidade, garantia de atendimento dos quantitativos anunciados
nos rétulos, bem como acesso a informacdes mais adequadas sobre os alimentos
(Mirilli, 1996).

A Comissao do Codex estabeleceu em 1965 o Comité sobre Rotulagem de
Alimentos. Esta Comissao reconheceu que a rotulagem de alimentos é o principal
meio de comunicacao entre o produtor e o vendedor de alimentos, por um lado, € 0
comprador e o consumidor, do outro. O Comité lida com questdes dificeis, em que
diversos regimes de rotulagem podem ocasionar barreiras ao comércio, de acordo
com as declaracoes de Ellen Matten (2002) analista de politica internacional do
Codex nos EUA.

Na Unido Européia e no Reino Unido, a harmonizagdo da legislagdo foi
adotada para eliminar barreiras comerciais entre o0s paises membros. A
harmonizacao da legislacao de alimentos tem como objetivo principal, promover o
livre movimento de bens com alto nivel de protecdo para a saude do consumidor.
Quanto a rotulagem nutricional, nestes paises, € de carater voluntario, mas, torna-se

obrigatéria caso as industrias fagam alegacdes nutricionais (Hurt, 2002).

Em alguns paises da Asia como Brunei, Indonésia, Filipinas, Singapura e
Tailandia, com excecdo da Malasia, também n&o € obrigatdéria a rotulagem
nutricional, exceto em caso de categorias especiais de alimentos ou quando
alegacOes nutricionais sao feitas para alimentos fortificados ou enriquecidos. No
entanto, as empresas multinacionais, fazem voluntariamente a rotulagem nutricional,
onde se observa por parte das autoridades destas localidades que j& comecam a
formular legislacdo para tal finalidade. O formato e os requerimentos para a



rotulagem nutricional diferem largamente nos paises desta regido. A Malasia segue
as recomendacoes proposta pelo Codex. Em outros paises, como as Filipinas, a
rotulagem nutricional € muito similar ao Nutrition Labeling and Education Act dos
EUA, e somente a Indonésia e as Filipinas permitem alegag¢des de saude; contudo,
sdo observados esforcos por parte dos paises dessa regido em decretar
normatizacées sobre as alegacdes nutricionais em produtos alimenticios (Tee,
2002).

Quanto a Legislacdo Japonesa, ha uma similaridade tratando-se de
alegacdes funcionais de nutrientes proposta pelo Codex em 1997, sendo o intuito
destas, reduzir riscos de doencas pela populacdo. Contudo, o Japéo tem alcangado
relativo destaque em comparacao a outros paises na pesquisa, na determinagéo e
na regulacao das alegagdes funcionais dos alimentos, como a comprovagcao
cientifica, incluindo os testes clinicos; a seguranca para o consumidor e a
determinacdo analitica para comprovar de forma efetiva a presenca desses
componentes nos alimentos (Shimizu, 2002).

1.3.4 - No Brasil

A primeira norma nacional referente a rotulagem de alimentos, foi o Decreto-
lei 986/69 que define a palavra “rétulo” como “qualquer identificacdo impressa ou
litografada, bem como os dizeres pintados ou gravados a fogo, por pressédo ou
decalcacao, aplicados sobre o recipiente, vasilhame, envoltério, cartucho ou
qualquer outro tipo de embalagem do alimento ou sobre o que acompanha o
continente”. Em seu capitulo 1ll, o Decreto dispde sobre normas para a rotulagem de
alimentos e estabelece a obrigatoriedade de informagdes como : “a natureza e o tipo
do alimento; nome e/ou marca do alimento; nome do fabricante ou produtor; sede da
fabrica ou local de producao; numero de registro do alimento no 6rgdo competente
do Ministério da Saude; indicagdo do emprego de aditivo intencional; nimero de
identificacdo da partida, lote ou data de fabricacédo; peso ou volume liquido” (artigo
11), as quais devem se apresentar de forma legivel nas embalagens dos produtos

alimenticios.



Detalhamento maior foi dado pela Resolugdgo — RDC n° 259, de 20 de
setembro de 2002 que estabelece o Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos Embalados e define como rotulagem: “Toda inscricdo, legenda, imagem
ou toda matéria descritiva ou gréfica, escrita, impressa, estampada, gravada,
gravada em relevo ou litografada ou colocada sobre a embalagem do alimento”. A
partir dai diversas normas, gerais e especificas, foram publicadas, visando melhor

orientacdo sobre o0 assunto.

As normas gerais referentes a rotulagem dos alimentos embalados séo:

e Resolugcado da Diretoria Colegiada (RDC) da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) n°259, de 20 de Setembro de 2002, que aprova o
Regulamento Técnico sobre a Rotulagem de Alimentos Embalados;

e Lei n®10.674, de 16 de Maio de 2003, que institui a obrigatoriedade da
informacdo sobre a presenga do gluten no rétulo do alimento, como acgéo
preventiva e de controle da doencga celiaca;

e RDC n®360, de 23 de Dezembro de 2003, que aprova o Regulamento Técnico
sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados, que determina a
declaracdo da informagdo nutricional obrigatéria do valor energético,
carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans,

fibra alimentar e sédio no rétulo dos alimentos embalados.

Esse arcabougo normativo constitui-se em importante ferramenta para
disponibilizar, de forma adequada e obrigatdria, as informagbes relativas aos
produtos alimenticios prontos para o seu consumo, resguardando as peculiaridades
de cada alimento, havendo, assim, normas de rotulagem especificas.

O Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor (IDEC), desde os primeiros
anos de sua atuacdo, se mantém vigilante em relagcdo a legislagdo sanitaria,
acompanhando as discussdes na Anvisa, nos Ministérios da Agricultura e Saude e
nos demais 6rgaos envolvidos, inclusive os estaduais, buscando o aperfeicoamento

e 0 cumprimento da legislacdo em vigor. Sua postura é permanente no sentido de



exigir melhor qualidade dos alimentos, além de suficiente informagéo nos rétulos.O
IDEC j& realizou mais de 50 testes de alimentos, envolvendo milhares de produtos.
Os resultados demonstram que, em meédia, 20 por cento dos produtos avaliados
descumprem alguma norma sanitdria ou de qualidade. Nesses testes, o IDEC
constatou também que cerca de 40% dos alimentos avaliados apresentaram
problemas de rotulagem e, consequiientemente, descumpriram o Codigo de Defesa
do Consumidor. Todos os dados das avaliacbes s&o enviados as empresas
fabricantes que, muitas vezes, adotam medidas corretivas, como a retirada de
produtos do mercado, melhoria dos processos de producdo e mudangas na

rotulagem.

A rotulagem dos alimentos no Brasil, bem como internacionalmente, vem
recebendo seu devido valor e destaque. Informacdes especificas sobre o0 assunto
vem sendo publicadas frequentemente no sentido de esclarecer e acompanhar, com
constante preocupacdo, a seguranca do consumidor, frente a diversidade de
produtos que vem sendo desenvolvidos pela industria de alimentos.

1.3.5 — Importancia da Rotulagem

As informacdes constantes da rotulagem de um produto alimenticio destina-se
a identificar a sua origem, composicao e caracteristicas nutricionais, permitindo o
rastreamento dos mesmos e, constituindo-se, portanto em elemento fundamental
para a saude publica. Cabe ressaltar, ainda que, as informagdes fornecidas através
da rotulagem contemplam um direito assegurado pelo Cédigo de Defesa do
Consumidor brasileiro que, em seu artigo 6° determina que a informacéao sobre os
diferentes produtos e servigos, deve ser clara e adequada e “com especificacao
correta de quantidade, caracteristicas, composicédo, qualidade e prego, bem como
sobre os riscos que apresentem”. Por tudo isto, torna-se indispensavel a adequacao
dos rétulos alimenticios a legislacao sanitaria vigente, sendo de suma importancia a

fidedignidade de suas informagoes.

Os roétulos foram relacionados como um dos fatores de influéncia nas

escolhas alimentares das pessoas como fonte de informacédo nutricional aos



consumidores. Assim, quando estas informagdes estao disponibilizadas de maneira
clara e com precisdo, o consumidor tende a dar mais credibilidade ao produto.
Atraveés dos rétulos dos alimentos, o consumidor é capaz de avaliar se o produto
atende as suas necessidades nutricionais.

E pertinente a indGstria informar de forma clara e precisa sobre as
caracteristicas inerentes ao produto e assegurar sobre a qualidade dos mesmos.
Entretanto, cabe ao governo a fungéo de normatizar, orientar e fiscalizar quanto as
adequacdes para a producéo, distribuicao e comercializacdo dos produtos. As ag¢des
punitivas s6 devem ser aplicadas posteriormente as acdes educativas, pois as
infracdes cometidas a lei por desconhecimento dela revelam falha maior por parte do
governo; caso contrario, quando a infracdo € cometida conhecendo a lei, fica
evidente que houve omissado e tentativa de burla-la. Portanto, as agdes educativas
devem tanto capacitar consumidores quanto produtores, pois em ambos os lados, os
lucros serdo evidentes; o primeiro terd qualidade e seguranca e o segundo tera
maior competitividade do seu produto no mercado. Desta forma, todas as partes
envolvidas devem estar compromissadas no alcance do objetivo maior: a saude e o

bem estar da populacgao.

1.4- Laboratorios

A existéncia de uma rede de laboratérios oficiais de controle de qualidade em
saude € um dos itens indispensaveis para a configuracdo de um sistema de
vigilancia sanitaria (Dallari, 2001). E o laboratério que complementa as acdes de
inspecdo sanitaria, constituindo-se num instrumento fundamental através da
avaliagdo analitica, verificando a conformidade dos produtos com normas sanitarias

vigentes.

A Portaria do Ministério da Saude n® 2.031, de 29 de Setembro de 2004
dispbe sobre a organizagdo do Sistema Nacional de Laboratérios de Saude Publica
— SISLAB, composto por um conjunto de redes nacionais de laboratérios,
organizadas em sub-redes, por agravos ou programas, de forma hierarquizada por
grau de complexidade das atividades relacionadas a vigilancia em saude,



compreendendo a vigilancia epidemiologica e vigilancia em saude ambiental,

vigilancia sanitaria e assisténcia médica.

Na Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria é de competéncia da Geréncia
Geral de Laboratérios de Saude Publica — GGLAS coordenar as acodes
desenvolvidas pelos laboratérios que analisam produtos sujeitos a vigilancia
sanitaria visando garantir resultados confiaveis a populacdo. A GGLAS tem em seu
campo de atuacdo os laboratérios analiticos pertencentes a Rede Nacional de
Laboratérios de Saude Publica da Vigilancia Sanitaria e a Rede Brasileira de
Laboratérios Analiticos em Saude — REBLAS.

O Laboratorio Central de referéncia no pais é o Instituto Nacional de Controle
e Qualidade em Saude/INCQS que, tecnicamente, € vinculado a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria e, administrativamente, a estrutura da Fundagcdo Oswaldo
Cruz. O INCQS tem o papel de fornecer padroes de referéncia e métodos de analise
de produtos, bem como procedimentos amostrais para servir de parametro aos
demais laboratérios oficiais que integram a Rede Brasileira de Laboratérios
Analiticos em Saude (REBLAS), integrado pelo INCQS, Laboratérios Centrais de
Saude Publica dos Estados (LACENS) e outros laboratérios prestadores de servicos.

As modalidades de andlise previstas para os alimentos sdo: analise fiscal,
efetuada em inspecdes periddicas, cuja finalidade é verificar os parametros de
identidade e qualidade do produto alimenticio (art. 22, inciso XIX, Decreto-lei 986/69);
analise de controle que é a efetuada imediatamente apds o registro dos alimentos
industrializados nacionais, quando de sua entrega ao consumo, para a comprovagao
de sua conformidade com o respectivo padréo de identidade e qualidade (art. 2°,
inciso XVIIl) e também a aplicada nos alimentos importados (art. 57, Decreto-lei
986/69), antes de sua nacionalizacdo; analise prévia que € aquela que precede ao
registro de certos alimentos a fim de ser verificado se podem ser objeto da finalidade
a que se destina (artigo 9° do Decreto-lei 986/69); andlise de contraprova, executada
quando ha discordancia do resultado condenatdrio da analise, por parte do detentor
do produto; andlise de rotulagem, que verifica as inconformidades constantes dos
rotulos das amostras que estejam em desacordo com os padrbes estabelecidos pela
legislagéo vigente; analise de consulta técnica, efetuada para atender a consultas de



entidades ou empresas privadas e analise de requisicdo/orientacdo técnica,
realizada para atender aos 6rgaos publicos, responsaveis pela execucdo de

programas nacionais e/ou regionais de saude, ou pelo Poder Judiciario.

O Laboratério integra a estrutura da Vigilancia Sanitaria, sem o qual ndo
havera acdes consistentes, especialmente no controle sanitario de produtos. As
analises devem ser encaradas como uma fonte de informacéo que visa a verificacdo
da conformidade com os padrdes de identidade e qualidade do produto em questao
com a legislacao vigente (Costa, 2002).

2- OBJETIVO GERAL:

Avaliar a conformidade dos roétulos de determinadas categorias de alimentos

importados, sujeitos ao regime de vigilancia sanitaria, movimentados nos Portos,

Aeroportos e Recintos Alfandegados no Estado do Rio de Janeiro, no periodo de
Janeiro a Dezembro de 2007.

3- OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Conhecer os potenciais fatores de riscos a saude publica provenientes

da circulacao dos alimentos com rotulagem insatisfatéria;

e Verificar a efetividade da legislacdo sanitaria sobre a rotulagem dos

alimentos importados;

e Averiguar o resultado das analises de rotulagem constante dos laudos
emitidos pelo Laboratério Central Noel Nutels/RJ;

e Demonstrar as inadequacdes existentes nos rétulos dos alimentos

importados;



e Reforcar a necessidade de maior rigor na fiscalizacdo da rotulagem

dos alimentos no Brasil.

4- METODOLOGIA:

Inicialmente, foram verificados os dados sobre a importacdo de alimentos sob

regime de vigilancia sanitaria no Rio de Janeiro constantes do Banco de Dados da
ANVISA (DATAVISA) no ano de 2007. Dos alimentos importados neste periodo,

foram destacados os coletados para analise laboratorial e examinados os resultados

obtidos para cada categoria de alimentos. (Quadro 1)

Dentre a grande variedade de alimentos importados, selecionados para

colheita de amostra, com vistas a analise de controle , destacaram-se:

Os Chas, cuja mistura de ervas, presenca de corantes e rotulos reduzidos

conduzia para esta acao;

Os azeites e 6leos vegetais (principalmente os enlatados), os quais tem uma
grande demanda nos processos de importacdo por via maritima, sendo
muitas de suas amostras indicadas para analise, face constantes informacodes
de auséncia de componentes maléficos a saude, falhas em sua informacao

nutricional e a diversidade de paises de onde provem este produto;

Os diferentes tipos de conserva, molhos e condimentos, considerando sua

procedéncia e sua composi¢ao;

As balas, doces e chocolates, principalmente aqueles coloridos

artificialmente, com aromatizantes e conservantes;

Os alimentos ‘“light”, dietéticos, complementos e suplementos alimentares,
tendo em vista a sua restricado ou adicao de nutrientes, além de muitas vezes
conterem indicacoes terapéuticas.



A Vigilancia Sanitaria de Portos, Aeroportos e Fronteiras, na sua acao
preventiva relativa aos produtos importados, através dos Subpostos Portuario/RJ
(TRA-Terminal Retro Alfandegado) e Aeroportuario/RJ (TECA-Terminal de Cargas
Aéreas), desempenha as atividades de coleta de amostras de alimentos importados,
quando de sua chegada ao pais, para analise laboratorial, com vistas a verificacao e

controle da sua qualidade e adequacao a legislagédo sanitaria vigente.

Considerando os preceitos do Regulamento Sanitario Nacional e as demais
normas sanitarias, as mercadorias importadas sao regidas especificamente pela
RDC/ANVISA n® 81, de 5 de Novembro de 2008, Regulamento Técnico de Bens e
Produtos Importados para Fins de Vigilancia Sanitaria. Os alimentos est&o incluidos
no Procedimento 5.1 do Capitulo XXXI deste norma.

Para o embarque dos alimentos oriundos do exterior ndo € necessdria a
autorizacao prévia da ANVISA, entretanto, o importador, de posse do Licenciamento
de Importacédo registrado na Receita Federal devera protocolizar o processo de
importacao junto ao Posto da ANVISA onde a mercadoria referente aquele produto
sera desembaracada, apresentando os documentos pertinentes tais como: peticéo,
extrato do licenciamento de importagéo, guia de recolhimento da Unido (de acordo
com o porte da empresa importadora), regularizagdo do produto junto a ANVISA
(registro ou dispensa de registro), certificado de andlise/controle da qualidade
emitido pelo Fabricante, certificado de inspecao sanitaria (alvara sanitario) do local
de armazenagem onde o produto ficara armazenado antes de sua comercializagéo,
fatura comercial, conhecimento de embarque, averbac¢ao, os quais formalizardo o

processo de importacao.

Face o volume e a variedade de importagbes, a analise documental do
processo de importacao satisfatdria, alimentos com escasso risco intrinseco a
saude, alimentos provenientes de fabricantes/importadores conhecidos, produtos
similares, além das dificuldades existentes no setor, a inspecao sanitaria e a coleta
para analise laboratorial ndo € feita para os alimentos importados na sua totalidade.
O processo de importagcdo de alimento € analisado inicialmente e, conforme a
analise documental referente aquele produto, é liberado mediante documentacao



satisfatoria, apenas, ou direcionado para inspecéao fisica e, conforme o caso, com

indicacao de coleta para analise laboratorial. (Figura 1)

Alguns quesitos sao considerados na indicagdo do produto alimenticio para
analise laboratorial, como: produto novo, isto €&, importado pela primeira vez,
empresa importadora nova, procedéncia, produto com certificado de analise emitido
pelo fabricante com auséncia de informagbes fundamentais, alimentos infantis,
produtos com corantes, energéticos, dietéticos, nutricdo enteral/parenteral, com
indicacao terapéutica, enlatados, embutidos, conservas e produtos avariados e/ou
em condicdes de armazenagem inadequadas, verificados no ato da inspecéao

sanitaria.

Na inspecao fisica da mercadoria é retirada a respectiva amostra, a qual é
dividida em 3 (trés) partes, representativas do estoque existente, ficando 2 (duas)
partes em poder do Laboratério, servindo 1 (uma) parte para a andlise propriamente
dita, a outra parte fica retida também no Laboratorio para servir de “testemunho” e
ser utilizada em caso de divergéncia de resultado. A terceira parte fica de posse do
importador para sua utilizagdo em caso de contestacdo do resultado da analise

realizada.

A quantidade e peso da amostra para andlise sao determinados pelo
Laboratério para cada categoria de alimentos, através de seu Manual, de acordo

com 0s ensaios inerentes a cada produto.

Quando o alimento é coletado para analise laboratorial, o lote deste alimento
coletado fica apreendido e interditado através de termo legal pertinente até que seja
emitido o resultado oficial da analise realizada, porém é liberado para saida do
recinto alfandegado sob Termo de Guarda e Responsabilidade assinado pelo
importador para armazenagem do produto em armazém proéprio, o qual deve ser
licenciado pela Vigilancia Sanitaria Municipal para tal atividade, comprovado em
documento no processo de importacao(alvara sanitario). Neste Termo o importador
se compromete a guardar a mercadoria, ndo a expondo ao Comércio e a0 consumo

até a permisséo da autoridade sanitaria competente, mediante resultado laboratorial



satisfatério, momento em que €, finalmente, desinterditada e liberada para

comercializagdo e consumo.

Caso o laudo laboratorial venha a indicar que o produto alimenticio esta
insatisfatério para algum tipo de ensaio realizado, a empresa importadora é
notificada pela autoridade sanitaria e comunicada sobre a possibilidade da
contestacao deste resultado, ficando ao seu critério o interesse em utilizar a contra-
prova em seu poder para tal procedimento. Havendo a realizacdo da pericia de
contraprova e o resultado for divergente do primeiro apresentado pelo Laboratério, €
lancado mao da terceira parte da amostra em poder do Laboratério (testemunho)
para desempate e parecer final sobre o produto. Caso a empresa nao esteja
interessada na contestacdo da analise feita e concordar com o resultado
apresentado, a mesma devera providenciar a inutilizagao/incineragédo do produto a
ser acompanhada pela autoridade sanitaria, sendo enfatizada a obrigatoriedade
desse procedimento ser em local aprovado pelo 6rgdo competente, de maneira que

nao seja prejudicial ao meio ambiente.

O alimento com resultado satisfatério para os ensaios realizados e, inclusive,
com resultado insatisfatério quanto a sua rotulagem é desinterditado e liberado para
consumo mediante Termo Legal correspondente, com um “alerta” de que devem ser
atendidas as especificagées constantes da legislacdo citada no laudo no tocante a
inadequagédo do rétulo. entretanto, ndo é verificado o cumprimento de tal correcao
com eficacia, sendo comum a presenca de alimentos com rotulagem inadequada

nas prateleiras do mercado.

A amostra do alimento coletado para analise é encaminhada ao Laboratério
Central Noel Nutels/RJ, a qual é recebida no Setor de Recepcao de Produtos onde é
feita a analise da rotulagem. Nesse Setor é gerado um cadastro e formalizado um
processo que acompanha a amostra a qual € encaminhada para as unidades
analiticas respectivas: Microbiologia, Microscopia e/ou Fisico Quimica, de acordo
com o produto em questao. Efetuada(as) a(s) analise(s), o técnico responsavel pela
amostra emite um laudo parcial que € enviado a Geréncia de Controle Sanitario e
Ambiental onde o responsavel examina os resultados, anexa ao respectivo processo

e emite a conclusao final. O laudo é emitido em 3 (trés) vias as quais sao conferidas,



assinadas e encaminhadas junto ao respectivo processo para a sala de Recepcéo
de Produtos que entrega a via 1 e 2 ao Servigco da Vigilancia Sanitaria responsavel
pela coleta do produto e a via 3 fica anexada ao processo pertencente ao
Laboratério. O resultado final é lancado no SGA (Sistema de Gerenciamento de
Amostras), banco de dados do Laboratério. Em caso de rastreamento de algum
produto, o niumero de cadastro referente ao processo é de suma importancia.
(Figura 2)

O prazo para que o resultado da analise realizada seja emitido pelo Lacen é
de 15 (quinze) a 20 (vinte) dias, sendo previsto em legislacao que

“o prazo de interdicdo do alimento nao podera
exceder de 60 (sessenta) dias, e para os alimentos
pereciveis de 48 (quarenta e oito) horas, findo o qual a
mercadoria ficarda imediatamente liberada” (Paragrafo 49,
artigo 33 do Decreto-lei 986/69).

Os parametros utilizados para a analise Microbiolégica sado os da
RDC/ANVISA 12/2001 (Regulamento Técnico sobre Padrées Microbiol6gicos para
Alimentos), para a Microscopia a RDC/ANVISA 175/2003 (Regulamento Técnico de
Avaliagdo de Matérias Macroscopicas e Microscopicas Prejudiciais a Saude Humana
em Alimentos Embalados) e para a andlise FisicoQuimica a referéncia é o
Regulamento Técnico para a Fixacao de Identidade e Qualidade de Alimentos.

Existem alimentos cujas andlises seguem parametros de Regulamentos
Técnicos especificos: Azeites e 6leos (RDC/ANVISA 270/2005 e Codex
Alimentarius/Codex STAN 33), Farinhas de Trigo (RDC/ANVISA 263/2005), Leite
UHT (Portaria/MA 370/1997), dentre outros.

Na analise de rotulagem do alimento, sdo utilizados como referéncia o
Decreto-lei 986/69, a RDC/ANVISA 259/2002, a RDC/ANVISA 360/2003 e a Lei /PR
10.674/2003, havendo, como nas demais analises, regulamentos prdprios, além dos
citados, para alimentos especificos.



5- RESULTADOS E DISCUSSAO

No periodo de Janeiro a Dezembro do ano de 2007 foram emitidos 91
(noventa e um) laudos de andlise laboratorial referentes as amostras de alimentos
importados. Do total dos rétulos das amostras analisadas, 80% foram considerados
insatisfatorios. (Quadro 2)

A categoria de alimentos que obteve o maior indice de laudos insatisfatérios em
seus rétulos foram os chas, os xaropes, os chocolates, os suplementos alimentares,
as conservas e doces em pasta em geral. Os rétulos das balas e caramelos,
pescados enlatados e as dietas enterais foram considerados satisfatérios na sua

totalidade, conforme a figura abaixo:

Balas, caramelos e similares; 0

Pescado enlatado; 0
Chocolates diet; 6 . .
Leite emp6; 1

Azeite e dleos vegetais; 6 Cremes; 1

Frutas e vegetais em conserva;
1

Alimento congelado; 1

Xarope sabor de frutas; 5 Farinhas, misturas para bolos e

tortas; 1

/ Dietas enterais; 1

Alimento para redugao ou

manutengao do peso; 1
Conservas; 5

Massas Alimenticias; 2
Doces emcalda; 2

Patés; 2
Chocolates e bombons; 5 ©s

Doce de leite; 2

Mistura para bebidas; 3 Purés; 2

“— Cremes diet; 2
Suplemento alimentar; 3

\— Complemento alimentar; 2
Molhos e outros condimentos Café: 2

preparados; 3

L

Geléia defrutas; 3
Conservas de origem vegetal; 3

Com relagéo a inadequacgéo dos rétulos dos alimentos importados analisados
a Legislacdo Sanitaria, as normas infringidas com mais frequéncia sdo a RDC
259/02 e 360/03-ANVISA, além da Lei 10.674/03 da Presidéncia da Republica.



Inadequacéao a Legislacao Sanitaria
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O alimento importado € coletado para analise laboratorial com o objetivo de
verificar a sua qualidade e sua adequacgao frente a legislacdo sanitaria nacional
vigente, para isso sdo realizados ensaios analiticos preconizados na legislacao

sanitaria, bem como a andlise da sua rotulagem, ponto focal deste trabalho.

O r6tulo de um produto alimenticio é o que orienta e informa ao consumidor
sobre a qualidade, quantidade de nutrientes, procedéncia, lote, validade,
conservagao, peso, volume, informacodes estas que constituem uma fonte importante
auxiliar as escolhas alimentares, conferindo-lhe o carater de uma atividade de
promogao a saude, configurando-se num elo de comunicagéo entre as industrias e o
consumidor. A rotulagem dos alimentos, ao orientar o consumidor sobre a qualidade
e quantidade dos constituintes nutricionais dos produtos, o auxilia na sua opcéao
alimentar apropriada, sendo indispensavel a fidedignidade das informacdes nela
contidas; o que ndo acontece com a maioria dos rotulos dos produtos alimenticios
importados 0s quais, muitas das vezes, nao sao traduzidos corretamente ou as

informagdes s&o incompletas.

O acesso a informacdo correta sobre o conteudo dos alimentos integra o
direito a alimentacao, por constituir-se em elemento que contribui para a adocéo de



praticas alimentares e estilo de vida saudaveis, configurando-se em seu conjunto

uma questao de seguranca alimentar e nutricional.

No estudo do resultado das anadlises dos rétulos dos alimentos importados
coletados para andlise no ano de 2007, verificou-se que 80% destes séo
“‘insatisfatérios”, sendo encontradas irregularidades como: informacdes falsas, como,
por exemplo, em alguns tipos de azeite em que consta a afirmacao “auséncia de
colesterol”, componente préprio de alimentos desta natureza; auséncia da inscricao
“‘contém gluten” ou “ndo contém gluten”, auséncia de informacédo referente a
utilizacdo de aromatizantes; indicacdes terapéuticas, visando prevenir doencas;
rotulos nao traduzidos para o idioma do pais de consumo ou tradugdo nao
condizente com a formulag&o original do produto; auséncia da lista de ingredientes,
inadequacado ao modelo da rotulagem nutricional obrigatéria (valor energético e

nutrientes), dentre outras que afetam e colocam em risco a saude do consumidor.

As determinagdes da RDC/ANVISA 259, de 20 de Setembro de 2002, que
aprova o Regulamento Técnico sobre a Rotulagem de Alimentos Embalados tém o
maior indice de infracdo dentre os rétulos dos alimentos importados, uma vez que
em 48 (quarenta e oito, mais de 50%) dos 91 (noventa e um) rétulos analisados
foram encontrados diversos itens infringidos, tais como: informag&o obrigatoria ndo
escrita no idioma oficial do pais de consumo, com caracteres de tamanho e realce
inadequados; utilizacdo de informagbes falsas, destacando auséncia de
componentes; auséncia da identificacdo do prazo de validade correto; presenca de
indicagdes terapéuticas; auséncia de lista de ingredientes, auséncia de nome ou
razdo social e endereco do importador, pais de origem, e divergéncia de
informacgdes na tradugao do rétulo (Figura 4).

A auséncia da informacdo ao consumidor da presenca ou nao do “gluten”
naquele alimento (Lei/Presidéncia da Republica 10.674, de 16 de Maio de 2003) é
verificada em 46 (quarenta e seis, 50%) dos 91 (noventa e um) dos rétulos
analisados, o que concorre para um grande risco a saude dos consumidores
portadores da doenca celiaca, classificada como uma intolerancia permanente ao
gluten (conjunto de proteinas presentes no trigo, aveia, cevada, malte e centeio, que



agride e danifica o intestino) agravando ainda mais o0 seu quadro ao ingerir este
alimento, dificultando a sua absor¢ao (Figura 4).

Foi constatado com freqUéncia (quarenta e trés rotulos, quase 50%) a
inadequacado aos modelos da rotulagem nutricional, constante do Anexo B da
RDC/ANVISA 360, de 23 de Dezembro de 2003, que aprova o Regulamento Técnico
sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados, tornando obrigatoria a
Rotulagem Nutricional, considerando que esta facilita ao consumidor conhecer as
propriedades nutricionais dos alimentos, contribuindo para o seu consumo adequado
(Figura 4).

Outros rétulos analisados, como no caso dos chocolates e cremes,
demonstram discordancia com o Decreto-Lei 986/69, mais especificamente, em seus
artigos que dizem respeito as informagdes referentes aos aromatizantes, alimentos

com esséncias naturais ou artificiais.

Diversas inadequacobes referentes a varias outras normas que regulam a
rotulagem dos alimentos embalados séo verificadas (Quadro 1), demonstrando,
assim, a ineficacia da legislacdo sanitaria vigente, necessitando de um rigor maior
nas acoes fiscalizadoras e, até mesmo, uma verificacdo nos itens de menor
compreensao por parte do fabricante ou responsavel pelo rétulo do produto, de
maneira que ele seja correto e adequado as necessidades alimentares de cada
consumidor permitindo-lhe o acesso a informagdes confiaveis sobre esses

alimentos.

O controle sobre os rétulos dos alimentos importados é considerado muito
precario, uma vez que deveria somente ser liberado para consumo o alimento com a
rotulagem correta, eximindo a populacdo de ficar exposta as consequéncias de tais
inadequagdes, porém, mesmo com a rotulagem incorreta este alimento é liberado
para consumo, sendo constantemente verificados alimentos com rotulagem
inadequada nas prateleiras do mercado, demonstrando a fragilidade e ineficacia de

nossa fiscalizagéo.



Importancia maior deve ser dada a leitura e compreenséo do rotulo, em todos
0s seus aspectos, por parte do consumidor. O habito de ler o rétulo deve ser
incentivado, e os mesmos devem ser usados como uma forma de educar os
consumidores. As recomendacdes contidas nos rotulos devem ser claras e
consistentes para produzir habitos alimentares saudaveis. Essa politica deve ser
desenvolvida por areas competentes do Governo, visando ressaltar a aceitacéo e
adocao pelos consumidores . Com a promog¢ado da educagdo, o consumidor sera
capaz de entender as caracteristicas daquele produto, podendo compor sua dieta
de forma mais equilibrada.

Estudos realizados concluem que a influéncia da rotulagem nutricional sobre
o consumidor ainda é incipiente, sendo necessdrias agbes educativas para
esclarecer os beneficios da sua aplicacdo sobre a sua saude. Assim, necessario se
faz orientar e instrumentalizar o consumidor para que ele prdprio possa exercer a

vigilancia sobre o alimento que compra e, sobretudo, sobre o alimento que consome.

Associados aos fatores que podem influenciar nas opg¢des alimentares da
populacao, os rétulos de alimentos vém sendo estudados principalmente como fonte
de informacdo nutricional aos consumidores. Além das informagdes gerais, 0s
rotulos se apresentam como um veiculo impar para fornecer ao consumidor
informacgdes indispensaveis a aquisicao dos alimentos para compor uma dieta mais
saudavel. Assim, a necessidade de uma linguagem clara, objetiva, legivel e
fidedigna nos rétulos sao importantes ferramentas de orientacéo para o consumidor,

de forma que seus direitos estejam assegurados e seus anseios respeitados.

6-CONCLUSAO

O presente trabalho apresentou a importancia da rotulagem adequada dos
alimentos importados, a partir da verificacdo dos laudos de analises da rotulagem
das amostras de alimentos coletados, destacando as inadequacdes existentes e a
influéncia que esta exerce sobre a saude do consumidor. A principal conclusao
deste estudo retrata a grande quantidade de inadequacdes nos rotulos desses

alimentos, principalmente quanto a informacao nutricional e a declaragédo sobre a



presenca ou nao do “gluten”. Muitos deles apresentam informacdes “enganosas”,
incompletas ou até mesmo auséncia de informacdes, implicando em risco a saude
dos individuos e desrespeitando, inclusive, o direito do consumidor. Nota-se
claramente que existe a necessidade da intensificacdo de medidas corretivas, tendo
em vista, a vwvulnerabilidade a que o consumidor esta sujeito diante das

inconformidades encontradas.

Percebe-se ainda que a disponibilidade de laboratérios oficiais e estruturacao
dos mesmos para a analise de alimentos é muito precaria. Quanto a analise dos
produtos importados, o Instituto Nacional de Controle e Qualidade em Saude —
INCQS/FIOCRUZ limita-se a recepcdo apenas de medicamentos hemoderivados,
nao aceitando outros tipos de amostras, acdo que deve ser contestada e revista,
tendo em vista o referencial técnico desse Orgdo nas agdes de controle da
qualidade de produtos vinculados a vigilancia sanitaria, dentre eles os “alimentos”.
Recentemente foi comunicado pelo Laboratério Noel Nutels a redugdo da
quantidade de amostras a serem recebidas para andlise, o que dificulta mais ainda

as agoes de fiscalizacgao.

O Servigo de Vigilancia Sanitaria de Portos, Aeroportos e Fronteiras, atraves
de sua atuagéo frente aos principais pontos de entrada de mercadorias no pais,
dentre elas os alimentos, ocupa um lugar relevante no sentido de controlar de forma
eficaz a qualidade desses alimentos e as informagdes que eles trazem em sua
rotulagem. Seu corpo de funcionarios (fiscais) deve ser treinado e atualizado
frequentemente a fim de que sua atuagao seja eficiente tanto na defesa da saude do
consumidor, bem como na orientacdo aos importadores, cujo volume de
mercadorias importadas se eleva a cada dia, conscientizando-os das normas
sanitarias vigentes no pais, evitando assim a enorme quantidade de processos de
importacdo que sao protocolizados nos subpostos portuario e aeroportuario, porém
retidos por falta de ndo cumprimento da legislagao na documentagcédo ou na inspecao
da mercadoria. Deve ser ressaltada também a questdo da bagagem de mao que os
passageiros trazem consigo ao desembarcarem no pais. Programas de educacéo
devem ser direcionados a este grupo de viajantes no sentido de estarem atentos aos

rétulos dos alimentos que estdo comprando e consumindo.



A acao articulada com outros 6rgaos que atuam sobre os alimentos como o
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento — MAPA, INMETRO, IDEC,
Secretarias Estaduais e Municipais devem ser mais priorizadas, afim de que essas
aclOes integradas fornegam mais orientagdes sobre o assunto para o setor regulado

e, consequentemente, para o bem do consumidor.

E inegavel a contribuicdo do conjunto de normas e leis a rotulagem dos
alimentos, as quais tem sido estabelecidas com o objetivo de orientar os fabricantes
de alimentos e assegurar aos consumidores informagdes corretas e detalhadas
sobre os produtos alimenticios comercializados no pais, entretanto, a despeito do
arcabougco normativo existente, a rotulagem dos alimentos importados ainda
apresenta inumeras inconformidades frente a legislagdo vigente. Necessario se faz
tornar pratica a legislagdo através do desenvolvimento de estratégias visando
orientar os importadores de alimentos e auxiliar os consumidores na compreensao
das informagdes contidas nos rétulos, bem como uma fiscalizagdo mais rigorosa e

eficiente.

A promogéao da saude sO se concretiza em estilos de vida e politicas publicas
saudaveis e em acbes educativas que ocorram simultaneamente, viabilizando,

assim, a participagéo e o crescimento da sociedade como um todo.
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Figura 1: Fluxo do alimento importado quando de sua entrada no pais:
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Figura 2: Fluxo da amostra do alimento importado coletado para analise
no Laboratério Central Noel Nutels / RJ:
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Quadro 1: Resultado das Analises dos Rotulos das Amostras dos Alimentos
Importados analisados pelo Laboratorio Noel Nutels no periodo de Janeiro a Dezembro
do ano de 2007.

CATEGORIA

ANALISE DE
ROTULAGEM

LEGISLACAO INFRINGIDA

Azeites e Oleos
Vegetais

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 259/02 — ITEM 3.1.c - utilizagdo de informagéo
falsa, por destacar a auséncia de componente (colesterol)
préprio de alimentos de igual natureza.

Azeites e Oleos
Vegetais

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 259/02 - ITEM 6 - com relagdo a informacao
obrigatéria do produto.

RDC/ANVISA 360/03

ITEM 3.1.1- por ndo declarar na informagdo nutricional a
quantidade de gordura “trans” e por expressar o ‘“valor
energético” como “valor calérico”.

ITEM 3.4.2 — por ndao expressar o valor energético em
quilocalorias (Kcal) e em quilojoules (KJ).

ITEM 3.4.4.2 — por ndo constar a seguinte frase como parte da
informagao nutricional: “Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas”.
ITEM 4 - ANEXO A — por ndo adequar os Valores Didrios de
Referéncia de Nutrientes (VDR) de acordo com o estabelecido
pela legislagéo vigente (% de Valores Diarios com base em uma
dieta de 2000Kcal ou 8400 kJ).

Azeites e Oleos
Vegetais

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 259/02 — ITEM 3.1.c — utilizagdo de informagéo
falsa; por destacar a auséncia de componente (colesterol)
proprio de alimentos de igual natureza.

Azeites e Oleos
Vegetais

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 360/03

ITEM 3.4.2 — por ndo expressar o valor energético também em
Kilojaules (KJ).

ITEM 3.4.4.2 — por ndo constar a seguinte frase como parte da
informagao nutricional: “Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas”.
ITEM 4 - ANEXO A - por ndo adequar os Valores Diarios de
Referéncia de Nutrientes (VDR) de acordo com o estabelecido
pela legislagdo vigente (% de Valores Diarios com base em uma
dieta de 2000Kcal ou 8400 kJ).

Azeite e Oleos
Vegetais

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 259/02

ITEM 3.1g — por aconselhar seu consumo para melhorar a
salde e prevenir doengas.

ITEM 5 — por n&o declarar o enderego completo do importador.
ITEM 6.6.1b - por nado indicar o prazo de validade como pelo
menos o dia e 0 més ou més e ano.

Azeite e Oleos
Vegetais

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 360/03

ITEM 3.4.2 — por ndo expressar o valor energético também em
Kilojaules (KJ).

ITEM 3.4.4.2 — por ndo constar a seguinte frase como parte da
informagao nutricional: “Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas”.
ITEM 4 - ANEXO A - por ndo adequar os Valores Diarios de
Referéncia de Nutrientes (VDR) de acordo com o estabelecido
pela legislagéo vigente (% de Valores Diarios com base em uma
dieta de 2000Kcal ou 8400 kJ).

RDC/ANVISA 270/05 — ITEM 3.3 — por ndo designar o produto
como “Oleo de Bagaco de Oliva Refinado’.

Azeite e Oleos
Vegetais

SATISFATORIA

LEGISLACAO NAO INFRINGIDA

Azeite e Oleos
Vegetais

SATISFATORIA

LEGISLACAO NAO INFRINGIDA

Azeite e Oleos
Vegetais

SATISFATORIA

LEGISLACAO NAO INFRINGIDA




Massas INSATISFATORIA RDC/ANVISA 259/02
Alimenticias ITEM 4 — por ndo constar a informagéo obrigatéria no idioma
oficial do pais.
ITEM 6.7.1 — por ndo constar as instrugoes sobre o modo
apropriado de uso ou o tratamento que deve ser dado para o
uso correto do produto
Massas SATISFATORIA LEGISLAGAO NAO INFRINGIDA
Alimenticias
Leites em p6 INSATISFATORIA RDC/ANVISA 259/02
ITEM 3.1.c — por destacar a presenga ou auséncia de
componentes que sejam intrinsecos ou proprios de alimentos de
igual natureza.
ITEM 3.1.f — por indicar que o alimento possui propriedades
medicinais ou terapéuticas.
LEI/PR 10.674/03
Art.12 — por ndo constar as inscricdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.
Geléias de SATISFATORIA LEGISLAGCAO NAO INFRINGIDA
Frutas
Geléias de INSATISFATORIA | RDC/ANVISA 360/03 — por nio ter se adequado aos modelos de
Frutas Rotulagem Nutricional (Anexo B).
Geléias de INSATISFATORIA | DECRETO-LElI 986/69-MMEA — art. 152 - por se tratar de
Frutas alimento com esséncia natural e ndo constar as indicagdes
“Sabor de ...” e “Contém Aromatizante”.
Geléias de SATISFATORIA LEGISLAGAO NAO INFRINGIDA
Frutas
. LEI/PR 10.674/03
Geléias INSATISFATORIA | Art.12 — por ndo constar as inscricdes “Contém Gliten” ou “Nao
Contém Gluten”, conforme o caso.
Balas, SATISFATORIA LEGISLAGCAO NAO INFRINGIDA
Caramelos e
Similares

Chocolates e
Bombons

INSATIISFATORIA

DECRETO-LEI 986/69

Art.14° - Por ndo declarar que o aromatizante utilizado é natural
ou artificial, caso seja artificial devera constar a expressao
“Aromatizado Artificialmente”.

Art. 152 - Por se tratar de alimento com esséncia natural e ndo
constar as indicagdes “Sabor de ...” e “Contém Aromatizante”.
Art. 16° - Os alimentos elaborados com esséncias artificiais
deverdo trazer a indicagdo “ Sabor Imitagcdo ou Artificial de ...”,
seguido de declaracao “Aromatizado Artificialmente”.

Art. 17° - A expressao exigida no Art.14°, devera constar do
painel principal do rétulo do produto em forma facilmente legivel.

Chocolates e
Bombons

INSATISFATORIA

DECRETO-LEI 986/69

Art.14° - Por nao declarar que o aromatizante utilizado é natural
ou artificial, caso seja artificial devera constar a expressao
“Aromatizado Artificialmente”.

Art. 152 - Por se tratar de alimento com esséncia natural e nao
constar as indicagdes “Sabor de ...” e “Contém Aromatizante”.
Art. 16° - Os alimentos elaborados com esséncias artificiais
deverdo trazer a indicagao “ Sabor Imitagdo ou Artificial de ...”,
seguido de declaracao “Aromatizado Artificialmente”.

Art. 17° - A expressdo exigida no Art.14°, devera constar do
painel principal do rétulo do produto em forma faciimente legivel.
RDC/ANVISA/259/02

Item 6.1 — a embalagem secundaria do produto ndo apresenta
denominacéo de venda.
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Chocolates e
Bombons

INSATISFATORIA

DECRETO-LEI 986/69

Art.14° - Por ndo declarar que o aromatizante utilizado é natural
ou artificial, caso seja artificial devera constar a expressao
“Aromatizado Artificialmente”.

Art. 152 - Por se tratar de alimento com esséncia natural e ndo
constar as indicagdes “Sabor de ...” e “Contém Aromatizante”.
Art. 16° - Os alimentos elaborados com esséncias artificiais
deverdo trazer a indicagao “ Sabor Imitacdo ou Artificial de ...”,
seguido de declaracao “Aromatizado Artificialmente”.

Art. 17° - A expressao exigida no Art.14° devera constar do
painel principal do rétulo do produto em forma facilmente legivel.

Chocolates e
Bombons

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 259/02

item 4: (IDIOMA) — A informagéo obrigatéria deve estar escrita
no idioma oficial do pais de consumo, com caracteres de
tamanho, realce e visibilidade adequados, sem prejuizo da
existéncia de texto em outros idiomas.

Chocolates e
Bombons

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 259/02

item 4: (IDIOMA) — A informagéo obrigatéria deve estar escrita
no idioma oficial do pais de consumo, com caracteres de
tamanho, realce e visibilidade adequados, sem prejuizo da
existéncia de texto em outros idiomas.

Cremes

INSATISFATORIA

DECRETO-LEI 986/69

Art. 13°- por ndo trazer a declaragéo “Colorido Artificialmente”.
Art. 14°- por ndo declarar se o aromatizante utilizado é natural
ou artificial, caso seja artificial devera constar a expressao
“Aromatizado Artificialmente”.

Art. 16°- os alimentos elaborados com esséncias artificiais
deverao trazer a indicagao “ Sabor Imitagdo ou Artificial de...”,
seguido de declaracao “Aromatizado Artificialmente”.

Art. 17°- as indicacbes exigidas pelos Arts. 13 e 14, deverao
constar no painel principal do rétulo do produto em forma
facilmente legivel.

RDC/ANVISA 360/03

por néo ter se adequado aos modelos da Informagéao Nutricional
(Anexo B).

Frutas e
Legumes

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 360/03 — por nao ter se adequado aos modelos da
Informagao Nutricional (Anexo B).

LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por ndo constar as inscricdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.

Conservas de
Origem Vegetal

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 360/03 — por ndo ter se adequado aos modelos da
Informacgao Nutricional (Anexo B).

LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por n&o constar as inscrigdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.

Alimentos
Congelados

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 259/02

Item 5 — por ndo apresentar o nome ou a razdo social e
enderego do importador.

RDC/ANVISA 360/03 — por ndo ter se adequado aos modelos da
Informacgéo Nutricional (Anexo B).

LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por n&o constar as inscrigdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Gluten”, conforme o caso.

Conservas de
Origem Vegetal

INSATISFATORIA

LEI/PR 10.674/03

Art.1° - por ndo constar as inscrigdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.

RDC/ANVISA 360/03

item 3.4.2 — por ndo expressar o valor energético em
quilocalorias (kcal) e quilojoules (kj).

item 3.4.4.2 - por n&do constar a seguinte frase como parte da
informagao nutricional: “ Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas”.
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(Continuagao)

Anexo A - por nao adequar os Valores Diarios de Referéncia de
nutrientes (VRD) de acordo com o estabelecido pela legislagcao
vigente.

Doces em Calda

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 360/03 — por nao ter se adequado aos modelos da
Informacgéo Nutricional (Anexo B).

LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por ndo constar as inscricdes “Contém Gluten” ou “Néao
Contém Glaten”, conforme o caso.

Doces em Calda

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 360/03 — por nao ter se adequado aos modelos da
Informagao Nutricional (Anexo B).

LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por ndo constar as inscricdes “Contém Gluten” ou “Néao
Contém Glaten”, conforme o caso.

Patés

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 360/03 — por nao ter se adequado aos modelos da
Informagao Nutricional (Anexo B).

LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por ndo constar as inscricdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.

Patés

SATISFATORIA

LEGISLACAO NAO INFRINGIDA

Patés

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 259/02

Item 4 e 5 — por nao indicar o nome ou razéao social e enderego
do importador, ou detentor do produto.

RDC/ANVISA 360/03 — por ndo ter se adequado aos modelos da
Informacgéo Nutricional (Anexo B).

LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por n&o constar as inscrigdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.

Frutos e
Vegetais em
Conserva

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 360/03 — por nao ter se adequado aos modelos da
Informacgao Nutricional (Anexo B).

LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por ndo constar as inscricdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.

Conservas

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 259/02

item 4 - por n&o declarar a Informagéo Obrigatéria no idioma
oficial do pais de consumo.

RDC/ANVISA 360/03 — por nao ter se adequado aos modelos da
Informacgao Nutricional (Anexo B).

LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por ndo constar as inscricdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.

Conservas

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 259/02

item 4 - por n&do declarar a Informagéo Obrigatéria no idioma
oficial do pais de consumo.

RDC/ANVISA 360/03 — por nao ter se adequado aos modelos da
Informacgao Nutricional (Anexo B).

LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por ndo constar as inscricdes “Contém Gluten” ou “Néao
Contém Glaten”, conforme o caso.

Conservas

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 259/02

item 4 - por néo declarar a Informagéo Obrigatéria no idioma
oficial do pais de consumo.

RDC/ANVISA 360/03 — por ndo ter se adequado aos modelos da
Informacgao Nutricional (Anexo B).

LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por n&o constar as inscrigdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.
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Conservas

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 259/02

item 4 - por néo declarar a Informacédo Obrigatéria no idioma
oficial do pais de consumo.

LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por n&o constar as inscrigdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.

Conservas

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 259/02

item 4 - por nao declarar a Informagédo Obrigatéria no idioma
oficial do pais de consumo.

LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por ndo constar as inscricdes “Contém Gluten” ou “Néao
Contém Glaten”, conforme o caso.

Pescado
Enlatado

SATISFATORIA

LEGISLACAO NAO INFRINGIDA

Molhos, outros
Condimentos
Preparados

SATISFATORIA

LEGISLACAO NAO INFRINGIDA

Molhos, outros
Condimentos
Preparados

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 360/03 — por nao ter se adequado aos modelos da
Informagao Nutricional (Anexo B).

LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por n&o constar as inscrigdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.

Molhos, outros
Condimentos
Preparados

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 360/03
Item 3.1.1- ndo se adequar a nova nomeclatura do “Valor
Caldrico” para “Valor Energético”.

Molhos, outros
Condimentos

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 259/02

item 4 - por ndo declarar a Informagédo Obrigatéria no idioma
oficial do pais de consumo.

RDC/ANVISA 360/03 — por nao ter se adequado aos modelos da

Preparados Informacgéo Nutricional (Anexo B).
LEI/PR 10.674/03
Art.12 — por ndo constar as inscricdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.
. RDC/ANVISA 259/02
Farinhas, INSATISFATORIA Item 4 e 5 — por ndo apresentar nome ou razdo social e
Misturas em p6 enderego do importador.
para Bolo, RDC/ANVISA 360/03 — por nao ter se adequado aos modelos da
Tortas, Cereais Informacgéo Nutricional (Anexo B).
Flocados LEI/PR 10.674/03
Art.12 — por ndo constar as inscricdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.
. RDC/ANVISA 259/02
Doce de leite INSATISFATORIA Item 4 e 5 — por ndo apresentar nome ou razdo social e
(cremoso, em enderego do importador.
tablete e em RDC/ANVISA 360/03 — por nao ter se adequado aos modelos da
pasta) Informacgéo Nutricional (Anexo B).
LEI/PR 10.674/03
Art.12 — por ndo constar as inscricdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Gildten”, conforme o caso.
. RDC/ANVISA 259/02
Doce de leite INSATISFATORIA Item 4 e 5 — por ndo apresentar nome ou razdo social e
(cremoso, em enderego do importador.
tablete e em RDC/ANVISA 360/03 — por ndo ter se adequado aos modelos de
pasta) Rotulagem Nutricional (Anexo B).
LEI/PR 10.674/03 Art.12 — por ndo constar as inscrigoes
“Contém Gluten” ou “Nao Contém Gliten”, conforme o caso.
. LEI/PR 10.674/03
Purés INSATISFATORIA Art.12 — por n&o constar as inscrigdes “Contém Gluten” ou “Nao

Contém Glaten”, conforme o caso.

Chocolates e
Bombons

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 360/03 — por ndo ter se adequado aos modelos da
Informacgao Nutricional (Anexo B).

LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por n&o constar as inscrigdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.
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Chocolates e

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 360/03 — por nao ter se adequado aos modelos da

Bombons Informagao Nutricional (Anexo B).
LEI/PR 10.674/03
Art.12 — por nao constar as inscri¢gdes “Contém Glaten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.
Chocolates INSATISFATORIA RDC/ANVISA 360/03 — por ndo ter se adequado aos modelos da
(Diet) Informacgéo Nutricional (Anexo B).
LEI/PR 10.674/03
Art.12 — por n&o constar as inscrigdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.
. RDC/ANVISA 259/02
INSATISFATORIA item 4 - por ndo declarar a Informagédo Obrigatéria no idioma
Chocolates oficial do pais de consumo.
(Diet) LEI/PR 10.674/03
Art.12 — por ndo constar as inscricdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.
. RDC/ANVISA 259/02
INSATISFATORIA item 4 - por ndo declarar a Informagédo Obrigatéria no idioma
Chocolates oficial do pais de consumo.
(Diet) LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por ndo constar as inscricdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.

Cremes (Diet)

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 259/02

item 4 - por n&do declarar a Informagéo Obrigatéria no idioma
oficial do pais de consumo.

LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por n&o constar as inscrigdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.

Cremes (Diet)

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 259/02

item 4 - por ndo declarar a Informagédo Obrigatéria no idioma
oficial do pais de consumo.

LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por ndo constar as inscricdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.

Dietas Enterais

INSATISFATORIA

RESOLUCAO 449/99-ANVISA

Item 9.1.4 — por ndo estar em destaque e em negrito as
seguintes frases: “usar sob orientagdo de nutricionista e/ou
médico” e “uso exclusivo para nutrigdo enteral”, “proibido o uso
por via parenteral”

RDC/ANVISA 360/03 — por ndo ter se adequado aos modelos da
Informacgéo Nutricional (Anexo B).

LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por n&o constar as inscrigdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.

Dietas Enterais

SATISFATORIA

LEGISLACAO NAO INFRINGIDA

Complemento
Alimentar

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 259/02

item 4- por n&o declarar a Informagao Obrigatéria no idioma do
pais de consumo.

RDC/ANVISA 360/03 — por nao ter se adequado aos modelos da
Informacgao Nutricional (Anexo B).

LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por ndo constar as inscricdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.

Purés e Doces
em Pasta

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 259/02

item 4- o rétulo traduzido ndo corresponde aos dados originais
do produto.

Portaria SVS/MS 27/98

ltem 4.1.4 — relativo ao termo “RICO”, que somente pode ser
utilizado quando for cumprido o atributo “Alto Teor”.
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Complemento
Alimentar

SATISFATORIA

LEGISLACAO NAO INFRINGIDA

Dieta Enteral

SATISFATORIA

LEGISLACAO NAO INFRINGIDA

Suplementos
Alimentares

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 259/02

item 4- por ndo declarar a Informagao Obrigatéria no idioma do
pais de consumo.

RDC/ANVISA 360/03 — por nao ter se adequado aos modelos da
Informagéo Nutricional (Anexo B).

LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por n&o constar as inscrigdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Gluten”, conforme o caso.

Dieta Enteral

SATISFATORIA

LEGISLACAO NAO INFRINGIDA

Cremes (Diet)

SATISFATORIA

LEGISLACAO NAO INFRINGIDA

Suplemento
Alimentar

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 259/02

item 4- por n&o declarar a Informagao Obrigatéria no idioma do
pais de consumo.

RDC/ANVISA 360/03 — por nao ter se adequado aos modelos da
Informacgao Nutricional (Anexo B).

LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por ndo constar as inscricdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.

Suplemento
Alimentar

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 259/02

item 4- por n&o declarar a Informagao Obrigatéria no idioma do
pais de consumo.

RDC/ANVISA 360/03 — por nao ter se adequado aos modelos da
Informacgao Nutricional (Anexo B).

LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por ndo constar as inscricdes “Contém Gluten” ou “Néao
Contém Glaten”, conforme o caso.

Alimentos Diet

INSATISFATORIA

Portaria SVS/MS 29/98

item 2.2.1 b — por tratar-se de alimento para dietas com
restrigdo de nutrientes (gorduras).

ltem 2.3 — por ndo designar o alimento em consonancia com a
formulagao original.

RDC/ANVISA 259/02

item 4 — por apresentar etiqueta traduzida que nao condiz com a
formulagéo original do produto.

. RDC/ANVISA 259/02
Xaropes INSATISFATORIA item 4- por n&o declarar a Informagao Obrigatéria no idioma do
pais de consumo.
] DECRETO-LEIN 986/69
Xaropes INSATISFATORIA Artigos 13, 14, 15, 16, 17 - por ndo constar no rétulo traduzido

as expressoes “Colorido Artificialmente” e “Aromatizado
Naturalmente e Artificialmente™.

RDC/ANVISA 259/02

item 4 e 6.2.4 - por ndo declarar no idioma oficial do pais de
consumo a fungdo principal ou fundamental do aditivo no
alimento.

RDC/ANVISA 360/03 — por nao ter se adequado aos modelos da
Informacgao Nutricional (Anexo B).

Suco de Frutas

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 259/02

item 4- por n&o declarar a Informagao Obrigatéria no idioma do
pais de consumo.

RDC/ANVISA 360/03 — por ndo ter se adequado aos modelos da
Informagao Nutricional (Anexo B).

LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por ndo constar as inscrigdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.
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Mistura para

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 360/03 — por nao ter se adequado aos modelos da

Bebidas Informagao Nutricional (Anexo B).
RDC/ANVISA 259/02
] item 4- por ndo declarar a Informagao Obrigatéria no idioma do
Suco INSATISFATORIA pais de consumo.
RDC/ANVISA 360/03 — por ndo ter se adequado aos modelos da
Informagéo Nutricional (Anexo B).
LEI/PR 10.674/03
Art.12 — por n&o constar as inscrigdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.
. RDC/ANVISA 259/02
Café, Chae INSATISFATORIA item 4- por nado declarar a Informagao Obrigatéria no idioma do
Produtos de pais de consumo.
Infusdo RDC/ANVISA 360/03 — por ndo ter se adequado aos modelos da
Informacgéo Nutricional (Anexo B).
LEI/PR 10.674/03
Art.12 — por n&o constar as inscrigdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.
. RDC/ANVISA 259/02
Café, Chae INSATISFATORIA item 4- por nado declarar a Informagao Obrigatéria no idioma do
Produtos de pais de consumo.
Infusdo RDC/ANVISA 360/03 — por nao ter se adequado aos modelos da
Informacgéo Nutricional (Anexo B).
LEI/PR 10.674/03
Art.12 — por n&o constar as inscrigdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Gluten”, conforme o caso.
Café, Chae INSATISFATORIA RDC/ANVISA 259/02
Produtos de item 4- por n&o declarar a Informagao Obrigatéria no idioma do
Infuséo pais de consumo.
RDC/ANVISA 360/03 — por nao ter se adequado aos modelos da
Informacgao Nutricional (Anexo B).
. RDC/ANVISA 259/02
Café,Chae INSATISFATORIA item 4 - por ndo declarar a Informagéo Obrigatéria no idioma do
Produtos de pais de consumo.
Infuséo item 5 - por ndo declarar o nome ou razdo social e endereco do
importador.
item 6.4.1 - por ndo declarar o pais de origem do produto.
item 6.4.2 - por nao identificar a origem do produto, utilizando
uma das seguintes expressdes: “fabricado em...”, “produto..”ou
“‘industria...”
RDC/ANVISA 360/03 — por nao ter se adequado aos modelos da
Informagao Nutricional (o valor energético e os nutrientes) -
Anexo B.
LEI/PR 10.674/03
Art.12 — por n&o constar as inscrigdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Gluten”, conforme o caso.
Café,Chae | SATISFATORIA LEGISLACAO NAO INFRINGIDA
Produtos de
Infuséo
Café , Cha e . LEGISLACAO NAO INFRINGIDA
Produtos de SATISFATORIA
Infuséo
Café,Chae INSATISFATORIA RDC/ANVISA 259/02
Produtos de item 4 - por ndo declarar a Informacéo Obrigatéria no idioma do
Infuséo pais de consumo.

(continua)

RDC/ANVISA 360/03 — por nao ter se adequado aos modelos da
Informagao Nutricional (Anexo B).

LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por ndo constar as inscricdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.
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RDC/ANVISA 259/02
item 4 - por ndo declarar a Informagao Obrigatéria no idioma do

Café,Chae INSATISFATORIA pais de consumo.
Produtos de LEI/PR 10.674/03
Infusao Art.12 — por n&o constar as inscrigdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Gluten”, conforme o caso.
Café, Chae INSATISFATORIA RDC/ANVISA 267/05
Produtos de Por conter as espécies vegetais “rubus fruticosus” (folha de
Infusado amora) e “rosa spp” (pétalas de rosa) nao inclusas na listagem

para chas
constante deste Regulamento Técnico.

Mistura para

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 259/02
item 4 - por ndo declarar a Informagéao Obrigatéria no idioma do
pais de consumo.

Bebidas item 5 - por ndo apresentar nome ou razao social e enderego
do importador.
RDC/ANVISA 360/03 — por nao ter se adequado aos modelos da
Informacao Nutricional (o valor energético e os nutrientes) -
Anexo B.
LEI/PR 10.674/03
Art.12 — por n&o constar as inscrigdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Glaten”, conforme o caso.
Café, Chae INSATISFATORIA RDC/ANVISA 259/02
Produtos de item 4 - por indicar na etiqueta traduzida o endereco do
Infuséo fabricante e o conteudo liquido diferente do que consta no rétulo
original do produto.
Café,Chae . . 5
Produtos de | SATISFATORIA LEGISLACAO NAO INFRINGIDA
Infusdo
Café ,Chae .
Produtos de INSATISFATORIA RDC/ANVISA 259/02
Infuséo item 4 - por indicar na etiqueta traduzida o endereco do

fabricante e o conteudo liquido diferente do que consta no rétulo
original do produto.

Misturas em P

INSATISFATORIA

RDC/ANVISA 259/02

item 4 - por nao declarar a Informagdo Obrigatéria no idioma do
pais de consumo.

RDC/ANVISA 360/03 — por nao ter se adequado aos modelos da
Informacgao Nutricional (Anexo B).

LEI/PR 10.674/03

Art.12 — por ndo constar as inscricdes “Contém Gluten” ou “Néao
Contém Glaten”, conforme o caso.

*Total de amostras analisadas — 91 (noventa e uma)
Satisfatorias - 18 (dezoito)
Insatisfatorias - 73 (setenta e trés)

63



64

Quadro 2: PERCENTUAL DE ROTULAGENS INSATISFATORIAS

; Total de Resultados
gﬁ:ﬁgz{;de Amostras % Insatisfatorio
Analisadas
Satisfatorio Insatisfatério
Blalgs, caramelos e 1 1 0 0%
similares
Pescado enlatado 1 1 0 0%
Leite em p6 1 0 100%
Cremes 1 0 1 100%
Frutas e vegetais em 1 0 1 100%
conserva
Alimento congelado 1 0 1 100%
Farinhas, misturas 1 0 1 100%
para bolos e tortas
Dietas enterais 4 3 1 25%
Alimento para
redugdo ou 1 0 1 100%
manutengdo do peso
Massas Alimenticias 3 1 2 67%
Doces em calda 2 0 2 100%
Patés 3 1 2 67%
Doce de leite 2 0 2 100%
Purés 2 0 2 100%
Cremes diet 3 1 2 67%
Cgmplemento 3 1 5 67%
alimentar
Café 3 1 2 67%
Geléia de frutas 5 2 3 60%
anservas de 3 0 3 100%
origem vegetal
Molhos e outros
condimentos 4 1 3 75%
preparados
Suplemento 3 0 3 100%
alimentar
Mistura para bebidas 3 0 3 100%
Chocolates e 5 0 5 100%
bombons
Conservas 5 0 5 100%
?(arope sabor de 5 0 5 100%
rutas
Azeite e 6leos 9 3 6 67%
vegetais
Chocolates diet 6 0 6 100%
Chas 10 2 8 80%
Total 91 18 73 80%

* Do total dos rotulos das amostras analisadas, 80% foram considerados
insatisfatorios.



