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1. Introducao

A Diretoria de Vigilancia Sanitaria do Estado de Santa Catarina ¢ uma
referéncia com relacdo aos programas realizados e na preocupagdo com a utilizagdo dos
resultados obtidos para melhorar a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos e,
conseqlientemente, da seguranga alimentar dos consumidores.

A oportunidade de estdgio ¢ uma troca mutua, beneficiando tanto o aluno
quanto a organizacdo concedente, proporcionando troca de conhecimento pratico e
teorico dentre as partes envolvidas.

Este relatorio se refere as atividades realizadas e aos conhecimentos adquiridos
durante as 18 semanas de estigio, no periodo compreendido entre 19/03/2012 a
20/07/2012. Dentre estas, pode-se destacar:

1) Acompanhamento da andlise dos resultados do Programa Estadual de
Monitoramento da Qualidade Sanitaria de Alimentos - PEMQSA, que compreende
diversos programas e dentre os quais tive mais contato com os Programas de Vegetais
Folhosos Minimamamente Processados - VEFOMP e Centro Integrado de
Monitoramento da Qualidade dos Alimentos - CQUALI Leite;

2) Acompanhamento na andlise e correcdo de diversos rotulos de produtos
embalados que apresentaram algum parametro inadequado no laudo do PEMQSA;

3) Acompanhamento da andlise dos resultados do Programa de Andlise de
Residuos de Agrotoxicos em Alimentos, assim como participagdo da organizacdo do I
Seminario Regido Sul do PARA;

4) Participagdo da coleta de amostras para o Programa de Combate ao uso
Indiscriminado de Agrotoxicos em Alimentos, com coletas no Ceasa/SC,

5) Auxilio na elaboragdo de um levantamento sobre legislagdo das

embalagens em contato direto com os alimentos.



2. Apresentacio da empresa

A Vigilancia Sanitdria atua num conjunto de agdes capazes de eliminar,
diminuir ou prevenir riscos a saude e de intervir nos problemas decorrentes do meio
ambiente, da produc¢do e circulagdo de bens e da prestacdo de servicos de interesse da
saude.

O servigo de Vigilancia Sanitéaria estd ligado ao servico de satde de um pais.
No caso do Brasil, ¢ o SUS — Sistema Unico de Saude. O SUS foi criado pela lei federal
8.080. No artigo 7 dessa lei estdo descritos os principios e as diretrizes do SUS, que sdo
os mesmos que regem o trabalho da Vigilancia Sanitéria.

Cabe aos municipios a implantacdo de unidades de Vigilancias Sanitarias, bem
como a execuc¢do de vigilancia no &mbito de seu municipio, sendo assegurados por leis
federais e estaduais. Esse € o processo chamado de municipaliza¢do das acdes de VISA.
O Estado e a Unido podem atuar em carater complementar quando houver risco
epidemioldgico, necessidade profissional e tecnoldgica.

As VISAs possuem a seguinte BEC:

Missdo: Promover e proteger a saude da populacdo por meio de agdes
integradas e articuladas de coordenacdo, normatizagdo, capacitagdo, educagdo,
informagdo, apoio técnico, fiscalizagdo, supervisdo e avaliagdo em Vigilancia
Sanitaria.

Visdo: Ser um centro de referéncia, coordenador da rede estadual de VISA,
garantindo a inclusdo social e a constru¢do da cidadania para a protecao da vida.

A Diretoria de Vigilancia Sanitaria do Estado possui diversas areas de
trabalho, porém, a aprofundada neste trabalho ¢ a Geréncia de Inspe¢do de Produtos e
Servigos de Satide (GEIPS), na Divisao de Alimentos (DIALI).

A DIALI tem como fun¢do educar, orientar e fiscalizar locais de producdo,
transporte e comercializacdo de alimentos - bares, restaurantes, mercados, frutarias,
acougues, peixarias, industrias de rotulagem de alimentos, transportadoras,

embaladoras, importadoras, exportadoras e armazenadoras de alimentos.



3. Atividade Desenvolvidas

3.1. PEMQSA

O PEMQSA foi criado com o intuito de verificar a qualidade dos alimentos
expostos a venda nos estabelecimentos comerciais de Santa Catarina.
Este programa possui dois tipos de analises, com carater educativo e fiscal:

Analise de orientacdo: ¢ realizada pelo laboratério, em comum acordo com os

orgaos fiscalizadores, com o intuito de fornecer bases para as acdes pertinentes aos
programas pertencentes ao PEMQSA, cuja natureza dificulta ou ndo permite a
realizacdo da coleta para andlise fiscal imediata ou sobre amostras encaminhadas as
VISAs por conseqiiéncia de dentlincia de consumidores.

Analise fiscal: amostra coletada sempre em triplicata, sendo duas diretamente
encaminhadas para o LACEN e a terceira, entregue ao detentor do produto coletado
(supermercado, por exemplo), com a orientacdo de conserva-la adequadamente até o
laboratério divulgar o resultado da andlise. Quando um dos laudos mostrar resultado
insatisfatorio, a industria pode recorrer e solicitar a andlise da terceira amostra coletada
como contra prova.

Amostra Unica: se a quantidade ou natureza ndo permitir a colheita de

amostras, o produto ou substincia serd encaminhado ao laboratdrio oficial credenciado,
par realizacdo da analise fiscal, na presen¢a de um detentor ou do representante legal da
empresa e do perito pela mesma indicado (Lei 6.320 de 20/10/1983, Decreto 23.663 de
16/10/1984, Art. 40° § 3°).

Caso um este resultado insatisfatorio encontrado seja considerado prejudicial a
satde do consumidor, a DIVS tem o poder de interditar todos os produtos pertencentes
ao lote apreendido até que o resultado da contra prova seja divulgado. Esta atitude esta

vinculada a seguran¢a do consumidor.

3.1.1. VEFOMP

O Programa de Vegetais Folhosos Minimamente Processados ¢ feito
exclusivamente no Estado de Santa Catarina devido a necessidade de controlar a

qualidade higiénico-sanitaria destes produtos.



Os resultados apresentados se referem as andlises realizadas entre 2010 e
2011, sendo que as coletas sdo feitas nos supermercados locais.

Os alimentos minimamente processados atingem um publico diferenciado, o
qual valoriza a qualidade e a seguranca do alimento, visto que 0os mesmos sdo
separados, higienizados e, caso em alguns casos, cortados, antes de chegar ao
consumidor. Decorrente desta defini¢do, optou-se por analisar os seguintes parametros
para verificar a qualidade higiénico-sanitaria do produto embalado: aspecto, cor, odor,
presenca de parasitas, presenca de coliformes a 45°C, de Salmonella sp e rotulagem.

Os resultados encontrados estdo apresentados na Tabela 1, apresentada a

seguir.
e . . .. TOTAL
Satisfatorio Insatisfatorio ANALISADA
Microscopia de alimentos
Aspecto 19 100,0% 0 0.0% 19
Cor 19 100,0% 0 0.0% 19
Odor 19 100,0% 0 0.0% 19
Parasitas 5 31.3% 11 68.8% 16
Microbiologia de alimentos
Coliformes a 43°C 19 100.0% 0 0.0% 19
Salmonella sp 19 100.0% 0 0.0% 19
Rotulagem 14 73.7% 5 26.3% 19

Tabela 1: Compilado dos resultados do VEFOMP 2010 e 2011.

O LACEN utiliza a RDC n° 175 de 08 de julho de 2003 da ANVISA/MS e a
Portaria n® 326 de 30 de julho de 1997 da SVS/MS para avaliar se o produto esta dentro
dos limites estabelecidos em cada pardmetro. De acordo com estas legislagdes, ndo se
pode encontrar ovos de helmintos nos produtos embalados, o que indica que 0 mesmo
esté isento de parasitas.

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 1 foram encontrados
parasitas em quase 70% das amostras analisadas seguido por problema de rotulagem em

aproximadamente 25% das amostras.

3.1.2. CQUALI-Leite
O CQUALI-Leite ¢ uma iniciativa conjunta da ANVISA, do DPDC, do

Ministério da Justica e do MAPA com o objetivo de integrar as agdes dos Orgdos



envolvidos no controle de alimentos e fortalecer as medidas de preven¢do e combate aos
desvios de qualidade, dentre elas as irregularidades e fraudes.
O compilado dos resultados do CQUALI-Leite de 2010 estdao apresentados no

Quadro 1 a seguir exposto.

Satisfatorio | Insatisfatorio TOTAL
ANALISADA
Acidez em acido latico (9%4) 34 944 2 56% 36
Acidez Titulavel 1 100,0% 0 0.0% %
[ ml de NaOH 0,1 NHOg & SNG)
Aspecto 52 100,024 0 0,0 52
Bacilus Cereus 16 100,022 0 0,0 16
Cloretos [Qualitativo) 52 100,024 0 0,04 52
Coliformes a 45°'C 32 97,0 1 3,07 33
Contagem de h?icrorganismos 18 100,02 0 0.0 18
Mesofilos
Cor 52 100,02 0 0,0 52
Densidade 3 15°C 20 95,2% 1 45% 21
Diferenga entre a acidez da
amostraincubada e ndo 18 100,02 0 0,0 16
incubada
estabilidade ao etanol 682 (viv) 20 100,02 0 0,0 20
Estafilococos Coagulase 1© 100,02 0 0.0% 1
Positiva
Glicidios redutores em lactose 42 89,43 5 106% 47
[9%]
Gordura Total [ 9%4) 16 94,14 1 5,97 17
Matéria Gorda (% miv) 35 100,04 0 0,0 35
Odor 52 100,02 0 0,0 52
Peroridase 24 85,77 4 14,32 28
Pesquisa de amido 52 100,024 0 0,02 52
Proteinas (9%) 14 100,024 0 0,02 14
Prova de incubagao 19 100,0% 0 0.0% 1
35'C
Prova Reconstituigdo 15 93.8% 1 6,3% 16
Rotulagem 36 63,2 16 30,8% 52
Salmonella sp 33 100,024 0 0,0 33
_ Somdos 26 | 7r22x| w0 | 27en 36
nao gqordurosos gflllq
Umldade: Ol.'l s?bstanclas 15 93.8% 1 6.3% ®
volateis 3 85'C

Quadro 1: Compilado dos resultados do CQUALI-Leite 2010.

Dentre os resultados observamos que as maiores irregularidades foram
referentes a andlise de solidos ndo gordurosos e de rotulagem. Aquele pardmetro &,
segundo Martins et AL. (2008), sugestivo de fraude por adi¢ao de dgua.

Como as analises de rotulagem e solidos ndo gordurosos correspondem quase
60% das irregularidades apresentadas em todos os produtos, fizemos um comparativo
dentre estes fatores e o tipo de produto derivado do leite. Este resultado ¢ apresentado

no Quadro 2.



Satisfatorio Insatisfatorio
Rotulagem SNG Rotulagem SNG
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Quadro 2: Compilado comparativo de irregularidades na analise de rotulagem e SNG nos diversos tipos
de leite avaliados.

Apesar do baixo numero de amostras , o leite pasteurizado tipo C e leite UHT
desnatado apresentaram todas as amostras irregulares no quesito rotulagem, enquanto
que no pardmetro s6lidos ndo gordurosos, o leite UHT semidesnatado apresentou a

unica amostra irregular.

3.2. Analise de rotulo

Com a divulgag¢do dos resultados dos laudos das andlises do PEMQSA a
DIALI encaminha um oficio a industria responséavel pelo produto analisado com o laudo
anexado. Quando avaliamos estes resultados, podemos perceber que grande parte das
irregularidades encontradas est4 na rotulagem.

Decorrente disto, o conhecimento sobre a legislagdo de rotulagem ¢ de
extrema importancia para a formulagdo do oficio, sendo que os erros encontrados no
rotulo devem ser encaminhados neste documento, assim como sugestao de adequacao.

- RDC 259, de 20 de setembro de 2002.

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos
Embalados.

- RDC 359, de 23 de dezembro de 2003.

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Por¢des de Alimentos
Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional.

- RDC 360, de 23 de dezembro de 2003.

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de
Alimentos Embalados, tornando obrigatéria a rotulagem nutricional.

- RDC 27, de 6 de agosto de 2010.

Dispde sobre as categorias de alimentos e embalagens isentos e com

obrigatoriedade de registro sanitario.



Além destas, ¢ necessario buscar as legislagdes relacionadas ao Padrao de
Identidade e Qualidade do alimento analisado, pois estes regulamentos podem

determinar normas especificas de rotulagem para cada um.

3.3. Levantamento das Legislacoes sobre Embalagens em contato com

alimentos

Uma VISA Regional entrou em contato com a DIVS solicitando vistoria em
uma industria de canudos plasticos, a qual utiliza plastico reciclado como matéria-
prima. A partir desta solicitagdo foi solicitado que fizéssemos um levantamento das
principais legislacdes sobre embalagens e utensilios em contato direto com alimentos.

Ap6s feito este levantamento apresentamos o mesmo, juntamente com alguns
conceitos importantes para a 4rea, aos fiscais da DIALI. Este levantamento das

legislacdes esta presente no Anexo I do relatério.

3.4. PARA

O Projeto de Andlise de Residuos de Agrotoxicos em Alimentos surgiu em
2001 com o intuito de estruturar um servigo para avaliar a qualidade dos alimentos e
implementar agdes de controle de residuos de agrotoxicos. A partir da RDC 119/2003,
este Projeto transformou-se no PARA, passando a ser desenvolvido dentro do SNVS,
sob a coordenagdo da ANVISA e em conjunto com as VISAs estaduais.

As coletas para monitormaneto de residuos de agrotoxicos sdo feitas tanto em
supermercados (Programa PARA) e também no CEASA (Programa PARINHA), sendo
que as culturas coletadas sdo aquelas que estdo entre as mais consumidas pelo
brasileiro..

Apbs a coleta as amostras sdo encaminhadas para Laboratérios credenciados
para andlise e quantificacdo de ingredientes ativos presentes, comparando os resultados
encontrados com a lista de limite maximo de residuos disponivel para cada cultura.

O Estado de Santa Catarina entrou no PARA em 2004. A partir de entdo
tivemos mudangas na quantidade de culturas coletadas para analise, como pode ser visto

no Grafico 1.
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Grifico 1: Evolucdo das culturas coletadas no PARA/SC

Entre 2004 € 2007 as culturas coletadas foram: alface, banana, batata, cenoura,
laranja, ma¢d, mamao, morango e tomate; Em 2008, acrescentaram-se outras 8 culturas:
abacaxi, arroz, cebola, feijao, manga, pimentdo, repolho e uva; Em 2009, além das 17
culturas coletadas, tivemos, também, beterraba, pepino e repolho. Em 2010 houve um
retrocesso na quantidade, sendo o universo amostral compreendido somente por alface,
arroz, cenoura, feijdo, mamao, tomate, uva, pepino e pimentdo. Esse retrocesso ocorreu
por incapacidade laboratorial em conseqiiéncia de falhas mecanicas em alguns
equipamentos dos laboratorios (LACEN). Além disso, hoje, somente quatro LACEN
estdo equipados para realizacdo desse tipo de andlise para todas as amostras coletadas
em todos os Estados do Brasil.

Dentre os trabalhos realizados durante o periodo de estagio supervisionado
pude acompanhar uma coleta para o Programa de Combate ao Uso Indiscriminado de
Agrotoxicos em Alimentos, sendo este realizado em conjunto entre diversos 6rgaos,
dentre os quais estdo a SES/SC, MP/SC, MAPA, CREA/SC, IBAMA/SC, FATMA/SC.
Este programa ¢ popularmente conhecido na DIVS/SC como PARINHA, visto que € o
Programa da Analise de Residuos de Agrotoxicos em Alimentos monitorado somente
no estado, onde as coletas sdo advindas do CEASA.

Além disso, tive a oportunidade de acompanhar e participar das andlises dos

resultados do PARA/SC do ano de 2011, o qual sera apresentado e comentado a seguir.

3.4.1. Resultados dos Programas de Anélise de Residuos de Agrotdxicos em

Alimentos de 2010 € 2011.

Ao longo do ano de 2011, a DIALI coletou 77 amostras com nove culturas
analisadas. Decorrente deste pequeno numero amostral optamos pela juncdo dos
resultados dos dois programas PARA e PARINHA do ano 2011, o que acrescentou 217

amostras aos resultados, acarretando, assim, em um aumento do universo amostral.



A partir desta jung@o obtivemos um total de 294 amostras de 20 diferentes
culturas. Dentre os alimentos coletados, a mag¢d, manga e repolho tiverem todas as
amostras com os [A pesquisados, dentre os autorizados e no LMR permitido pela
legislagdo. Quatro culturas tiveram menos de 10% das analises insatisfatorias, sendo
elas arroz, batata, cebola e feijao. Outras quatro culturas apresentaram entre 10 e 20%
das amostras em desacordo com o permitido pela legislagdo — abacaxi, laranja, mamao e

uva. As demais culturas estdo apresentadas na Figura 1.
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Figura 1: Resultados das analises do PARA/SC e PARINHA 2011.

As amostras ditas satisfatorias sdo referentes aos IA pesquisados no ano da
analise pelo laboratorio. Pudemos perceber que este pardmetro varia a cada ano e para
cada cultura. Apresentamos, no Anexo II, a comparagdo entre os IA pesquisados na
laranja nos anos de 2010 e 2012. Pudemos perceber que neste Ultimo ano, foram
acrescidas mais de 40% de IA pesquisados, o que detalha melhor os resultados
apresentados.

Como se pode perceber, o pimentdo foi a cultura com maiores problemas
advindos da utilizag@o de agrotdxicos. O Quadro 3 nos mostra todos os IA encontrados
nas 20 amostras de pimentao.

Nesta cultura foram encontrados 22 A, porém, destes, 14 ndo sdo autorizados
para utilizagdo nessa cultura. Os demais estdo dentro do LMR permitido. Além disso,
em 1 amostra foram encontrados 5 IA ndo autorizados. Esse caso pode exemplificar o
uso indiscriminado de agrotoxicos no Brasil. Os resultados do PARA nos tltimos 10

anos comprovam o uso irregular de agrotoxicos amplamente em todo pais, hoje a



exposi¢ao por agrotoxicos esta dentro dos fatores causadores das Doencas Cronicas Nao
Transmissiveis, dentro dessas podemos citar como exemplo o cancer, além de outros
agravos ja comprovados cientificamente como causadores de danos 4 saude dos

consumidores.

. = Limites maximos
Pimentéo
(mg/Kg)
Satisfatorio 3
Insatisfatério 17
Total 20
Bifentrina 1 NA
Dimetomorfe 1 NA
Dimetoato 1 NA
Imidacloprido 1 0,5
Cipermetrina 1 NA
Permetrina 1 NA
Propamocarbe 1 NA
Fluasifope-p-butilico 1 NA
Acefato 2 1
Clorfenapir 2 0,3
Metomil 2 NA
Azoxistrobina 3 0,5
Deltametrina 3 0,01
Fenpropatrina 3 NA
Profenofés 3 NA
C loroatonil 4 5
Procimidona 4 NA
Difenoconazol 4 0,5
Ditiocarbamato 6 3
Metamidofos 7 NA
Lambda-cialotrina 7 NA
Carbendazim 10 NA

Quadro 3: Relacdo dos IA presentes nas 20 amostras de pimentdo do PARA/SC e PARINHA 2010.

O IA nao autorizado presente em maior nimero nas culturas analisadas ¢ o
metamidofos, o qual foi encontrado em 7 amostras de pimentdo. De acordo com a
monografia disponibilizada pela GGTOX/ANVISA, disponivel no Anexo III, é um
organofosforado de classe toxicoldgica I, sendo esta a mais prejudicial a saude.

Com o conhecimento desse grave problema de satide publica a DIVS
organizou o I Semindrio Regido Sul do PARA, aberto ao publico, com o intuito de

poder discutir sobre as problematicas da utiliza¢do dos agrotdxicos em diversas areas.

3.4.2. 1 Semindrio Regido Sul do Programa de Andlise de Residuos de

Agrotoxicos em Alimentos — PARA



O I Seminario Regido Sul do Programa de Analise de Residuos de
Agrotoxicos em Alimentos — PARA, foi realizado nos dias 14 e 15 de junho de 2012, na
ALESC (Assembléia Legislativa do Estado de Santa Catarina).

O evento foi dividido em 4 grupos, para melhor organizar os temas de
discussao:

Bloco A: Programa de Andlise de Residuos de Agrotdxicos em
Alimentos — PARA.

Bloco B: Importancia da Rastreabilidade para a cadeia produtiva de
produtos in natura: frutas, legumes e verduras e a Defesa do Consumidor na protegdo e
promocao da satide humana e ambiental.

Bloco C: Impactos do uso de agrotdxicos na satide publica.

Bloco D: Producao agricola sustentavel.

As apresentacdes mais comentadas pelos participantes ao término do evento,
foram as seguintes:

“O consumidor e a qualidade dos alimentos”, tdpico baseado na
rastreabilidade de hortifrutigranjeiros, ministrada por Giampaolo Buso, representante da
PariPassu;

- “Meio ambiente e Cancer na Crianga”, ministrada pela Prof*. Dr®. Silvia
Brandalise, representante do Centro Infantil Boldrini e professora da Universidade
Estadual de Campinas (UNICAMP);

- “Comércio do uso de Agrotoxicos segundo o SIAGRO”, ministrado pelo
Allan Gabriel Campos Pimentel, coordenador do projeto.

A programacao completa do evento estd presente no Anexo V.

Apds o encerramento do Semindrio, foi realizada uma mesa redonda com
alguns membros das VISAs Regionais e o representante da empresa PariPassu, empresa
que iniciou o processo de rastreabilidade dos produtos hortifrutigranjeiros, para

discussdo do tema.
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4. Comentarios e conclusoes

A experiéncia vivida durante o estagio foi de grande valia, pois tive a
oportunidade de ter contato direto com diversas legislacdes e descobrir onde buscar
auxilio para saber interpretd-las melhor. Além disso, por mais que as atividades
desenvolvidas foram em escritorio, consegui por em pratica varios assuntos abordados
durante a graduagdo para a analise dos resultados dos programas realizados na DIVS.

O desenvolvimento de diversos estudos e andlises realizados durante este
periodo foi um fator crucial para agregar conhecimento ao estagidrio e ampliar a visdo
ao nivel de legislagdo e controle de qualidade em alimentos. O acompanhamento
realizado pelos profissionais dentro da empresa foi de grande auxilio para o bom
desenvolvimento e obten¢do dos resultados desejados.

Para finalizar, o estagio realizado na DIVS/SC foi muito importante para
ambas as partes. A instituicdo pode acelerar o processo de andlise dos resultados do
PEMQSA e PARA, o que facilita a tomada de decisdo perante as agdes que devem ser
tomadas para reduzir os desacordos encontrados. E, sem duavidas, para minha
experiéncia profissional, pois os conhecimentos adquiridos sempre estardo presentes na

minha formagdo como engenheira.
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6. Anexos

Anexo I: Levantamento das legislacdes sobre embalagens em contato direto

com alimentos.

Embalagem: ¢ o recipiente, o pacote ou a embalagem destinada a garantir a
conservagao e facilitar o transporte e manuseio dos alimentos.

a) Embalagem priméria ou envoltério primario: E a embalagem que esta em
contato direto com o alimento. Exemplo: Latas, saco plasticos e garrafas.

b) Embalagem secundéria ou pacote: ¢ a embalagem destinada a conter a (s)
embalagens primdrias. Exemplo: caixa de papeldo e rotulos.

¢) Embalagem terciaria: E a embalagem destinada a conter uma ou varias
embalagens secundarias. Exemplo: engradado, caixa de papelao, contentores.

Hoje os alimentos sdo praticamente todos embalados, sendo necessaria maior
énfase aos problemas toxicoldgicos que podem ocorrer das interagdes da embalagem
com alimentos.

Migragdo: Transferéncia de substancias das embalagens para o produto
alimenticio.

Migrantes: As substancias que sdo transferidas ao alimento como resultado do
contato ou interacdo entre o alimento e a embalagem.

Lista positiva: lista de componentes dos materiais destinados a entrar em

contato com o alimento sem representar risco a saide humana.

* Critérios Gerais e Classificacio de Materiais para embalagem e

equipamentos em contato com alimentos.

Resolucdo RDC n° 91, de 11 de maio de 2001 - MS

Nao produzam migragdo de componentes indesejaveis para os alimentos, em

quantidade que superem os limites médximos permitidos.

Nao ocasionem modifica¢do inaceitdvel na composi¢do ou nas caracteristicas

sensoriais do alimento.
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Lista positiva.

» Alimentos e embalagens dispensados da obrigatoriedade de registro.

Resoluc¢do RDC n® 27 de 06 de agosto de 2010 - Aprovar as categorias de

embalagens dispensadas da obrigatoriedade de registro.

Materiais em contato com alimentos:

o Ceras e Parafinas

- Resolucdo n® 122, de 19 de junho de 2001 - MS ;

o Embalagens e Elastomeros

- Resolucdo n°® 123, de 19 de junho de 2001 - MS ;

o Materiais Celuldsicos

- Portaria n® 177, de 04 de marco de 1999 - MS - Disposi¢des Gerais para

Embalagens e Equipamentos Celuldsicos em contato com alimentos e seus Anexos;

- Resolugcdo RDC n° 217, de 01 de agosto de 2002 - MS - Peliculas de

Celulose Regenerada.

- Resolucao - RDC n° 218, de 01 de agosto de 2002 - Tripas sintéticas de

celulose regenerada;

- Resolucdo RDC n.° 129, de 10 de maio de 2002 — Fibras celulésicas

provenientes de material reciclado;

- Resolucdo RDC n° 130, de 10 de maio de 2002.
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Nas embalagens e equipamentos celuldsicos em contato com alimentos ndo devem ser
detectadas bifenilas policloradas em niveis iguais ou superiores a Smg/kg nem pentaclorofenol

em niveis iguais ou superiores a 0,10 mg/kg de papel.

Além disto, as embalagens e equipamentos celulosicos ndo devem transferir aos

alimentos constituintes antimicrobianos.

O ndo cumprimento aos termos desta Resolugdo constituem infracdo sanitaria,
sujeitando os infratores as penalidades da Lei n 6437, de 20 de agosto de 1977 e demais

disposicdes aplicaveis.

o Materiais Plasticos

Resolucao n° 105, de 19 de maio de 1999 - MS - Embalagens e Equipamentos

Plasticos em contato com Alimentos.

Embalagens e equipamentos — Classificaciio dos alimentos

Do ponto de vista de interagdo com as embalagens e equipamentos plasticos, os

alimentos sdo classificados da seguinte forma:

Tipo I — Alimentos aquosos nio acidos (pH superior a 5)

Exemplos de alimentos enquadrados neste tipo: agua, infusdes de café e cha; cervejas ;
leite desnatado; sucos de frutas ndo acidas; bebidas contendo menos de 5% de alcool; mel;
sorvetes sem substancias gordurosas; geléias de frutas ndo acidas; ovos sem casca etc.

Tipo II — Alimentos aquosos acidos (pH inferior ou igual a 5)

Exemplos de alimentos enquadrados neste tipo: sucos de frutas acidas; geléias de frutas
acidas; doces de frutas citricas; tomates, extratos e concentrados de tomate; sorvetes de frutas
acidas; leites fermentados, inclusive os que contém frutas; molhos; vinagre etc.

Tipo III — a. Alimentos aquosos nao acidos contendo 6leo ou gordura

b. Alimentos aquosos acidos contendo 6leo ou gordura

Exemplos de alimentos enquadrados neste tipo: carnes frescas de animais e de aves
gordurosas; presunto e semelhantes; carnes enlatadas; pastas de carne e outras conservas de
carne; embutidos de carnes frescas, curados, defumados, cozidos; peixes gordurosos e
derivados; leite integral; maionese; sorvetes ricos em gordura; 6leos e gorduras emulsionados;
bebidas a base de cacau etc.

Tipo IV — Alimentos oleosos ou gordurosos

Exemplos de alimentos enquadrados neste tipo: 6leos; gorduras; manteiga; margarina,
chocolates etc.

Tipo V — Alimentos alcoodlicos (contetido em alcool superior a 5% v/v)
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Exemplos de alimentos enquadrados neste tipo: vinhos; licores; aguardentes; cervejas e
sidras e outras bebidas contendo mais que 5% de alcool; alimentos conservados em meio
alcodlico etc.

Tipo VI — Alimentos sélidos secos ou de ag@o extrativa pouco significativa.

Exemplos de alimentos enquadrados neste tipo: cereais; cereais inflados; farinhas;
massas alimenticias; paes; biscoitos e outros produtos forneados ndo gordurosos; hortaligas e
outros vegetais frescos; frutas secas; leite em po; café em grio ou em po, especiarias; caldos

para sopas.

MERCOSUL/GMC/RES. N° 02/12 - Lista positiva de monomeros, outras substancias

iniciadoras e polimeros autorizados para elaboragdo de embalagens e equipamentos plasticos

em contato com alimentos

Resolucdo RDC n° 17, de 17 de marco de 2008 - MS

Lista positiva de aditivos para materiais plasticos destinados a elaboragdo embalagens

e equipamentos em contato com alimentos.

Resolucdo RDC n° 51, de 26 de novembro de 2010

Migracdo em materiais, embalagens e equipamentos plasticos destinados a entrar em

contato com alimentos;

Revoga dispositivos da Resolugdo n° 105, de 19 de maio de 1999 (Disposigdes gerais).

Resolucdo RDC n° 52, de 26 de novembro de 2010

Corantes em embalagens e equipamentos plasticos destinados a estar em contato com

alimentos.

Revoga dispositivos da Resolugdo n° 105, de 19 de maio de 1999 (Disposigdes gerais).

. Vidros e Ceramicas

- Portaria n.° 27, de 13 de margo de 1996 - Embalagens e equipamentos de vidro e

cerdmica em contato com alimentos.

- Resolucdo RDC n° 20, de 22 de mar¢o de 2007 - MS - Embalagens de

polietilenotereftalato (PET) pods-consumo reciclado grau alimenticio (PET_PCR) destinados a entrar em

contato com alimentos.

MR



PET- PC - obtido por reciclagem fisica e ou quimica com alta eficiéncia de
descontaminacdo que tenham sido demonstradas submetendo-a a um procedimento de
validagdo normalizado, com isso, conta com autorizagdes especiais de uso, validades pelas

autoridades nacional competente.

PET- PCR — embalagens fabricadas com propor¢des variaveis de PET virgem e de

PET- PC.

As embalagens de PET-PCR grau alimenticio ndo deverdo ceder substincias alheias a
composicdo propria do plastico, em quantidades que impliquem em um risco para a saide

humana ou uma modificacdo das caracteristicas sensoriais dos produtos embalados.

O aspecto toxicologico ¢ assegurado quando as tecnologias de reciclagem fisica e/ou
quimica estdo devidamente validadas, e contam, por isso, com autorizagdes especiais de uso

definidas.

Para isso, no procedimento de validagdo normalizado (“challenge test” ou equivalente)
se deve verificar o cumprimento do limite de concentragdo de contaminantes modelo no PET-
PCR grau alimenticio de 220 ppb (?g/kg) (para cada contaminante), ou do limite de migragdo
especifica de contaminantes modelo de 10 ppb (?g/kg) em embalagens (para cada
contaminante). Estes dois limites para o caso de PET-PCR grau alimenticio derivam da
concentragdo maxima de contaminantes admitidos na dieta humana de 0,5 ppb (?g/kg de

alimento) (umbral de regulacdo).

Para que um estabelecimento, que elabore embalagens ou seus artigos precursores de

PET-PCR grau alimenticio, seja habilitado e registrado, se requerira também que disponha de:

* Procedimentos escritos e seus registros de aplicagdo sobre Boas Praticas de

Fabricacdo que se encontrem a disposi¢do da Autoridade Sanitaria Nacional Competente;

* Registros de origem e composigao/caracterizacdo do PET-PCR grau alimenticio e do

PET virgem, com documentagdo que o confirme;

» Equipamento adequado para o acondicionamento e processamento do PET-PCR grau
alimenticio;
* Procedimentos de controle de processo de elaboragdo das embalagens ou seus artigos

precursores de PET-PCR grau alimenticio, que permita a rastreabilidade do mesmo;

* Pessoal, para a operagdo de todo o equipamento e para o controle de processo,

capacitado especificamente para tal fim;
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* Um sistema de garantia da qualidade que previna a contamina¢do com outras fontes

de matéria reciclada para aplica¢des que ndo sejam de grau alimenticio.

Para que um estabelecimento que produza PET-PCR grau alimenticio seja habilitado e

registrado pela Autoridade Sanitaria Nacional Competente se requerira que:

» Utilize como matéria-prima PET po6s-consumo e/ou de descarte industrial, ambos de
grau alimenticio, cuja fonte e aplicag@o original estejam sujeitas as restri¢des estabelecidas nas
autorizagdes especiais de uso definidas nesta resolugdo e nas especificagdes sobre as mesmas

da tecnologia de reciclagem fisica e/ou quimica utilizada;

+ Utilize uma tecnologia de reciclagem fisica e/ou quimica aprovada/autorizada e
registrada em cada caso particular pela Autoridade Sanitaria Nacional Competente, e avaliada
pelo Laboratdrio de Referéncia reconhecido pela Autoridade Sanitaria Nacional Competente,
com base em: descri¢do detalhada da tecnologia envolvida, os antecedentes internacionais de
uso da mesma, os resultados do procedimento normalizado de sua validagdo (“challenge test”
ou equivalente), as autorizagdes especiais de uso definidas , e os ensaios de avaliagdo de

adequacdo sanitaria das embalagens elaboradas com PET- PCR grau alimenticio;

» Forneca o PET-PCR grau alimenticio ao produtor de embalagens ou seus artigos
precursores de PET-PCR grau alimenticio, destinados somente & embalagem dos alimentos
especificados e somente nas condi¢des estipuladas na aprovagdo/autorizacdo e registro por
parte da Autoridade Sanitaria Nacional Competente, baseadas nas autorizagdes especiais de

uso definidas;

+ Conte com procedimentos escritos e seus registros de aplicagdo sobre Boas Praticas de

Fabricacdo que se encontrem a disposi¢do da Autoridade Sanitaria Nacional Competente;

* Mantenha registros da origem e composi¢do/ caracterizacdo da matéria-prima do
processo de reciclagem fisica e/ou quimica de descontaminagdo, ou seja, do PET po6s-consumo

e/ou de descarte industrial, ambos de grau alimenticio;

* Mantenha registros do destino e composi¢cdo/ caracterizagdo do PET-PCR grau

alimenticio produto do processo;

» Conte com procedimentos de controle do processo de obtengdo do PET-PCR grau

alimenticio que permita a rastreabilidade do mesmo;

* Tenha montado um laboratério de analise que permita realizar os ensaios de
caracterizagdo dos contaminantes do PET pos-consumo e/ou de descarte industrial, ambos de

grau alimenticio, usado como matéria-prima da tecnologia de reciclagem fisica e/ou quimica,
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bem como do PET-PCR grau alimenticio obtido, com a finalidade de determinar sua qualidade

e a eficiéncia da tecnologia utilizada;

» Conte com pessoal para a operagdo de todo o equipamento, para o controle do

processo, e para atuar no laboratorio, capacitado especificamente para tal fim;

* Disponha de um sistema de garantia da qualidade que previna a contaminagdo com
outras fontes de material reciclado para aplicacdes que ndo sejam de grau alimenticio, ou com

material ndo descontaminado.
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2010 2012
2.4-D Acido Legenda
Abamectina IA insatisfatorios em 2012
Acefato Acefato n3o consta na lista de 1A pesquisados
Acetamiprido 14 detectados e dentro do LMR
Acifluorfem-sodico
Alacloro Alacloro
Aldicarbe Aldicarbe
Aldrin Aldrin
Aletrina Aletrina
Ametrina Ametrina
Atrazina Atrazina

Azinfos-etilico

Azinfds-etilico

Azinfos-metilicO

Azinfos-metilico

Azozistrobina

Azoristrobina

Beta-ciflutrina

Beta-cipermetrina

Benalaxil
Bentazona
Bifentrina Bifentrina
Bioaletrina
Boscalida
Bromopropilato Bromopropilato
Buprofenzina
Captana
Carbaril Carbaril
Carbendazim Carbendazim
Carbofenotiona Carbofenotiona
Carbofurano Carbofurano
Carbosulfano Carbosulfano
Cianazina
Cianofenfds
Ciflutrina Ciflutrina
Cimozxanil
Cipermetrina Cipermetrina
Ciproconazol Ciproconazol
Ciprodinil
Ciromazina
Cletodim
Clomazona
Clordano
Clorfenapir Clorfenapir

Clorfenvinfds

Clorfenvinfds

Clorimuron-etilico

Clorotalonil

Clorotalonil

Clorpirifds

Clorpirifds

Anexo II: Comparativo de IA analisados na laranja nos anos de 2010 e 2012.
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2010 2012
Clorpirifds metilico
Clotianidina
Coumafds
Cresosim metilico
DDT total DOT total

Deltametrina

Deltametrina

Diafentiurom

Diazinona Diazinona
Diclorvds Diclorvds
Dicofol Dicofol
Dieldrina Dieldrina
Difenoconazol Difenoconazol

Diflubenzurom

Dimetoato[dimetoato +

Dimetoato[dimetoato «

ometoato) ometoato)
Dimetomaorfe
Dissulfotom
Ditiocarbamatos Ditiocarbamatos
Diurom
Endossulfam Endossulfam
Endrin Endrin
Epoziconazol
Esfenvalerato Esfenvalerato
Espinosade

Espirodiclofeno

Espiromesifeno

Etiofencarbe

Etofemprozi
Etiona
Etoprofos
Etrinfos Etrinfds
Famoxadona
Fempirozimato
Fempropatrina Fempropatrina
Fenamidona
Fenamifos
Fenarimol Fenarimol
Fenitrotiona Fenitrotiona
Fenotrina
Fentiona Fentiona
Fentoato Fentoato
Fenvalerato
Fipronil Fipronil
Fluasifope-p-butilico
Fludioxzonil

2010 2012
Fluquinconazol
Fluogipir-meptilico
Flutriafol Flutriafol
Folpete
Fomesafem
Forato
Fosfamidona Fosfamidona
Fosmete Fosmete
Halozifope-p-metilico
HCH[alfa+beta+delta) HCH[alfa+beta+delta)
Heptacloro Heptacloro
Heptacloro-eposido
Heptenofds
Heraclorobenzeno (HCB)
Herazinona
Imazalil Imazalil
Imazetapir
Imidacloprido
Indoxacarbe
Iprodiona Iprodiona
Iprovalicarbe
Lactofem
Lambda-cialotrina Lambda-cialotrina
Lindano
Linuron
Lufenurom
Malaoxzon
[Walationa Malationa
Mletalagil-M
Metamidofos Metamidofds
Metconazol
MMetidationa [Metidationa
MMetiocarbe
Metolacloro
Metomil Metomil
MMetogicloro
Metozifenozida
Metribuzin
Mevinfos Mevinfos
Miclobutanil Miclobutanil
Mirex Mlirex
Monocrotofds Monocrotofds
Oz adizil
Oxamil Oxamil
Ogifluorfem

Flufenorurom

Paclobutrazol
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2010

2012

Paraozon-metil

Parationa-etilica

Parationa-etilica

Parationa-metilica

Parationa-metilica

Pendimetalina

Permetrina

Permetrina

Picozistrobina

Piraclostrobina

Pirazofds

Pirazofds

Piridabem

Pirifenoxi

Pirimetanil

Pirimicarbe

Pirimicarbe

Pirimifds-etilico

Pirimifds-metilico

Pirimifds-metilico
Piriproziferm
Procimidona Procimidona
Procloraz Procloraz
Profenofds Profenofds
Prometrina
Propamocarbe
Propargito Propargito
Propiconazol Propiconazol
Proposur
Protiofds Protiofds
Quintozeno Quintozeno
Simazina
Sulfuramida
Tebuconazol Tebuconazol
Teflubenzurom
Temefds
Terbufds
Tetraconazol
Tetradifona
Tiabendazol
Tiacloprido
Tiobencarbe
Triadimenol
Triazofds Triazofds
Triciclazol
Triclorfom Triclorfom
Triflozistrobina
Triflumizol
Trifluralina Trifluralina
‘Vamidotiona ‘Yamidotiona
Vinclozolina Vinclozolina
Zoxamida
2010 2012
TDTAIT s 107 154
laranja
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Anexo III: Monografia do metamidofos.

M10 - Metamidofés

a) Ingrediente ativo ou nome comum: METAMIDOFOS (methamidophos)

b) Sinonimia: Fosforo-amido-tioato 0,S-dimetilico ¢) N®CAS: 10265-92-6

d) Nome quimico: 0,S-dimethyl phosphoramidothioate e) Formula bruta:
C2H8NO2PS

f) Formula estrutural:

O
Il

CH,OPSCH,
|
NH

2

g) Grupo quimico: Organofosforado h) Classe: Inseticida e acaricida

1) Classificacdo toxicologica: Classe |

J) Uso agricola: autorizado conforme indicado.

Modalidade de emprego: aplicacio foliar nas culturas de algodao,

amendoim, batata, feijdo, soja, tomate (*) e trigo.

Modalidade de Emprego Intervalo de

Culturas (Aplicagfie) preg LMR (mg/kg) Seguranca
Algodao Foliar 0,05 21 dias
Amendoim Foliar 0,1 21 dias
Batata Foliar 0,1 21 dias
Feijao Foliar 0,01 21 dias
Soja Foliar 0,01 23 dias
Tomate Foliar 0,5 21 dias
Trigo Foliar 0,1 21 dias

(*) Uso autorizado somente para tomate rasteiro, com fins industriais.

OBS: Para todas as culturas o uso devera ser exclusivamente via trator, pivod
central ou aérea. 1) Ingestdo Didria Aceitavel (IDA) = 0,004 mg/Kg p.c.

m) Reavaliacdo estabelecida pelas Resolugdes n® 06 e n© 07 de 14/10/99 e
concluida em abril de 2002.

n) Ingrediente ativo em processo de descontinuidade, conforme Resolucado -
RDC n© 01 de 14 de janeiro de 2011, constante na Secdo 1, pagina 56, do Diario
Oficial da Unido n® 11, de 17 de janeiro de 2011.
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