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RESUMO

Introducao: As boas praticas de manipulagdo e producao de alimentos sdo um conjunto de
normas e instrugdes que tem o objetivo de orientar os empreendedores e manipuladores de
alimentos sobre a forma correta para trabalhar com seus produtos. Além disso, outros fatores
como a apresentacdo da rotulagem, os padrdes microbioldgicos e as normas para transporte
sdo essenciais para garantir a seguranga dos alimentos em todas as etapas da cadeia de
producdo. Entretanto, o marco regulatorio de alimentos no Brasil € extenso e a sua consulta
pode ser dificil para a maioria dos empreendedores. Em Porto Alegre, a lei de liberdade
econdmica prevé que estabelecimentos caracterizados como “baixo grau de risco” sejam
dispensados de alvara de saude, e assim, sem fiscalizacao prévia ao inicio das atividades, o
que pode contribuir com a realizagdo incorreta das etapas de manipulacdo dos alimentos,
impactando diretamente na seguranca dos alimentos e na seguranca alimentar da populacao.
Diante disso, o objetivo deste trabalho foi desenvolver um e-book para reunir as legislagdes
pertinentes a servigos de alimentacdo e industria de alimentos no ambito do Municipio de
Porto Alegre. Métodos: estudo de desenvolvimento de produto, de natureza aplicada, com
abordagem descritiva e documental. Para o desenvolvimento do e-book, foi utilizada a
plataforma de design grafico Canva® escolhida por conveniéncia, considerando sua
acessibilidade, facilidade de uso e compatibilidade com diferentes dispositivos eletronicos. Os
elementos graficos e materiais utilizados na producdo deste e-book foram utilizados da
propria plataforma. Quanto a composi¢ao de conteudo, foram selecionadas as legislagdes
pertinentes a cidade de Porto Alegre, compreendendo as esferas federal, estadual e municipal
em vigéncia até novembro de 2025. Resultados: Criagao de um livro digital intitulado como
“E-book: Qual a legislacdo para minha empresa? Legislagdo sanitdria para alimentos”. O
mesmo contemplou 6 topicos, sendo eles: liberdade econdmica, padroes microbioldgicos,
rotulagem, servicos de alimentacdo, industria e transporte. A parte grafica foi sinalizada com
cores diferentes para cada um dos assuntos, a fim de dar uma caracterizagdo mais adequada
para cada um dos contetidos. Conclusao: O e-book foi desenvolvido para apresentar de forma
clara e intuitiva as legislacdes aplicaveis para cada area, incorporando fungdes tecnologicas as
legislacdes necessarias. Espera-se que o material possa ser utilizado por empreendedores,
manipuladores, fiscais, estudantes e a populagdo em geral, uma vez que devera ser
disponibilizado na Carta de Servigos da Prefeitura Municipal de Porto Alegre, na péagina
pertinente ao Nucleo de Vigilancia de Alimentos.

Palavras-chave: Alimentos; Boas praticas; E-book; Empreendedor; Legislacao; Porto Alegre;
Seguranga dos alimentos.



ABSTRACT

Introduction: Good food handling and production practices are a set of rules and instructions
aimed at guiding food entrepreneurs and handlers on the correct way to work with their
products. In addition, other factors such as labeling presentation, microbiological standards,
and transportation regulations are essential to ensure food safety at all stages of the production
chain. However, the regulatory framework for food in Brazil is extensive, and consulting it
can be difficult for most entrepreneurs. In Porto Alegre, the economic freedom law stipulates
that establishments characterized as "low risk" are exempt from health permits, and thus,
without prior inspection before starting operations, this can contribute to incorrect food
handling procedures, directly impacting food safety and the food security of the population.
Therefore, the objective of this work was to develop an e-book to compile the relevant
legislation for food services and the food industry within the Municipality of Porto Alegre.
Methods: This is an applied product development study with a descriptive and documentary
approach. For the development of the e-book, the Canva® graphic design platform was used,
chosen for its convenience, accessibility, ease of use, and compatibility with different
electronic devices. The graphic elements and materials used in the production of this e-book
were sourced from the platform itself. Regarding content composition, legislation relevant to
the city of Porto Alegre was selected, encompassing federal, state, and municipal laws in
effect until November 2025.. Results: Creation of a digital book entitled "E-book: What
legislation applies to my company? Sanitary legislation for food". It covered 6 topics:
economic freedom, microbiological standards, labeling, food services, industry, and
transportation. The graphic design used different colors for each subject to provide more
appropriate characterization for each content. Conclusion: The e-book was developed to
present the applicable legislation for each area in a clear and intuitive way, incorporating
technological functions into the necessary legislation. It is expected that the material can be
used by entrepreneurs, food handlers, inspectors, students, and the general public, as it will be
available in the Service Charter of the Porto Alegre Municipal Government, on the page
relevant to the Food Surveillance Unit.

Keywords: Food; Good practices; E-book; Entrepreneur; Legislation; Porto Alegre; Food
safety.
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1 INTRODUCAO

A legislagdo brasileira de alimentos constitui um conjunto de normas, leis e decretos
que tem como objetivo garantir a qualidade, a seguranca e a transparéncia dos produtos
disponibilizados ao consumidor. Essas regulamenta¢des abrangem desde a produgdo, o
transporte € o armazenamento até a comercializagdo e a rotulagem, assegurando padrdes que
protegem a saude publica e promovem praticas adequadas em toda a cadeia alimentar. No
Brasil, 6rgdos como a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e o Ministério da
Agricultura e Pecuaria (MAPA) sdo responsaveis por elaborar, fiscalizar e atualizar tais
normativas, alinhando-se as diretrizes nacionais e internacionais de controle sanitario (Brasil,

2025).

Diante do volume e da complexidade dessas regulamentacdes, muitas empresas e até
mesmo profissionais da 4area alimenticia enfrentam dificuldades para compreender e
acompanhar as exigéncias legais vigentes. Nesse cenario, recursos digitais como o e-book
tornam-se ferramentas estratégicas para a disseminacdo de informagao técnica de forma
simplificada e acessivel. De acordo com a Encyclopaedia Britannica (2025), um e-book ¢
uma publicacdo eletronica que pode ser distribuida em diversos dispositivos digitais,

permitindo ampla divulgacao de contetdos atualizados, interativos e de facil consulta.

A disponibilizagdo de um e-book sobre legislacdo sanitaria para alimentos representa,
portanto, uma iniciativa relevante para promover a educacao sanitaria da populagdo e apoiar
empreendedores e profissionais do setor no cumprimento das exigéncias legais. Além de
facilitar o acesso a informagdes oficiais, esse formato contribui para a redu¢ao de ndo
conformidades, fomenta a seguranca dos alimentos e auxilia na prevencao de riscos sanitarios

que impactam diretamente a saude coletiva.
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2. REVISAO DE LITERATURA
2.1 FARM TO FORK

O conceito "Farm to Fork" (da fazenda ao garfo) refere-se a abordagem integrada que
abrange todas as etapas da cadeia alimentar — da produg¢@o primaria ao consumo final — com
o propoésito de garantir segurancga, sustentabilidade e acesso adequado aos alimentos. Essa
perspectiva visa ndo apenas assegurar que os produtos sejam manipulados de forma higiénica
e controlada, mas também promover praticas sustentaveis que reduzam desperdicios,
preservem recursos naturais e favorecam sistemas alimentares mais justos e equilibrados

(European Comission, 2020).

A Farm to Fork Strategy, desenvolvida pela Unido Europeia (European Comission,
2020), destaca a necessidade de alinhar a produgdo e o consumo de alimentos a metas de
sustentabilidade, estimulando politicas que conciliam a seguranca alimentar com a
preservagdo ambiental e o acesso equitativo aos alimentos. Embora essa estratégia seja uma
iniciativa internacional, seus principios dialogam diretamente com a legislagdo brasileira de

alimentos, que também busca promover um sistema alimentar seguro, eficiente e inclusivo.

2.2 A IMPORTANCIA DA SEGURANCA DOS ALIMENTOS

A seguranga dos alimentos ¢ um requisito imprescindivel para a manuten¢ao da
saude publica, uma vez que a ingestdo de produtos contaminados ou inadequados pode
ocasionar surtos de doengas de transmissao alimentar (DTA) e outros agravos a saude.

Dados do Ministério da Saude (Brasil, 2024b) indicam que, somente no ano de 2023,
mais de 1100 de pessoas foram acometidas por surtos de DTHA (doencas de transmissao
hidrica e alimentar), sendo os principais agentes etioldgicos bactérias e suas toxinas, virus e
parasitas como Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Clostridium
perfringens, Norovirus, Rotavirus e até multipatogenos. Tais agentes estdo diretamente
relacionados ao descumprimento de boas praticas de higiene, controle de temperatura,
contaminagao cruzada e inadequada capacitacdo dos manipuladores de alimentos.

Para assegurar que os alimentos ofertados a populacdo atendam a padrdes de
qualidade e inocuidade, torna-se fundamental a existéncia de normas que orientem a

producao, o controle microbioldgico, o transporte, a manipulacao e a comercializagdo desses
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produtos. Esses principios sdo globalmente harmonizados pela Comissdo do Codex
Alimentarius (Codex Alimentarius, 2022), que estabelece as bases para as boas praticas de
higiene em toda a cadeia produtiva. No ambito nacional, a ANVISA e o MAPA
operacionalizam essas diretrizes por meio de manuais e regulamentos técnicos, que detalham
os procedimentos necessarios para mitigar os riscos € garantir a seguranc¢a do alimento até o
ponto de consumo (Brasil, 2023).

Nesse contexto, a legislagdo sanitdria aplicada ao setor alimenticio desempenha
papel fundamental ao estabelecer critérios, exigéncias e procedimentos obrigatorios que visam
reduzir riscos, padronizar praticas e proteger o consumidor. Seu cumprimento ndo apenas
evita sangdes legais, mas também garante a confianga do mercado e a competitividade das
empresas. O papel da vigilancia sanitaria € central nesse processo, pois consiste no
conjunto de acdes voltadas a prevengdo e controle de riscos a saude, abrangendo desde a
fiscalizacdo de industrias e servicos de alimentacdo até a regulamentacdo de processos
produtivos e rotulagem de alimentos. Dessa forma, a vigilancia sanitaria atua como mediadora
entre a protecdo da saude publica e a promocao do desenvolvimento econdomico do setor

(Brasil, lei 8.080/1990; CONASS, 2011, p. 24).

2.3 A VIGILANCIA EM SAUDE EM PORTO ALEGRE

O municipio de Porto Alegre foi fundado no dia 26 de margco de 1772. A cidade
contava com aproximadamente 1500 habitantes, que habitavam as éareas do atual Arroio
Diluvio, e decidiram partir rumo a area central da cidade em busca de melhores condigdes de
vida apds a abertura da primeira olaria da cidade. Com a industrializacdo e exportacao de
produtos ocorreu um grande crescimento populacional na cidade, alcangando 5000 habitantes
em 1808 (Ferreira; Menezes, 2017). Entretanto, a historia da Vigilancia em Saude em Porto
Alegre data de 1820, quando Auguste de Saint Hilaire, em visita a cidade, descreveu-a como
“uma cidade nova, ainda em construgdo, ainda mais suja que o Rio de Janeiro”, cidade a qual
ja& havia passado (Secretaria Municipal de Saude de Porto Alegre, 2010, p. 11). Porém,
somente no final do século XIX, Porto Alegre comecou a realizar as primeiras medidas de
saude publica, e muitas dessas medidas foram atreladas ao preconceito com zonas
marginalizadas e as praticas higienistas.

O trabalho dos primeiros fiscais sanitarios tem origem em 1889, eles faziam parte da
Junta de Hygiene e realizavam visitas a domicilio verificando a saude da populagdo,

prestavam assisténcia médica, recolhimento das pessoas e animais doentes e assisténcia aos
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acidentados. Ao passar dos anos, na década de 1920, a Junta de Hygiene passou a se chamar
Directoria de Hygiene, deixou de prestar servicos médicos e separou o seu campo de atuagao
para a fiscalizagao de produtores e do comércio de géneros alimenticios, do exercicio de
poder de policia (ainda com carater punitivo) e da qualidade da agua, servigos aos quais eram
executados sem nenhuma fiscalizagdo e com ampla presenca de fraudes fiscais, sanitérias e
adulteragao.

No ano de 1941, o controle da Directoria de Hygiene foi transferido ao Estado, e
passou a se chamar Diretoria de Satide Publica. Em nivel estadual, havia o Departamento de
Higiene e Saude Publica, atuando com as estatisticas demografico-sanitarias, com o
monitoramento e notificagdo de variadas doengas transmissiveis € com a inspe¢ao sanitaria
nos ambientes de comércio, producao e alimentagdao coletiva, além do monitoramento da
qualidade da 4dgua (Secretaria Municipal de Satde de Porto Alegre, 2010, p. 17).

Até a primeira metade do século XX, o modelo vigente de atencdo a saude foi o
sanitarista, ao qual priorizava a ampliagdo do saneamento basico, campanhas de vacinagao e
controle de doengas que comprometiam as atividades econdmicas. A partir da segunda metade
do século XX o modelo de atengdo a saude adotado foi o atendimento individual (ou médico
assistencial), ao qual os profissionais realizavam diagnosticos e tratamentos, especificamente
em hospitais. Uma das caracteristicas desse modelo foi a “divisao” das necessidades do
paciente para tratamento entre diferentes especialistas, a auséncia do trabalho em coletividade
e os altos custos, problemas que futuramente culminaram na ruina desse sistema (Secretaria
Municipal de Satde de Porto Alegre, 2010, p.19).

Nesse momento, surge o modelo de Vigilancia em Saude, caracterizado pela equipe
multidisciplinar, a atengdo dos fatores de risco a saude, os danos e as necessidades dos modos
de vida. Com a criagdo do SUS (Sistema Unico de Satide) através da Lei Federal 8.080/1990
(Brasil, 1990), as agdes de ateng¢do a saude tornaram-se responsabilidade das secretarias de
saude estaduais e municipais, as quais poderiam desenvolver politicas publicas mais efetivas
(Secretaria Municipal de Satde de Porto Alegre, 2010, p. 21).

Em Porto Alegre, no ano de 1994, com o trabalho conjunto da entdo Secretaria da
Satde e do Meio Ambiente do Estado e a Secretaria Municipal de Saude de Porto Alegre,
ocorreu a municipalizacdo de diversos servigos pertinentes e vigilancia em saude, além da
criagdo do Centro de Vigilancia em Saude (CVS). O CVS contava com atribuigdes como
controle de doencas transmissiveis agudas, qualidade da agua, comércio de alimentos,
zoonoses, servicos de interesse a saude, fiscalizacdo de medicamentos e trabalho em conjunto

com as unidades de saude, além da alteracdo da postura de “policia sanitdria” para a
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realizacdo de agdes educativas. Em um primeiro momento ndo havia estrutura fisica para
trabalhar, nem computadores e materiais de trabalho, sendo comum a separagdo dos
servidores do CVS em diversos prédios municipais. Além disso, o conceito de vigilancia em
saide era novo para a maioria dos servidores, aos quais ndo possuiam formagao especifica
para essa funcdo. Entretanto, a esperanca pelos avangos que esse novo modelo de satde
poderia trazer manteve as equipes do CVS motivadas a continuarem trabalhando (Secretaria
Municipal de Saude de Porto Alegre, 2010, p. 38).

Diversas acdes foram pioneiras na cidade de Porto Alegre, como a criagdo da
vigilancia em saude, uso de georreferenciamento em localizagdo e o carimbo de validade em
ovos, sendo escolhida como cidade piloto para implementagdo do controle sanitario da carne.
Tais politicas para aplicagao em nivel estadual e federal foram desenvolvidas anos apos Porto
Alegre ja ter implementado (Secretaria Municipal de Saude de Porto Alegre, 2010, p. 40).

Em 1998 o CVS torna-se Coordenadoria Geral de Vigilancia em Satde (CGVS), mas
ainda era presente a precarizagdo do ambiente de trabalho. Somente em 1999, com o aporte de
recursos do Ministério da Saude, foi possivel adquirir um imével na Avenida Padre Cacique e
equipamentos, mobilidrios e veiculos adequados para o exercicio das fungdes (Secretaria
Municipal de Satde de Porto Alegre, 2010, p. 41-3)

Os anos de 2000 a 2010 foram marcados por diversos projetos dentro da CGVS: a
integragdo de servidores em agdes de outras equipes, semindrios de desenvolvimento das
competéncias dos profissionais, criagcao de novas equipes, criacdo de uma assessoria juridica,
acdes de prevengdo a dengue, entre outros. Desde sua criacdo, a institui¢do foi capaz de
desempenhar um trabalho com reconhecimento publico, prezando ndo pela fiscalizagdo, mas
por suas agoes educativas, a ampla presen¢a na vida dos porto-alegrenses e a transversalidade
do trabalho, com foco na satde de 1,3 milhdes de porto alegrenses (Secretaria Municipal de
Saude de Porto Alegre, 2010, p.35; IBGE, 2022).

Atualmente a Diretoria de Vigilancia em Saude faz parte da Secretaria Municipal de
Saude de Porto Alegre e ¢ composta por eixos principais como: a Unidade de Vigilancia
Ambiental, Unidade de Vigilancia Epidemiologica, a Unidade de Vigilancia Sanitaria, € o
Centro de Referéncia em Saude do Trabalhador (CEREST). A Unidade de Vigilancia
Sanitaria, composta pela Equipe de Alimentos e a Equipe de Servigos de Interesse a Saude, ¢
a responsavel por licenciar e fiscalizar servigos como hospitais, saldes de beleza, academias,
produtos alimenticios, servicos de alimentagao, industrias e acdes que podem afetar a satde.
Atualmente, a Equipe de Alimentos dispde de trés agentes de fiscalizagdo para o exercicio da

fiscalizacdo e educagdo em saude em Porto Alegre, aos quais sdo responsaveis por demandas
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como inspecdo de dentncias, avaliagdo de alvara de saude e investigacdo de surtos

alimentares.

2.4 LIBERDADE ECONOMICA

A liberdade econdmica representa um conjunto de garantias que busca reduzir a
burocracia, promover a livre iniciativa e estimular o desenvolvimento de atividades
empresariais de forma mais agil e desburocratizada. No Brasil, esse conceito foi fortalecido
pela Lei Federal n° 13.874/2019 (Brasil, 2019), que institui a Declaragdo de Direitos de
Liberdade Econdmica e estabelece garantias de livre mercado, simplificando atos publicos de
liberagao de atividades econdmicas.

Em ambito local, a Lei Municipal n® 876/2020, de Porto Alegre (Porto Alegre, 2020),
segmenta as diferentes atividades econdmicas por graus de risco, com risco I, II, IIT (baixo,
médio e alto respectivamente). Os estabelecimentos caracterizados como “baixo risco”
recebem dispensa de alvara de satude; os de “médio risco” necessitam de inspe¢ao anual, que
pode ocorrer ao longo do ano durante o exercicio das atividades; os de “alto risco” necessitam
de inspecdo prévia ao inicio de suas atividades, e com inspec¢des anuais para manutencao de
alvard de saude. A partir dessa classificagdo, define-se quais atividades necessitam de
licenciamento, como alvard de satde, e quais nao necessitam. Além disso, ¢ importante
ressaltar que a dispensa de alvara de saude nao desobriga os estabelecimentos a seguirem a
legislag@o vigente e as boas praticas de manipulagdo/producao de alimentos.

A Prefeitura de Porto Alegre, por meio da Secretaria Municipal de Satde (SMS),
publicou a Portaria n® 36.057.382/2025 (Porto Alegre, 2025), que atualiza os critérios para
concessao, renovacao e validade dos alvaras de satude e licengas de transporte no municipio.
A medida visa reduzir a burocracia e aumentar a eficiéncia regulatoria, estabelecendo novos
critérios e prazos de vigéncia para estabelecimentos classificados como de médio e alto risco,
os quais devem possuir alvard valido para funcionamento. Os prazos de validade podem
variar de um a cinco anos, dependendo do histérico de penalidades, dentincias e interdigdes
registradas em processos administrativos sanitarios. Mesmo com o alvara em vigor, os
estabelecimentos permanecem sujeitos a fiscalizacdo da Vigilancia Sanitaria Municipal. A
atualizagdo normativa reflete o0 compromisso com a modernizagao administrativa e a protecao

da satde publica na cidade.

2.5 PADROES MICROBIOLOGICOS
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Os padrdes microbioldgicos para alimentos consistem em critérios legais que
estabelecem a presenga ou auséncia de determinados microrganismos, bem como limites
maximos aceitaveis em produtos alimenticios, visando garantir sua inocuidade e qualidade
sanitaria. Esses padrdes servem como referéncia para a fiscalizagdo sanitéria, para o controle
de qualidade na industria e para a protecdo da saude do consumidor (Brasil, 2022a; Brasil,
2022b; Brasil, 2024a).

No Brasil, a regulamentacdo sobre o tema tem sido constantemente atualizada pela
ANVISA. A Resolugdo da Diretoria Colegiada (RDC) n°® 724/2022 (Brasil, 2022a)
estabeleceu inicialmente critérios para avaliacdo da seguranga microbioldgica de alimentos.
Em consoante, a RDC n°® 722/2022 (Brasil, 2022b) trouxe avangos ao consolidar normas
sanitarias aplicaveis a diferentes categorias de alimentos, revisando limites e microrganismos
contemplados.

Mais recentemente, a Instru¢do Normativa (IN) n® 313/2024 (Brasil, 2024a) atualizou
e detalhou os padrdes microbioldgicos, definindo listas especificas de microrganismos
indicadores e patogénicos, bem como metodologias de amostragem e interpretacdo dos
resultados, reforcando a obrigatoriedade do monitoramento pelas empresas do setor
alimenticio. Essas normas, em conjunto, constituem a base regulatoria que orienta a produgao
e a comercializacdo de alimentos seguros, assegurando protecdo a saude publica e
fortalecendo a responsabilidade das empresas em manter sistemas de autocontrole e boas

praticas de fabricagao.

2.6 ROTULAGEM DE ALIMENTOS

A rotulagem ¢ presenciada na embalagem do alimento pela comunicagdo de
informagdes claras e adequadas ao consumidor, permitindo escolhas mais conscientes e
seguras. No Brasil, o tema ¢ regulamentado por diversas normas, dentre as quais se destacam
a RDC (Resolugdao da Diretoria Colegiada) n°® 429/2020 (Brasil, 2020a), que estabelece
normas gerais para rotulagem nutricional; a Instrugdo Normativa n° 75/2020 (Brasil, 2020b),
que define os requisitos técnicos para a declaracdo da rotulagem nutricional; a RDC n°
727/2022 (Brasil, 2022c¢), que atualiza as regras sobre rotulagem de alimentos embalados; e a
Lei n® 10.674/2003 (Brasil, 2003), que obriga a identificacdo de produtos que contenham
glaten, protegendo pessoas com doenga celiaca e outras sensibilidades. Essas

regulamentacgdes visam garantir que os consumidores tenham acesso a informagdes precisas
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sobre composicao, valores nutricionais e potenciais alergénicos, contribuindo para a protecao
da saude publica. Ha legislacdes especificas que variam de acordo com o tipo de alimento e
sua finalidade, considerando caracteristicas como origem, composi¢do, forma de
processamento e publico consumidor. Nesse contexto, destacam-se os Regulamentos Técnicos
de Identidade e Qualidade (RTIQ), que estabelecem padrdes minimos de composi¢do,
denominacdo e caracteristicas dos alimentos. Para os produtos de origem animal, aplicam-se
ainda legislacdes especificas de rotulagem sob competéncia do Ministério da Agricultura e
Pecuaria (MAPA), as quais visam garantir a correta identificacdo do produto e a protecdo do
consumidor. Além disso, normas do Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia
(INMETRO) regulamentam aspectos relacionados a metrologia legal, como a indicacdo e a
verificacdo do contetido liquido dos produtos, assegurando transparéncia nas informacoes e
confiabilidade nas relacdes de consumo, entre outras exigéncias aplicdveis ao setor

alimenticio.

2.7 INDUSTRIAS E SERVICOS DE ALIMENTACAO

Até chegar ao consumidor, todo alimento passa por diversas etapas de transformagao.
Desde o setor primario, com a pesca, agricultura, pecudria até as industrias de alimentos e
servigos de alimentacdo, todos os procedimentos devem seguir leis e normas especificas para
o bom funcionamento da cadeia de suprimentos. Segundo a Prefeitura de Porto Alegre (2024),
diversas irregularidades em estabelecimentos de alimentos estdo relacionadas ao
desconhecimento dos empreendedores, o que refor¢a a importancia dos cursos de Boas
Préticas para assegurar a seguranca dos alimentos para a populagdo. Estudo desenvolvido pelo
Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE, 2023) destaca que,
embora o setor alimenticio seja promissor, envolve riscos relacionados as mudangas
regulatorias.

Os servigos de alimentagdo, conforme a RDC 216/2004 (Brasil, 2004), sao definidos
como: estabelecimentos onde o alimento ¢ manipulado, preparado, armazenado e/ou exposto a
venda, com consumo no local ou ndo. No ambito federal destaca-se a RDC n° 216/2004
(Brasil, 2004), que dispde sobre o regulamento técnico de boas praticas para servigos de
alimentagcdo, ¢ em nivel estadual a Portaria da Secretaria Estadual de Satde (SES) n°
799/2023 (Rio Grande do Sul, 2023), que estabelece diretrizes especificas para o estado do

Rio Grande do Sul. J4 para as industrias de alimentos, um exemplo relevante ¢ a RDC n°
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275/2002 (Brasil, 2002), que discorre sobre o regulamento técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) em estabelecimentos produtores/industrializadores e a lista

de verificagcao das Boas Praticas de Fabricacao de Alimentos.

2.8 LEGISLACOES ESPECIFICAS

Em Porto Alegre podem ser encontradas leis e portarias especificas que divergem de
outros locais do Brasil. Um exemplo ¢ a legislagdo especifica para alimentos de culinaria
japonesa. A Portaria da Secretaria Municipal de Satde n® 17.754-792, de 15 de marco de
2022, estabelece requisitos técnicos para a producdo, preparo e comercializagdo de sushis,
abrangendo critérios como controle de temperatura, tempo de exposi¢ao, pH do arroz
acidificado e registros de monitoramento (Porto Alegre, 2022). De forma semelhante,
Fortaleza também regulamenta este segmento por meio da Portaria n°® 1405 de 29 de
novembro de 2019, que dispde sobre boas praticas para estabelecimentos que manipulam e
comercializam sushis e sashimis, determinando parametros para armazenamento, higienizacao
e rastreabilidade (Fortaleza, 2021). Embora possam haver divergéncias entre diferentes
municipios, essas regulamentacdes refletem a tendéncia de personalizacio das normas
sanitarias de acordo com as caracteristicas regionais ¢ o perfil de consumo, reforcando a

seguranca dos alimentos nos locais.
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3. JUSTIFICATIVA

Diante da complexidade e diversidade da legislagdo sanitaria brasileira, que abrange
normas federais, estaduais e municipais, torna-se evidente a necessidade de ferramentas que
facilitem o acesso e a compreensdo dessas informacdes pelos profissionais do setor
alimenticio e empreendedores.

Questdes como padrdoes microbioldgicos, rotulagem de alimentos, boas praticas em
servigos de alimentacdo e especificidades regionais evidenciam a amplitude do marco
regulatério que impacta diretamente a produ¢do, a comercializagdo e o consumo seguro dos
alimentos no Brasil.

Em vista disso, o tema destacado pela Prefeitura de Porto Alegre (2024) e SEBRAE
(2023), expoe a relevancia do tema tanto para profissionais da area da satde, que necessitam
conhecer a legislacdo vigente para orientar praticas seguras, quanto para empreendedores e
gestores do ramo alimenticio, que devem se atualizar e assegurar conformidade legal e
qualidade nos produtos ofertados.

Nesse contexto, o desenvolvimento de um e-book especifico para a cidade de Porto
Alegre/RS surge como uma alternativa pratica e acessivel para compilar e apresentar de forma
didatica as principais legislacdes sanitarias para alimentos, auxiliando empreendedores e
gestores do ramo alimenticio, profissionais, e estudantes na atualizagdo de seus
conhecimentos e contribuindo para a promog¢ao da saude publica, a sustentabilidade da cadeia

produtiva e o fortalecimento da confianca do consumidor.
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4. OBJETIVOS
4.1 Objetivo geral

Desenvolver um material didatico, na forma de e-book, compreendendo orientagdes
sanitarias e legislacdes destinadas para os estabelecimentos do setor alimenticio da cidade de

Porto Alegre/RS.

4.2 Objetivos especificos

a) Listar as legislacdes de ambito federal, estadual e municipal para os diversos
segmentos alimenticios.

b) Segmentar as legislagdes em “geral” com aplicagdo em todos estabelecimentos do
mesmo setor, € em “especificas” com aplicagdo direcionada para determinado tipo de
estabelecimento.

c) Estratificar o material por tdpicos especificos: liberdade econdmica, padrdes

microbioldgicos, rotulagem, servigos de alimentagdo, industria e transporte.
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5. METODOS

Trata-se de um estudo de desenvolvimento de produto, de natureza aplicada, com
abordagem descritiva e documental, cujo objetivo foi a elaboragdo de um e-book sobre
legislagdes sanitarias de alimentos destinado a empreendedores e profissionais do setor. O
levantamento de dados e informagdes ocorreu entre os meses de abril a novembro de 2025.

O levantamento das normas e referéncias foi realizado no portal Anvisalegis (Portal
de Legislagdo da ANVISA) a partir da consulta das legislagdes vigentes no macrotema de
alimentos, além da pesquisa na Biblioteca de Alimentos. Para a pesquisa da legislacdo
estadual foi consultada a legislacdo vigente no portal de Vigilancia em Alimentos do Centro
Estadual de Vigilancia em Saude (CEVS), e para a legislagdo municipal a consulta foi
realizada no website oficial da Prefeitura de Porto Alegre. Além disso, foram consultadas
fontes de literatura cinzenta, utilizando os termos em portugués “alimento”, “legislacdo” e
“empreendedor”. Nao houve restrigdo quanto ao ano de publicagdo, a fim de contemplar um
panorama amplo das legislagdes vigentes e materiais existentes.

Para o desenvolvimento do e-book, foi utilizada a plataforma de design grafico
Canva® escolhida por sua acessibilidade, facilidade de uso e compatibilidade com diferentes
dispositivos eletronicos. A apresentacdo do e-book foi definida em propor¢ao 16:9, relagao
nativa da maioria das telas de smartphones e monitores. Os elementos graficos e materiais
utilizados na producao deste e-book foram utilizados da propria plataforma. Quanto a
composi¢do de contetdo, foram selecionadas as legislagdes pertinentes a cidade de Porto
Alegre, compreendendo as esferas federal, estadual e municipal em vigéncia até o momento
da criagdo deste trabalho. O e-book foi estruturado por capa, identificacdo dos autores,
sumario, pagina de instrugdes de uso e o contetido de legislagdes. Para otimizar a navegacao,
foram aplicadas variagdes de cores no sumdrio e nos diferentes topicos abordados,
favorecendo a associacdo entre cor e assunto. Além disso, nos topicos de “Servigos de
Alimentagdao” e “Industria” houve subdivisdes descritas como “Legislagdo Geral” e
“Legislagao Especifica”, aos quais compreendem, respectivamente, as normas aplicaveis a
todos os empreendimentos do segmento e aquelas direcionadas a tipos especificos de

estabelecimentos.
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6. RESULTADOS

A seguir ¢ apresentado o conteudo do “E-book: Qual a legislacdo para minha
empresa? Legislagdo sanitaria para alimentos”. O mesmo foi desenvolvido para poder ser
acessado em plataformas de smartphones como também pode ser visualizado acessando o link
direto em computadores. O mesmo apresenta os conteudos de cada segmento com distingao
de cores para facilitar a visualiza¢ao de cada assunto.

Visualizac¢do disponivel em:

https://www.canva.com/design/DAGtJFuuYBs/1yyOZewSQcoElY09cPO9 A/edit?utm cont

E-BOOK

QUAL A LEGISLAGAO
PARA MINHA EMPRESA?

Legislagdo sanitaria
para alimentos

Marcelo Sudre Kendzierski
Estagiario de nutrigéo - UFRGS
Diretoria de Vigilancia em Saude

Maria Luisa Seibel Gomes
Estagiaria de nutrigdo - Unisinos
Diretoria de Vigilancia em Saude

Silvia Pauli
Fiscal Sanitario
Diretoria de Vigilancia em Saude

Janaina Venzke
Professora do curso de nutrigdo
UFRGS

Virgilio José Strasburg
Professor do curso de nutrigao
Marcelo Sudré Hendzierski UFRGS
Maria Luisa Seibel Gomes
Silvia Pauli
Janaina Venzke
Virgilio José Strasburg

DVS - UFRGS

Ultima atualizacio em: 08/11/2025
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COMO
USAR
ESTE EBOOK?

Dicas importantes para facilitar a
compreensdo das informagdes

Links associados: clique no titulo sublinhado de
cada legislacéo para acessar o contetdo.

Legislacdes municipais e estaduais: as
legislacoes municipais e estaduais constantes
nesse ebook sdo referentes ao municipio de Porto
Alegre/RS e ao estado do Rio Grande do Sul.

Sumario: os itens presentes no sumario podem
redirecionar para a pagina especifica atraves de
um click.

Subtopicos: os topicos de “Servicos de
alimentacdo” e “Industria” contém subtopicos
para estratificar os diferentes tipos de servigos
que englobam suas areas de trabalho.

LIBERDADE
ECONOMICA

CONHEGA AS LEGISLAGOES!

As Leis de Liberdade Econémica asseguram o livre exercicio

de atividades econdmicas, simplificam  exigéncias
burocraticas e promovem um ambignte regulatério mais
eficiente e favoravel aos empreendedores.

« Lei Federal 13.847/2019 - Institui a Declaragio de
Direitos de Liberdade Econdmica; estabelece
garantias de livre mercado.

« Lei Complementar Municipal 876/2020 - Institui
a Declaragéo Municipal de Direitos de Liberdade
Econdmica, estabelece normas para os atos de
liberagao de atividade econémica e a analise de
impacto regulatorio.

1..COMO USAR ESTE EBOOK 3
2. LIBERDADEE ICA -]
3. PADROES MICROBIOLOGICOS 6
4. ROTULAGEM 7
5. SERVIGOS DE ALIMENTAGAO 8
i.Supermercado; Acougue e fiambreria; Cantinas
escolares 10
ii.Sushi;_Peixaria;_Maguinas de sorvets; Caldo de

cana; Agua hil
&6.INDUSTRIA 12
i.Fabricacio de alimentos 15
ii.Embalagens 19

iii. Aditivos e coadjuvantes de tecnologia i |

v.RTIQ 22
v.RIISPOA 23

1.7 PORTE DE ALIME 24
8.REFERENCIAS 25
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PADROES
MICROBIOLOGICOS

O QUE SAO OS PADROES
MICROBIOLOGICOS?

Padrées microbioldgicos sdo limites estabelecidos para a
presenga de micro-organismos (como bactérias, fungos e
virus) em alimentos, dgua ou superficies, com o objetive de
garantir a seguranga e a qualidade sanitéria desses produtos.

« RDC 724/2022 - Dispde sobre os padrées
microbiolégicos dos alimentos e sua aplicagéo.

« RDC 722/2022 - Dispde sobre os limites maximos
tolerados (LMT) de contaminantes erm alimentos,
os principios gerais para o seu estabelecimento e
os métodos de andlise para fins de avaliagédo de
conformidade.

« IN 313/2024 - Estabelece os
microbiolégicos dos alimentos.

« RDC 623/2022 - Dispde sobre os limites de
tolerdncia para matérias estranhas em
alimentos, os principios gerais para o seu
estabelecimento e os metodos de andlise para
fins de avaliagao de conformidade.

padrées

_ DVS - UFRGS _ _ DVS - UFRGS _
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ROTULAGEM
O QUEE AROTULAGEM?E

Rotulagem é o conjunto de informagdes presentes na

embalagem de um produto, especialmente alimentos, que
visa orientar o consumidor sobre sua composigdo, origem,
modo de uso, validade, ingredientes, alergénicos, valor

SERVICOS DE
ALIMENTACAO

MEU ESTABELECIMENTO E
SERVICO DE ALIMENTAGCAO?

Servico de alimentagdo é o estabelecimento ou atividade
responsavel pelo preparo, manipulacdo, armazenamento ou
distribuigdo (venda) de alimentos prontos para o consumo.

Inclui locais como restaurantes, lanchonetes, cantinas,
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nutricional e outras caracteristicas importantes.
buffets, padarias, cozinhas industriais, entre outros.

Alguns servicos de alimentsgdo apresentam legislagdes
especificas que regulam suas rotinas de trabalho, mas isso
ndo ausenta a obrigagdo do local de cumprir a legislagéo
geral de leis e normas sanitérias para garantir a segurangs e
a qualidade dos alimentos oferecidos.

+« RDC727/2022 - Dispde sobre a rotulagem dos
alimentos embalados.

* IN75/2020 - Estabelece os requisitos técnicos
para declaragéo da rotulagem nutricional nos
alimentos embalados.

* RDC 429/2020 - Dispde sobre a rotulagem
nutricional dos alimentos embalados.

« Lei10.674/2003 - Obriga a que os produtos
alimenticios comercializados informem sobre a ° Material complementar - Cartilha sobre Boas
presenca de gliten. Préticas para Servigos de Alimentagéo

« LeiB.543/1992 - Determina a impressao de « Portaria Estadual 799/2023 - Estabelece
adverténcia em rétulos e embalagens de procedimentos de boas praticas para servigos de
alimentos industrializados que contenham gliten. alimentagao complementares & RDC 216/2004, e

aprova a Lista de Verificagdo em Boas Praticas
para Servigos de Alimentagéo.

+ Decreto Estadual 23430/74 - Aprova
Regulamento que dispde sobre a promogéo,
protegéo e recuperagio da Satuide Publica.

LegislaE“ 0 geral:

* RDC 216/2004 - Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de Alimentago.

_ DVS - UFRGS _ _ DVS - UFRGS _

SERVIGOS DE
ALIMENTAGAO

SERVIGOS DE
ALIMENTAGAO

« RDC 218/2005 - Regulamento Técnico de
Procedimentos Higiénico-Sanitarios para
Manipulagdo de Alimentos e Bebidas de Vegetais.

s Portaria Municipal 21575595/2022 - Dispde sobre
o Curso de Capacitagdo em Boas Praticasem
Cornércio de Alimentos.

+ LeiFederal 8078/90 - Dispde sobre a protegédodo
consumidor e da outras providéncias. (art.18 § 6°)

« LeiFederal10674/2003 - Obriga a que os produtos
alimenticios comercializados informem socbre a
presenga de gluten, como medida preventiva e de
controle da doenga celiaca.

« LeiFederal 6437/77 - Configura infragdes a
legislagdo sanitaria federal, estabelece as sangdes
respectivas, e dé outras providéncias.

« Decreto Municipal H487/96 - Dispde sobre a
visitag@o dos usuarios as cozinhasde
estabelecimentos fornecedores de alimentos.

» Lei Complementar 694/2012 + Lei Complementar
904/2021 - Presenca de animais em
estabelecimentos. (art. 51, V)

« RDC 656/2022 - Dispde sobre a prestagéo de
servigos de alimentagéo em eventos de massa.

» Lei14.016/2020 + Lei 56.663/2022 - Dispde sobre
ocombate ao desperdicio de alimentos, a
reutilizagao e a doagao de excedentes de
alimentos

Legislagdes especificas:

« Supermercado

o Portaria Municipal 762/2015 - Aprova as
exigéncias minimas para obrigatoriedade de
Responsaveis Técnicos em Hipermercados e
Supermercados no Municipio de Porto Alegre

» Cantinasescolares

o Lei Estadual 15.216/2018 + Decreto Estadual
54994/2020 - Dispde sobre a promogédo da
alimentagdo saudavel e proibe a
comercializagdo de produtos que colaborem
para a cbesidade, diabetes, hipertensio, em
cantinas e similares instalados em escolas
publicas e privadas do Estado do Rio Grande
doSul.

« Acougue e fiambreria

o Portaria Estadual n° 763/2021 + Portaria
Estadual 656/2022 - Regulamento técnico
para as boas praticas na manipulagido e
comercializagdo de alimentos em agougues e
fiambrerias no Estado do Rio Grande do Sul.

o MNota Técnica SES 001/2023 - Orientar e
padronizar a comercializagdo, abertura de
embalagens e fracionamento de carnes
submetidas a tecnologias especiais de
conservagao
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ALIMENTACAO

SERVICOS DE

Sushis
o Portaria Municipal 17754792/2022 - Aprova as
exigéncias minimas para produgéo, preparo e
comercializagéo de sushis no Municipio de
Porto Alegre.
Peixarias
o Portaria SES N° 1168/2025 - Regulamento
tecnico para as boas praticas na manipulagao
ecomercializagdo de pescados e aprova a lista
de verificagdo de boas praticas para peixarias.
Maquinas de Sorvete
o rtaria SES n® 648/2006 - Norma para
Comercializagio de Gelados Comestiveis em
Maquina de Processamento Rapido, Tipo
Sorvete Expresso ou Similar.
Caldode Cana
o Portaria SES 177/2005 - normas de Vigildncia
Sanitaria para o comércio do caldo de cana no
Rio Grande do Sul.
Agua
- Portaria SES n® 41/2018 - Dispde sobre a
Comercializagdo de Agua Dispensada em
Maquina Automatica de Processamento
Réapido ou Similar e d& Outras Providéncias.

_ DVS - UFRGS _
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INDUSTRIA Sloo

Legislagdo geral:

-

RDC 275/2002 - Regulamento Técnico de POPs
aplicados aos estabelecimentos produtores e
industrializadores de alimentos e a lista de
verificagao das boas praticas de fabricago.
s Produgéao artesanal

= CGSIM 62/2020 art. 3° XVI

» CGSIMS57/2020 art. 47°
Portaria MS 1.428/1993 - Regulamento técnico
para inspegdo sanitaria de alimentos.
Portaria SVS/MS 326/1997 - Regulamento técnico
sobre as condigdes higiénico-sanitarias e de boas
praticas de fabricagdo para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos.
RDC 49/2013 - Regularizagéo para o exercicio de

atividade de interesse sanitario do
microempreendedor individual, do
empreendimento familiar rural e do

empreendimento econdmico solidario.

DVS - UFRGS
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INDUSTRIA oloo INDUSTRIA oloo

Legislagdo geral: Legislagdogeral:

« Decreto-Lei 986/1969 - Institui normas basicas « RDC 617/2022 - Dispde sobre a obrigatoriedade

sobre alimentos.

RDC 839/2023 - Comprovagdo de seguranga € a
autorizagio de uso de novos alimentos e novos
ingredientes.

RDC 635/2022 - Proibicdo de alimentos com
forma de apresentagao sernelhante a cigarro,
charuto, cigarrilha.

RE 5052/201 - Proibigdo de alimentos e bebidas &
base de Aloe Vera.

Decreto 4.680/2003 - Regulamenta o direito &
informacéo quanto aos alimentos que contenham
organismos geneticamente modificados.

RDC 655/2022 - Recolhimento de alimentos e sua
comunicagao a Anvisa e aos consumidores

RDC 81/2002 - Regulamento técnico de bens e
produtos importados para fins de vigilancia
sanitaria.

o RDC 281/2003 - Exigéncia de importagéo para
“aceite de orujo de cliva” ou dleo de bagago e
oucarogode oliva.

RDC 603/2022 - Dispde sobre os procedimentos
para emisséo da Certidao de Venda Livre para
Exportacao de Alimentos (CVLEA), no 4mbito do
Sisterma Nacional de Vigilancia Sanitaria.

DVS - UFRGS

da realizagdo de analises laboratoriais e
transmissédo de informagdes sobre fenilalanina,
proteinas e umidade em alimentos.

« INC n® 02/2018 - aplicag&o da rastreabilidade ao

longo da cadeia produtiva de produtos vegetais
frescos destinados & alimentagéao humana, para
fins de monitoramento e controle de residuos de
agrotoxicos.

« RDC 843/2024 - Dispde sobre a regularizagédo de

alimentos e embalagens sob competéncia do

Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria (SNVS)

destinados a oferta no territdrio nacional.

o IN 281/2024 - Estabelece a forma de
regularizagdo das diferentes categorias de
alimentos e embalagens, e a respectiva
documentagao que deve ser apresentada.

DVS - UFRGS
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Fabricagao de alimentos: Fabricagéo de alimentos:

« RDC 28/2000 - Procedimentos basicos de Boas

Priticas de Fabricacdo e o roteiro de inspegéo
sanitaria em industrias de sal.

o Lei 6150/1974 - Obrigatoriedade da lodagao
dosal.

o RDC 604/2022 - Padrdes para enriquecimento
obrigatdrio do sal com iodo.

o Decreto75.697/1975 - Padrdes de identidade e
qualidade para o sal destinado ac consumo
humano.

RDC 711/2022 - Requisitos sanitarios dos amides,
biscoitos, cereais integrais, cereais processados,
farelos, farinhas, farinhas integrais, massas
alimenticias e paes.

RDC 726/2022 - Requisitos sanitarios dos
cogumelos comestiveis, dos produtos de frutas e
dos produtos de vegetais.

Portaria SES 90/2017 - Regulamento técnico de
boas praticas de fabricagao e de POPs para a
industrializagdo de frutas e  vegetais
minimamente processados e a Lista de
Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagéo

RDC 723/2022 - Requisitos sanitarios dos
agucares, bala, bombom, cacau, chocolates,
gomas, manteigas, melaco, melado e rapadura.
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RDC 352/2002 - Regulamento técnico de boas
praticas de fabricagdo para estabelecimentos
produtores/industrializadores de frutas e ou
hortaligas em conserva e a lista de verificagéo das
boas praticas de fabricagao.

RDC 172/2003 - Regulamento técnico de boas
praticas de fabricagdo para estabelecimentos
industrializadores de amendoins processados e
derivados e a lista de verificagdo das boas préaticas
de fabricagéo.

RDC 18/1999 - Processo de industrializagio e
comercializagio de palmitos.

RDC 719/2022 - Requisitos sanitarios das misturas
para o preparo de alimentos e dos alimentos
prontos para o consumao.

RDC 715/2022 - Requisitos sanitarios do sal
hipossodico, dos alimentos para controle de
peso, dos alimentos para dietas com restri¢ao de
nutrientes e dos alimentos para dietas de ingestao
controlada de agucares.

RDC 241/2018 - Requisitos para comprovagao dos
beneficios & salde dos probidticos para uso em
alimentos.
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Fabricagao de alimentos: Fabricacédo de alimentos:

« RES 18/1999 - Estabelece diretrizes para analise e +« RDC 77/2022 - Requisitos sanitérios das aguas

comprovagao de propriedades funcionais e ou de
saude alegadas em rotulagem de alimentos

RDC 720/2022 - Dispde sobre os requisitos
sanitarios dos alimentos nutricionalmente
modificados.

RDC 243/2018 - Requisitos sanitarios dos
suplementos alimentares.

o IN__28/2018 - Estabelece as listas de
constituintes, de limites de uso, de alegagdes
e de rotulagem complementar dos
suplementos alimentares.

RDC 632/2022 - Restrigdo de uso de gorduras
trans industriais em alimentos.

RDC 481/2021 - Requisitos sanitarios para oleos e
gorduras vegetais.

o |[N_87/2021 - Lista de espécies vegetais
autorizadas, designagdes, composigdo de
4cidos graxos e valores maximos de acidez e
peroxidos para dleos e gorduras vegetais.

RDC 712/2022 - Requisitos para alimentos
contendo cereais e pseudocereais e para
destaque da presenca de ingredientes integrais.
Lei 11.265/2006 - alimentos para lactentes,

criangas de 1° infancia e produtos de puericultura
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envasadas e do gelo para consumo humano.

o Decreto-Lei n°® 7.841/1945 - Codigo de aguas
minerais

o RDC 173/2006 - Boas praticas para
industrializagdo e comercializagédo de agua
mineral natural e de 4gua natural.

o RDC 182/2017 - Boas praticas para
industrializagéo, distribuigéo e
comercializagado de agua adicionada de sais.

DC 713/2022 - Requisitos sanitarios dos gelados

comestiveis e dos preparados para gelados
comestiveis.

o RDC 267/2003 - Boas Praticas de Fabricagéo
para Estabelecimentos Industrializadores de
Gelados Comestiveis.

« Nota Técnica SES/MAPA 001/2023 - Orientagdes

para o inicio de funcionamento de lagares e
estabelecimentos envasadores de azeite de
oliva no Rio Grande do Sul

« Portaria SES 663/2018 - Regulamento Técnico de

Boas Praticas de Fabricagdo para Industrias e a
Lista de Verificagdo das Boas Praticas para os
estabelecimentos Industrializadores de erva-
mate e derivados.
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Embalagens:

Resolucéo 105/1999 - Disposicdes gerais para
embalagens e equipamentos plasticos em
contato com alimentos
RDC 91/2001 - Critérios gerais e classificagao de
materiais para embalagens e equipamentos em
contato com alimentos
RDC 88/2016 - Regulamento técnico sobre
materiais celulésicos destinados a entrar em
contato com alimentos.
o RDC 843/2024 - Regularizagdo de alimentos e
embalagens.
o RDC 89/2016 - Para cocgdo e filtragdo a
quente e da outras providéncias.
o RDC 90/2016 - Para cocgdo ou aquecimento
em forno.
RDC 20/2008 - Regulamento Técnico sobre
embalagens PET-PCR grau alimenticio.
Portaria 987/1998 - Regulamento Técnico para
embalagens descartaveis de PET - Multicamada
para bebidas nao alcodlicas carbonatadas.
Portaria 27/1996 - Regulamento técnico sobre
embalagens e equipamentos de vidro e cerdmica
em contato com alimentos.

DVS - UFRGS

INDUSTRIA Sloo

Aditivos e coadjuvantes de tecnologia:

RDC 778/2023 - Dispde sobre os principios gerais,
as fungdes tecnologicas e as condigdes de uso de
aditivos alimentares e coadjuvantes de
tecnologia em alimentos.

o IN 211/2023 - Estabelece as fungdes
tecnologicas, os limites méaximos e as
condigdes de uso para os aditivos alimentares
e os coadjuvantes de tecnologia autorizados .

RDC T14/2022 - Requisitos sanitarios para
enriquecimento e restauragdo de alimentos.

RDC 122/2001 - Aprovar o Regulamento Técnico
sobre Ceras e Parafinas em Contato com
Alimentos

RDC 725/2022 - Dispde sobre os aditivos
alimentares aromatizantes.

RDC 728/2022 - Dispde sobre as enzimas e as
preparacdes enzimaticas para uso como
coadjuvantes de tecnologia.

RDC 779/2023 - Dispde scbre aditives
alimentares, os coadjuvantes de tecnologia e
nutrientes para levedura para uso em produtos de
panificacéo e biscoitos.

RDC 21/2001 - Regulamento técnico para
irradiagao de alimentos.
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Embalagens:

= INC 9/2002 - Embalagens destinadas aos

produtos horticolas "in natura".

« Decreto 55.025/2020 - Regulamenta as

especificagbes de embalagens de erva-mate
comercializada no Estado do RS.

« Portaria SES 321/2008 - Lista de Verificagdo em

Boas Praticas de Fabricagdo para Industrias
Produtoras de Embalagens para Alimentos e
regularmenta os procedimentos inerentes ao
Responsavel pelas Atividades de Manipulacdo de
Embalagens para Alimentos.
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RT..Q. (Regulamentos Técnicos de
Identidade e Qualidade)

« Produtosdeorigem animal:

o Leite e seus derivados

o Carneos e seus derivados
o Pescados e seus derivados
o Ovos eseusderivados

o Mel e seusderivados

« Produtosdeorigem vegetal
« Vinhos e bebidas

DVS - UFRGS
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RISPOA (Regulamento de Inspecgéo
Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal)

« Decreto n® 9013/2017 - Disp&e sobre a inspegio
industrial e sanitaria de produtos de origem
animal.

DVS - UFRGS

REFERENCIAS

Legislacoes Federais:
« Anvisalegis: Atos Gerais e Biblioteca de Alimentos ANVISA,
disponivel em:
t ctionDatalegis.php?
a odulo=135&cod
menu=1686

Leglslagoes Estaduais/RS:
o de Allmento" wgente disponivel em:
readshee deaDQCGJtArVFq

Legislacoes Mumclpals [Porto Alegre'
. Prefaltura de Porto Alegre: Vigilancia Sani

_ DVS - UFRGS _

TRANSPORTE
DE ALIMENTOS

QUAIS AS LEGISLACOES PARA
TRANSPORTAR ALIMENTOS?

Transporte de alimentos é o processe de movimentagdo de

alimentos de um local para outro, sefa entre produtores,
industrias, distribuidoras ou pontos de venda e consumo.
Esse transporte deve ser feito em condi¢des adequadas de
higiene, temperatura e protegdo para garantir a seguranca, a
qualidade e a integridade dos alimentos ate o destino final.

Legislagéo geral:

« Decreto Estadual 23.430/74: Dispoe sobre a
promogao, protegido e recuperagaoc da Saude
Publica.

» Portaria Estadual 799/2023 - Estabelece
procedimentos de boas praticas para servigosde
alimentagdo complementares a RDC 216/2004, e
aprova a Lista de Verificagido em Boas Praticas
para Servigos de Alimentagéo. (ltem 11)

« Portaria Estadual N®194/2007: Aprovao
Transporte e Comercializagdo de Aguas Envasadas
no Estado do Rio Grande do Sul e da outras
providéncias.

_ DVS - UFRGS _
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7. DISCUSSAO

A elaboragdo do e-book sobre legislagdes sanitarias de alimentos permitiu identificar a
amplitude e a complexidade do marco regulatorio que envolve o setor alimenticio brasileiro.
Ao relacionar o nimero de legislagdes, aplicaveis a cada categoria, com a incidéncia de surtos
alimentares registrados no pais, observou-se que a existéncia de um grande volume normativo
ndo necessariamente se traduz em maior seguranca dos alimentos para o consumo da
populacdo. De acordo com o Ministério da Saude (Brasil, 2024b), o Brasil registrou mais de
1100 surtos alimentares notificados em 2023, afetando mais de 19 mil pessoas, sendo a
residéncia e os servigos de alimentagdo os principais locais de ocorréncia. Em consonancia,
Porto Alegre registrou 205 casos de surtos alimentares entre 2007 e 2023 (Brasil, 2024b).
Esses dados reforcam a importancia de legislagdes como a RDC n°® 216/2004 e a Portaria
SES/RS n°® 799/2023, que estabelecem requisitos de boas praticas para o setor. Contudo,
mesmo com a presenca de 101 normas diferentes, os surtos de DTHA continuam frequentes,
sugerindo fragilidades na implementagao e fiscalizagao das praticas higiénico-sanitarias. Cabe
ressaltar que o niimero de surtos registrados pode ser subnotificado, elevando potencialmente
o numero de pessoas acometidas. Estudos apontam que apenas 5% a 10% dos surtos de
DTHA chegam de fato ao conhecimento dos 6rgaos responsaveis, em razao de dificuldades na
identificacao dos alimentos e na confirmagdo laboratorial dos agentes etiologicos, bem como

falhas na vigilancia epidemiologica (Silva et al., 2024).

Cabe destacar o papel do agente de fiscalizacdo, ao qual ¢ parte fundamental para a
reducdo das DTHA a partir de agdes de fiscalizagdo e promoc¢do da educagdo para os
empreendedores e manipuladores de alimentos de Porto Alegre, a qual contabiliza mais de
24.000 empresas de alimentos (Econodata, 2025). Porém, em contrapartida as informagdes
anteriores, dados da prefeitura de Porto Alegre informam que o concurso publico mais recente
para este cargo teve sua aplicagdo em 2008 e finalizou os chamamentos em 2012, e, até hoje,

nao houve reposi¢ao de vagas para esse cargo (Porto Alegre, 2012).

Além disso, a Lei Complementar n°® 876/2020 estabelece normas sobre liberdade
econdmica no municipio (Porto Alegre, 2020). Também conhecida como Lei de Liberdade
Econoémica, ela caracteriza os empreendimentos em graus de risco definidos como baixo,
médio e alto grau de risco. Entretanto, para os estabelecimentos de baixo grau de risco nao ¢

necessaria vistoria prévia da Vigilancia Sanitdria para iniciar as atividades; para os
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estabelecimentos de médio grau de risco ¢ necessario vistoria anual, podendo ser feita durante
o decorrer do ano, e caso haja efetivo de fiscais para a realizacdo; para os estabelecimentos de
alto grau de risco ¢ necessario vistoria prévia para iniciar as atividades. Diante disso, a
auséncia da obrigagdo de fiscalizar certa parte de estabelecimentos de alimentos pode
contribuir com a diminuicdo das capacitacdes e acdes educativas realizadas pela Vigilancia

em Saude e levar a presenca de mais surtos de DTHA.

Ademais, o desconhecimento do marco regulatorio do setor alimenticio pode implicar
diretamente no futuro de diversos empreendimentos. Reportagem de Gatcha Zero Hora,
indicou que, em Porto Alegre, dois restaurantes interditados apds acdo da Vigilancia Sanitdia
do municipio, decidiram ndo abrir as portas novamente (GZH, 2025). Além dos servigos de
alimentacdo, as industrias também podem apresentar falhas em seus processos de produgdo, o
que pode ocasionar em recalls de produtos. De acordo com o Programa de Protecdo e Defesa
do Consumidor de Santa Catarina (Procon SC, 2023), recall ¢ o chamamento ou Aviso de
Risco, e tem como objetivo o recolhimento ou reparacdo de produtos que podem gerar riscos
a vida, satude, integridade e seguranca do consumidor. Na industria de alimentos, somente no
ano de 2024, foram contabilizados 82 recalls e os principais motivos para isso sao
composicdo inadequada, erros de rotulagem, regularizacdo de produtos e informacdes
incorretas na embalagem. Em recalls, os prejuizos financeiros podem ser contabilizados, mas,
0s prejuizos a imagem das marcas e a confianca e saude do consumidor sdo inestimaveis

(Actiz, 2025).

Dessa forma, evidencia-se que o desafio da disseminacdo das legislacdes pertinentes
ndo esta apenas em sua quantidade, mas na efetiva aplicacdo, fiscalizagdo e capacitagdo dos
profissionais envolvidos. Conforme destaca o Conselho Nacional de Secretarios de Saude
(CONASS, 2011), a vigilancia sanitaria atua como instrumento essencial para a promog¢ao da

saude publica, mas depende de integragdo entre 6rgaos reguladores e setores produtivos.
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CONSIDERACOES FINAIS

As legislagdes sanitarias que regem o setor de alimentos no Brasil apresentam
complexidade e amplitude significativas. A elaboragdo deste e-book permitiu identificar ndo
apenas a extensao desse arcabougo regulatdrio, mas também desafios praticos relacionados ao
seu acesso e compreensdo, especialmente por parte de empreendedores e profissionais que

atuam na area.

Apesar do volume normativo disponivel, os dados de surtos alimentares evidenciam
que a seguranca dos alimentos ainda enfrenta fragilidades, sobretudo na implementagdo
efetiva das boas praticas, na fiscalizagdo continua e na capacitagdo dos manipuladores de
alimentos. Esses fatores reforcam a necessidade de estratégias que tornem a legislagcdo mais

acessivel e aplicavel ao cotidiano dos estabelecimentos.

Nesse sentido, o e-book desenvolvido neste estudo se apresenta como uma ferramenta
objetiva e didatica, contribuindo para a difusdo do conhecimento e para a promogdo de
praticas mais seguras no setor alimenticio de Porto Alegre/RS. Espera-se que o material
elaborado auxilie gestores, profissionais, estudantes e a populacdo em geral na compreensao
das normas vigentes, uma vez que deverd ser disponibilizado na Carta de Servigos da
Prefeitura Municipal de Porto Alegre, na pagina pertinente ao Nucleo de Vigilancia de
Alimentos, a qual fortalecera a cultura de seguranga dos alimentos e podera colaborar com a

prevencao de doengas de transmissao hidrica e alimentar.
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