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Resumo

GALINA, Carla. DIAGNOSTICO SOBRE O ENTENDIMENTO DO CODEX
ALIMENTARIUS ENTRE ACADEMICOS DOS CURSOS DE GRADUACAO DO
MUNICIPIO DE FRANCISCO BELTRAO - PR. 2015. 31 folhas. Monografia de
Especializacdo (Especializacdo em Gestdo da Qualidade na Tecnologia de
Alimentos) - Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. Francisco Beltrdo, 2015.

Inimeros trabalhos sé@o publicados sobre analise de riscos, inocuidade, préticas de
seguranca de alimentos, dentre outros, referenciando estudos do Codex
Alimentarius. De forma inédita este trabalho busca diagnosticar o entendimento do
codigo, perante alunos dos cursos de graduacdo da é&rea de alimentos, de
instituicdes publicas e privadas no municipio de Francisco Beltréo - PR. A aplicacéo
in loco, de formulario com questdes objetivas evidenciou em 90 % dos testados, a
falta de entendimento sobre este importante sistema e, propdem acdes para
conscientizacdo, e uso pelos académicos desta importante ferramenta de controle
e garantia de inocuidade. Entre as acOes propostas esta 0s cursos de extenséo
sobre as referidas normas e, grupos de estudos.

Palavras-chave: seguranca de alimentos, diagnostico, codex alimentarius.



ABSTRACT

GALINA, Carla. Analysis of the understanding of the Codex Alimentarius among
undergraduate students in the town of Francisco Beltrdo - PR. 2015. 31 pp.
Specialization thesis. (Specialization in Quality Management in Food Technology) —
Federal Technological University of Parana. Francisco Beltrdo — PR - Brazil, 2015.

There are countless published researches on risk evaluation, food safety practices
and procedures, among others, that refer to studies on the Codex Alimentarius. In an
unprecedented manner, this research aims the assessment of the understanding of
the code amongst food technology undergraduate students in private and public
colleges in Francisco Beltrdo — PR. An in loco surveying containing objective
questions on the subject brought about a lack of understanding in 90% of the
interviewees, and proposes actions to improve students’ awareness and use of this
important tool in the control and assurance of food safety. The proposed actions
include extension courses and study groups.

Keywords: food safety, diagnose, codex alimentarius.
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1 INTRODUCAO

Codex Alimentarius, do latim, Cédigo Alimentar, surgiu nos anos 60, integrado
por uma Comissao de representantes da Food and Agriculture Organization - FAO e
Organizacdo Mundial de Saude - OMS, cujo objetivo é o de estudar cientificamente e
normatizar assuntos relacionados a garantia da inocuidade dos alimentos.

Os Principios que compdem o Codex Alimentarius podem ser aplicados em
diversos setores da cadeia de producdo de alimentos, buscando a seguranca e
inocuidade destes. (CAPIOTTO et al, 2010).

A necessidade de acesso e conhecimento sobre as normas do Codex pode
ser percebida quando da leitura das estratégias da Organizacdo das Nacfes Unidas
para Agricultura e Alimentacao (2007), documento este que expdem a preocupacao
com a crescente complexidade dos sistemas de producdo e o aumento significativo
do comércio internacional de alimentos bem como as constantes mudancas de
padrées de consumo, juntamente com a possibilidade de novos perigos associados
com estas mudancas. Neste sentido, percebemos a importancia em inserir no meio
académico mais informacdes sobre tais normas. Comenta Peretti et al (2010), que o
Brasil € um pais membro do Codex com representantes em diversas comissoes,
bem como faz uso das normas do codex para referenciar a legislagdo Brasileira,
explicita pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA e Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento - MAPA.

Com intuito de fomentar recursos humanos capazes de operacionalizar tais
exigéncias legais, as Universidades apresentam-se como elementos essenciais
neste processo de construcdo e formacédo de saberes relacionados a seguranca de
alimentos. Logo, podemos perceber a importancia da consulta e discussdo das
normas do Codex Alimentarius, com embasamento na ciéncia e analise de riscos,
pelos diferentes cursos da area de alimentos, a fim de compor uma base de
experiéncias necessarias a exceléncia de formacdo nos assuntos relacionados a

seguranca de alimentos.
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2 OBJETIVOS

Avaliar o grau de entendimento dos alunos de cursos superiores da area de
alimentos de instituicdes publicas e privadas do municipio de Francisco Beltrdo - PR,

sobre o Codex Alimentarius.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Aplicar questionario especifico aos alunos dos cursos superiores de
tecnologia de alimentos, engenharia de alimentos, engenharia quimica e
nutricao;

e Realizar estudos percentuais sobre o questionario aplicado aos alunos;

e Avaliar o grau de entendimento do Codex Alimentarius dos diferentes cursos;

e Propor acdes, conforme necessidade diagnosticada.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 DIAGNOSTICO SOBRE O ENTENDIMENTO DO CODEX ALIMENTARIUS

O Codex iniciou suas atividades em 1963, em uma conferéncia organizada
pela Food and Agriculture Organization - FAO e Organizagdo Mundial de Saude -
OMS, para discutir assuntos relacionados a medidas sanitarias de inocuidade e
seguranca de alimentos, aditivos, contaminantes, rotulagens, residuos de pesticidas,
dentre outros.

Tais medidas sanitdrias podem estar previstas em legislacdes, decretos,
regulamentos, requisitos, procedimentos de analises, inspecdo e certificacdo. Sao
aplicadas com intencdo de proteger a saude das pessoas em relacdo aos riscos
quimicos, fisicos e microbiol6gicos que podem estar presentes em um alimento
(CAC/GI 53, 2003). Segundo o documento para Fortalecimento de los Sistemas
Nacionales de Control de los Alimentos (2007), a capacidade em avaliar a
inocuidade dos alimentos esta diretamente relacionada com o sistema, organizacao
e individuo. Em relac@o aos sistemas, estes avaliam o tema, evidenciando através
do estabelecimento de politicas, regulamentos e normas. As organizacdes,
evidenciam seu comprometimento, quando da implementacdo de sua missao,
procedimentos operacionais, condicdes humanas e de infra-estrutura bem como da
prépria cultura da organizacdo sobre este assunto. Em relacdo aos individuos a
inocuidade dos alimentos € avaliada através do conhecimento, experiéncia e valores
éticos que as pessoas possuem sobre este tema.

Com uma trajetéria de estudos, respaldadas cientificamente, o Codex
Alimentarius, constitui um elemento de interesse para os sistemas elaborarem seus
elementos legais, a exemplo no Brasil das leis estabelecidas pelo MAPA e ANVISA,
para as organizacdes, a exemplo de industrias e comércio de alimentos cumprirem
seu papel de ofertar a sociedade alimentos seguros, bem como de enorme interesse
aos individuos, a exemplo dos académicos, objetos deste estudo, promotores de
saberes e competéncias necessarias a um bom profissional da area.

Segundo Ortega, et al (2012), as normas passam pelos seguintes passos:

e Uma proposta pode ser elaborada por um governo ou comité auxiliar, a norma
surge quando uma comissdo do Codex apresenta uma regra sobre um

produto alimentar, ou um tema qualquer;
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Apoés a confirmacdo da necessidade de se ter uma norma neste quesito, 0
Secretariado da Comissdo apresenta uma proposta do projeto aos paises
membros;

Tudo é verificado pelos 6rgdos auxiliares, € enviada para 0s governos num
processo gradual, tornando-se uma norma do Codex Alimentarius. O
processo € longo e pode durar anos para uma norma ser adotada pela

Comissao.

O Codex é dividido em Comités, e cada pais é responsavel por um comité.

Existe a Comisséo do Codex Alimentarius que € dividido por varios Comités:

Comité executivo: onde estdo o0 presidente e o vice-presidente, e 0s
coordenadores;

Comité de Assuntos gerais: que dentro deste comité existem 11 comités
diferentes, desde o Comité de Aditivos Alimentares, Praguicidas, até o Comité
de Medicamentos Veterinarios, dentre outros;

Comité de Produtos: existem 16 comités de produtos diversos, como sopas,
hortalicas e frutas, cereais legumes e leguminosas, etc;

Grupos Intergovernamentais especiais: neste grupo estdo divididos em 9
grupos, partindo de grupos sobre Coédigos de Principios sobre Leite e
Produtos Léacteos, até Processamento e Manuseamento de Congelados
rapidos;

E, por fim, temos o Comité de Coordenacdo Regional: estdo presentes 6
comités, que sdo coordenadores de cada regido que o Codex esta
implantado, como o Comité de Coordenacdo FAO/OMS para Africa, até o
Comité do Oriente Médio.

3.1.1 A analise de risco estabelecida pelo Codex Alimentarius

O meétodo de Analise de Risco, segundo Figueiredo (2008), surgiu na década

de 80, devido as grandes transformacdes cientificas e tecnoldgicas que a sociedade

estava sofrendo.

De acordo com a CAC/GL 30 (1999), a analise de risco € constituida de trés

componentes: avaliacdo do risco, gestdo do risco e a comunicacao do risco. Este
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documento estabelece regras e orientagdes para a seguranga alimentar, facilitando
0 comércio internacional e obtém uma maior segurancga para a comunidade.

A analise de risco na seguranca dos alimentos envolve mudancas de atitude,
gue esta intimamente fundamentada na ciéncia € tida como base para a tomada de
decisbes. Segundo CAC/GL 44 (2003), os alimentos seguros sao aqueles que
durante o seu desenvolvimento, sua produgdo, Seu processamento e seu
armazenamento, sdo tomadas as devidas precaucfes para se obter um alimento
seguro.

A Organizagdo das Nacgdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo e a
Organizacdo Mundial de Saude preconizam que a analise de riscos deve levar em
consideracdo no que diz respeito a produtos quimicos, praguicidas e residuos
veterinarios a IDA — ingestdo diaria admissivel e estabelecer o limite maximo de
residuos — LMR. Em relacdo aos patégenos deve-se prever a evolu¢do do risco
associado a determinado alimento (FAO & OMS, 2007). Desta forma, todo o
processo de andlise de riscos deve promover a sensibilizacdo, compreenséo,
coeréncia e transparéncia, com intencdo de aumentar a confianca dos consumidores
em relacdo ao alimento e promover a troca de informagbes entre as partes
interessadas. Para lograr éxito, acdes desta natureza devem estar fundamentadas
cientificamente, com uma comunicagao clara, interativa e documentada entre as
partes interessadas em todo o0 processo.

O Codex Alimentarius, dispde a Comités cientificos para tomada de decisdes,
em conjunto com peritos da FAO/OMS, os quais possuem uma visao geral da
andlise de risco, a exemplo de: JECFA — Peritos em Aditivos ALimentares (Joint
FAO/WHO Expert Committe on Food Additives 1995), JMPR - Residuos de
Pesticidas (Joint FAO/WHO Meeting on Pesticide Residues 1963), JEMRA — Perito
conjunto sobre Avaliacdo de Risco Microbiolégico (Joint FAO/WHO Meetings on
Microbiological Risk Assessment 1999).

Em suma, conforme relata Figueredo et al (2007), a analise de risco é um
método cientifico que rege toda a cadeia alimentar, em todos os ambitos desde a
colheita até a mesa do consumidor. Logo, se apresenta como uma importante
ferramenta de estudos e acesso aos académicos com interesse em inocuidade de
alimentos.

Implementacdo dos principios do APPCC - Andlise de Perigos e

Pontos Criticos de Controle deve ser fomentada pelos governos de forma a garantir
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a inocuidade dos alimentos e a confianca mercadoldgica (CAC/RCP, 2003). Esta
ferramenta permite identificar os perigos, avaliar a probabilidade destes ocorrerem
durante o processamento e 0s meios para controla-los. Baseia-se no Failure, Mode
and Efecct Analysis (FMEA) (Analise e Falhas, Modos e Efeitos), com
fundamentos cientificos, permite identificar em cada etapa do processo 0s
perigos especificos, suas causas provaveis, seus efeitos e as medidas para o seu
controle.

Para elaboracdo do plano APPCC, o Codex Alimentarius tece
importantes recomendacdes a exemplo da importancia em formar uma equipe
multidisciplinar que dispdem de conhecimentos e/ou experiéncias para este trabalho
de elaboracéo do plano. Elaboracdo de uma descri¢cdo do produto, com informacdes
sobre composicdo, processamento, embalagem, durabilidade, condi¢cdes de
armazenamento e método de distribuicdo. O uso a que se destina, baseado na
utilizagéo prevista do produto por parte do consumidor final, em determinados casos,
€ interessante levar em consideracdo 0s grupos vulneraveis de consumidores.
Elaboracédo do fluxograma das fases/etapas de producdo bem como a confirmacéo
in loco deste.

O Plano APPCC é um documento preparado de acordo com alguns
principios, de tal forma que o seu cumprimento assegure o controle dos perigos
significativos para a seguranca alimentar no segmento considerado. Segundo o
CAC/RCP 1-1969 (2003) os principios estabelecidos sao:

- Principio 1: Identificacdo dos perigos - A equipe responsavel pelo plano APPCC
devera levantar todos os perigos que podem ser passiveis de ocorrerem em cada
etapa desde a producdo primaria, transformacéo, distribuicdo e consumo dos
alimentos. Os perigos levantados devem ser analisados em funcdo da gravidade
dos seus efeitos prejudiciais na salde dos consumidores, na probabilidade de
ocorréncia, na avaliagdo qualitativa e/ou quantitativa da presenca destes perigos, na
sobrevivéncia ou multiplicagdo dos microrganismos relevantes, na producdo ou
presenca de toxinas, substancias quimicas ou agentes fisicos nos alimentos. Tem-se
que estruturar medidas de controle para cada perigo ou grupo de perigos
identificados.

— Principio 2: Determinagdo dos Pontos Criticos de Controlo (PCC’s) -
Nesta etapa os perigos sdo avaliados com intencdo de definir os PCC — Ponto

Critico de Controle. A determinacdo de um PCC no Sistema APPCC é facilitada com
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a utilizacdo da arvore de decisGes. Esta deve ser aplicada levando-se em
consideracdo se a operacao se refere a producdo, armazenamento, distribuicdo ou
outro fim.
- Principio 3: Estabelecimento de Limites Criticos para cada PCC - Para cada PCC
estabelecido deve-se operacionalizar os limites, mensuraveis de controle.
— Principio 4: Estabelecimento de um sistema de monitoramento para cada PCC -
Os PCC’s devem ser monitorados com intencdo de prover medi¢des sobre os limites
estabelecidos. Este principio objetiva estabelecer controles sobre os processos e
quando necessario prover acfes para nao ultrapassar os limites os quais podem
comprometer o processo. As acBes de monitorizacdo devem ser objetivas, rapidas e
registradas.
— Principio 5: Estabelecimento de Medidas Corretivas Para cada PCC - Devem ser
estabelecidas medidas corretivas, aplicadas em casos de desvios, e estas devem
assegurar que o APPCC volte a ser controlado.
— Principio 6: Estabelecimento de procedimentos de verificacdo A fim de validar o
sistema APPCC, a organizacdo estabelece procedimentos de verificacdo. A
frequéncia de verificacdo deve ser eficaz e deve ser realizada por pessoas que néo
sejam as mesmas responsaveis pelas acées de monitorizacéo e pela aplicacdo das
acOes corretivas. A verificacdo podera ser aplicada para avaliar o sistema APPCC,
seus registros, desvios, sistemas de eliminacao de produto,
controle de PCC e outros cujo objeto seja confirmar a eficacia do plano APPCC.
- Principio 7: Estabelecimento de um sistema de documentacdo e registro - A
garantia da implementacéo do sistema APPCC, pode ser demonstrada pelo sistema
de registro. A documentacdo e a manutencdo de registros devera ser adequada a
natureza da operacdo e suficiente para indicar se o plano APPCC esta sendo
aplicado. Como exemplo de documentos do APPCC temos a analise de perigos, a
determinacao dos PCC’s e a determinacédo dos limites criticos. Estes documentos
devem prever acOes de registros 0s quais podem ser o0s procedimentos de
monitorizacdo dos PCC’s, desvios e agbes corretivas, procedimentos de
verificacdo executados e as proprias modificacdes introduzidas no plano APPCC.

A possibilidade em efetuar todo o processo, desde a interpretacdo dos
requisitos normativos, preparacdo da documentacéo, sensibilizagdo da direcéo até a
certificacdo transfere inuUmeros beneficios as industrias de alimentos e seus

colaboradores.
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4 MATERIAL E METODOS

Pesquisa aplicada in loco, em amostra de 127 estudantes de graduacdo dos
cursos de Engenharia Quimica, Engenharia de Alimentos e Tecnologia de Alimentos,
e em amostra de 38 alunos do curso de Nutricdo, ambas do municipio de Francisco
Beltrdo PR. Realizada no més de maio de 2015.

Foram aplicados um total de 165 questionarios, com 13 questdes objetivas,
cuja finalidade € evidenciar o grau de entendimento que os universitarios tem sobre
o Codex Alimentarius. (ANEXO 1)

Os participantes da pesquisa estéo divididos em:

¢ Engenharia Quimica, total de 77 alunos, sendo que, 45% primeiro periodo, 42

% segundo periodo e 13% terceiro periodo.

e Engenharia de Alimentos, total de 21 alunos, 100% no primeiro periodo.

e Tecnologia de Alimentos, total de 29 alunos, 17% segundo periodo, 14%
terceiro periodo, 10% quarto periodo, 28% quinto periodo e 31% no sexto
periodo.

¢ Nutricdo com 38 alunos, 71% no primeiro periodo e 29% no segundo periodo.
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5 RESULTADOS E DISCUSAO

A pesquisa esta dividida em questdes de Sim e Nao, (V) verdadeiro e (F)
falso.

A primeira questédo refere-se ao que é o Codex Alimentarius. De acordo com
Salino (2008), o significado do termo “Codex Alimentarius”, representa um conjunto
de normas que visam a seguranca sanitaria dos alimentos. Conforme grafico 01,
observa-se que 83% dos alunos ndo sabem o que € o Codex Alimentarius. Este
dado nos remete a estimular acdes em determinadas disciplinas com maior afinidade
aos aspectos sanitarios e legais para que os alunos tenham acesso a esta

importantissima fonte de estudos e pesquisas aplicadas sobre inocuidade.

O que é o Codex?

OSIM mNAO

83%

Gréfico 01 — O que é o Codex?
Fonte: Autoria propria.

A segundo questdo é “Em seu curso de graduacdo, vocé € motivado pelos
docentes a acessar e buscar informacfes no site do Codex Alimentarius?” e a
terceira questao, esta relacionado a segunda, “Vocé ja acessou ou acessa o site do
Codex Alimentarius.”

Em relagdo ao indice de motivacdo por parte dos docentes para com 0S
alunos em acessar o site para buscar informacdes referentes ao Codex Alimentarius,
89% dos alunos responderam que ndo sdo motivados para acessar o referido site,
mostrando no grafico 02.

Segundo, Queimada (2007), o conceito de seguranca alimentar, vem sendo

estudado ha anos, no decorrer percebe-se limitacdes de acesso a informacdes sobre
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0 assunto, no entanto com o passar dos anos a mobilidade das informacdes foi
sendo inovada, trazendo para as universidades um acesso mais facil e pratico pelos
sites de pesquisa. No entanto evidenciamos um alto indice de estudantes né&o
estimulados a acessar um site com informacdes de eximia importancia para o
mundo. Este dado também fica evidente quando os alunos sédo questionados sobre
0 acesso ao site, conforme demonstra o grafico 03, 92% dos alunos ndo acessam o
site. Reiterando a necessidade de promover estimulos aos alunos e docentes da
area de alimentos em relacéo ao acesso ao site Codex, de acordo com 0 que mostra

no gréfico 03.

Site do Codex

mSIM EmNAO

Grafico 02 — Site Codex
Fonte: Autoria prépria

Acesso ao site

mSIM EmNAO

Gréafico 03 — Acesso ao site.
Fonte: Autoria Prépria.
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A quarta questao “O Codex Alimentarius, além de assuntos relacionados a
contaminacdo alimentar, também trata de assuntos relacionados a biotecnologia,
pragas e aditivos”. Segundo a Associacdo Industrial Portuguesa, atualmente o
Codex, tornou-se referéncia em relacdo as praticas equitativas de comércio, na
garantia de qualidade, seguranca e inocuidade de alimentos, para os produtores,
industria, e consumidores. Realiza estudos, estimula e divulga informac¢des também
relacionadas a biotecnologia, pragas e aditivos possuem as camaras setoriais
especificas. Também ficou evidente a falta de entendimento dos alunos, com um
percentual de 65% dos alunos tendo afirmacdo negativa para a atuacao
multidisciplinar deste 6rgdo, gréfico 04. Propostas curriculares alinhadas a uma
discusséo da cadeia de alimentos pode ser considerada uma alternativa para ofertar
aos académicos mais informacdes de interesse direto ou indireto a érea.
Despertando inclusive o senso critico de profissionais atentos as demandas de
mercado e de possiveis agentes promotores de discussdes sobre normas ou outros
elementos de ordem facultativa ou legal.

Na questdo 5 “A aplicagdo das normas internacionais do Codex Alimentarius
sado facultativas a cada pais?”. A exemplo de Ortega et al (2012), que lembra o
carater voluntario das normas do Codex apresentadas pelo governo de interesse e
colocada a discussdo para a Comissdo e apOs analise, homologa em carater
facultativo aos paises membros, percebemos que realmente ndo ha entendimento

dos alunos sobre o 6rgdo, 71% acenaram que tais hormas nao sao facultativas.

Biotecnologia, pragas e aditivos

OSIM EmNAO

Gréfico 04 — Biotecnologia, pragas e aditivos
Fonte: Autoria Prépria.
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Facultativas

Ov EF

Gréfico 05 — Facultativas
Fonte: Autoria propria.

Sexta questdo “A organizagcao Mundial de Saude (OMS) e a Organizacao das
Nacdes Unidas para Alimentagcao e Agricultura (FAO) integram permanentemente a
comissdo do Codex Alimentarius.” Segundo Lamy (2015), criado em 1963, pela
Organizagdo das Nacdes Unidas para a Agricultura e a Alimentacdo (Food and
Agriculture Organization, FAO) e a Organizacdo Mundial de Saude (OMS), constitui
referéncia mundial para consumidores, produtores e processadores de alimentos, e
orgdos nacionais de controle e comércio internacional de alimentos.

A FAO foi criada em 1945, é uma Organizacdo que o objetivo é acabar com a
fome e a inseguranca alimentar. Atua principalmente na agricultura, para obter um
desenvolvimento agricola sustentavel.

A OMS foi fundada em 1948, atua para ofertar os seres humanos uma saude
de qualidade fisica, mental, psicoldgica e social.

Juntando as duas organizacbes FAO e OMS, ligadas a fome, seguranca
alimentar e saude chegamos a criagdo do Codex, sendo assim 62% dos
universitarios nao acreditam que exista qualquer vinculo dessas duas organizacoes,
com o Codex, evidenciando a falta de conhecimento sobre qualquer um desses trés

importantes 6rgdos governamentais. (grafico 06)
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OMSe FAO

Ov @F

38%

Grafico 06 — OMS e FAO
Fonte: Autoria propria.

“No Brasil, as normas de seguranca de alimentos sdo estabelecidas pela
ANVISA (Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria) e pelo MAPA (Ministério da
Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento), conforme aplicavel e com base em
informacdes do Codex Alimentarius.” Refere-se a questéo 07.

A crescente demanda pelo consumo de alimentos seguros vem instigando
orgdos governamentais, a exemplo do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento - MAPA e da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, no
Brasil, a implementarem inimeras medidas higiénico sanitarias, de base legal, para
a producéao/industrializagéo dos alimentos. Em um contexto mundial, destacam-se as
acOes de seguranca de alimentos estabelecidas pelo Codex Alimentarius.

De acordo com Peretti et al (2010), o MAPA é responsavel pelo produtos de
origem animal que sdo observados pelo Departamento de Inspecao de Produtos de
Origem Animal, ou seja, DIPOA, e também por produtos de origem vegetal como o
vinagre e outras bebidas. A ANVISA monitora os produtos com aditivos, rotulagem, a
comercializacdo dos mesmos, o local de venda, a higienizacao, entre outros.

Como podemos observar, no grafico 07, novamente fica evidente a falta de
informacdes dos alunos sobre o 6rgéo, 57% afirmaram que o MAPA e a ANVISA ndo

utilizam informacdes do Codex como embasamento legal.
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ANVISA e MAPA

EV OF

Grafico 07 — ANVISA e MAPA
Fonte: Autoria Prépria.

Na questdo 8 “A legislagdo sobre segurancga de alimentos no Brasil tem por
base documentos elaborados pela comissdo do Codex Alimentarius.”

Também ficou evidente, conforme grafico 08 o ndo entendimento dos
universitarios sobre o embasamento cientifico da legislacdo de seguranca dos
alimentos no Brasil com base em documentos elaborados pela comissdo do Codex
Alimentarius. De acordo com FAO (2008), o aumento do comércio de alimentos
obriga os paises a garantir que sejam aplicadas legislacdes coerentes com 0s
alimentos produzidos de forma a garantir a salude dos consumidores e assegurar
praticas equitativas de mercado. Com este proposito a FAO/OMS/OMC,
Organizacdo das Nacdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo, Organizacéo
Mundial de Saude e Organizacdo Mundial do Comércio mencionam expressamente
a importancia das normas do Codex Alimentarius como referéncia internacional para

a inocuidade dos alimentos.
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Legislacao

Ov EF

Grafico 08 — Legislacao.
Fonte: Autoria propria

A questdo de numero 9 “O Codex Alimentarius contribui através de suas
normas somente com questbes de inocuidade e qualidade de alimentos, ndo se
envolvendo com questdes relacionadas ao comeércio internacional de alimentos.”

Segundo a ANVISA, em 1995 as normas foram reconhecidas pela OMC
(Organizacao Mundial do Comércio), em relacdo a inocuidade dos alimentos, as
normas que estao no Codex devem ser referencial internacional para a OMC.

O crescente volume do comércio de alimentos pelo mundo, traz pessoas que
viajam para o exterior, obtendo maior risco para doencgas alimentares. Com isso, é
preciso, também, adquirir uma higiene alimentar bastante exigente para as infeccdes
alimentares ndo serem proliferadas. Através da pesquisa 0s alunos mostraram que
tem um conhecimento sobre o comércio internacional de alimentos, e sobre a
seguranca alimentar que ocorre no mundo todo, através da grande quantidade de
alimentos que circula pelo mundo. Conforme grafico 09, 85% dos académicos

perceberam que o Codex esta atrelado a questdes comerciais de alimentos.
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Inocuidade e Qualidade

OV BF

Grafico 09 — Inocuidade e qualidade
Fonte: Autoria Prépria.

Quando indagados sobre a legislacdo brasileira, que esta representada na
questao 10 “As disciplinas ministradas em seu curso de graduagao abordam a
legislacdo vigente sobre seguranca de alimentos estabelecidas pelo MAPA e
ANVISA.” Percebemos uma certa equivaléncia nas respostas sobre legislacdo da
ANVISA e do MAPA. Observando este resultado, acredita-se que os docentes e 0s
préprios alunos tém mais entendimento sobre a ANVISA e o MAPA, devido talvez a

legalidade em relagdo a cumprimento de exigéncias. Mostrados no grafico 10.

Legislacao MAPA e ANVISA

ESIM EmNAO

Grafico 10 — Legislacdo MAPA e ANVISA.
Fonte: Autoria Prépria.
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No processo de construgcédo das normas, estas séo dirigidas pela Comisséo do
Codex, que € uma organizacdo governamental internacional, onde todos os paises
membros do Codex tem o direito de votar. A elaboracdo das normas é feita por
comissoes de responsaveis e especialistas.

Na questdo 11 “As normas do Codex Alimentarius sédo elaboradas com base
em informagdes cientificas e consulta a especialistas.”

O gréfico 11 evidenciou um percentual de 52% que acreditam que as normas

nao sao elaboradas por especialistas.

Consulta a especialistas

EV BF

Grafico 11 — Consulta a especialistas
Fonte: Autoria Prépria.

Os alunos também foram indagados sobre o sistema APPCC, Segundo
Xavier et al (2009), o APPCC é uma metodologia que avalia e controla quaisquer
perigos que estejam ligados a contaminacéo dos alimentos. Ele determina os riscos
fisicos, microbiologicos e quimicos das matérias primas e dos ingredientes. A norma
especifica para Andlise de Riscos e Controle de Pontos Criticos foi revisada em
2003 pela comissao do Codex Alimentarius.

Na questdo 12 referente a pergunta “Vocé ja estudou sobre o processo de
Andlise de Riscos aplicado a seguranca de alimentos?”, evidenciou-se que 79% dos
académicos ndo estudaram sobre o assunto, analise de riscos, esta informacg&o nos
remete preocupacao, haja visto que a analise de risco é considerada uma importante

ferramenta de gestdo com aplicacéo pratica para industrias de alimentos.
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A Ultima questao refere-se também a andlise de risco “O processo de anélise
de risco deve ser aberto, transparente, documentado e ser revisado periodicamente
tendo em conta os novos dados cientificos que surgem compreendendo as fases de
evolucdo de riscos, decisdo, identificacdo e caracterizacdo dos perigos, gestdo e
comunicacdo destes”, a andlise de riscos € um processo estruturado e sistematico
onde ocorre a examinagcdo dos possiveis efeitos nocivos para a salude como
consequéncia de um perigo presente em um alimento. Sdo estabelecidas opcdes
para reduzir estes e realizar a comunicacao interativa entre as partes interessadas
no processo, desde a producao até os consumidores.

Observando o gréfico 13, apesar de no grafico 12 os alunos afirmaram que
nao conhecem a Analise de Risco, eles acreditam que a questdo esta correta. De
acordo com CAC/GL 62 (2007), o processo de analise de riscos deve ser aberto,
transparente, documentado e ser revisado periodicamente tendo em conta 0S novos
dados cientificos que surgem compreendendo as fases de evolucdo de riscos,

deciséo, identificacdo e caracterizacdo dos perigos, gestdo e comunicacao destes.

Analise de Risco

ESIM mNAO

Grafico 12 — Analise de risco.
Fonte: Autoria Prépria.
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Analise de risco e documentos

HY OF

Grafico 13 — Analise de risco e documentos
Fonte: Autoria Prépria.

Ampliando o escopo para uma analise geral sobre o indice de entendimento
dos académicos em relacdo aos questionamentos relacionados ao Codex
Alimentarius, podemos perceber pelos graficos 14 e 15, que o0s cursos de
Engenharia Quimica e Engenharia de Alimentos, apresentam similaridade de

respostas em relacdo ao nédo entendimento sobre o assunto Codex Alimentarius.

ENGENHARIA QUIMICA UTFPR

B NAO

H sim

Quantidade de alunos

1 2 3 4 5 6 7 &8 9 10 11 12 13

Questoes

Grafico 14 — Entendimento geral do Codex dos alunos de Engenharia Quimica
Fonte: Autoria Propria.
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Grafico 15 — Entendimento geral do Codex dos alunos de Engenharia

de Alimentos
Fonte: Autoria Prépria.
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O curso de tecnologia de alimentos, apresentou maior indice de entendimento

sobre o assunto Codex Alimentarius.

30 +
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9

10 11 12 13

TECNOLOGIADE ALIMENTOS UTFPR

m NAO
m SIM

Gréfico 16 — Entendimento geral do Codex dos alunos de Tecnologia de Alimentos

Fonte:Autoria prépria.

Em relagcdo aos discentes do curso de Nutricdo, a maioria também

desconhece sobre o assunto de forma geral.
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Grafico 17 — Entendimento geral do Codex dos alunos de Nutri¢ao
Fonte: Autoria Propria.
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6 CONCLUSAO

De acordo com os resultados apresentados, concluimos que 90 % dos
académicos nao possuem entendimento sobre o Codex Alimentarius. Diante de
inUmeros fatores de ordem tecnoldgica e sanitaria se torna imprescindivel que os
futuros profissionais da area de alimentos venham a ter um melhor entendimento e
embasamento sobre este sistema, cumprindo inclusive os elementos legais
estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA e Ministério
da Agricultura Pecuaria e Abastecimento - MAPA, os quais tem por base as normas
do codex. Entre as acbes propostas para promover um melhor entendimento e
acesso sobre o referido estudo, citamos a criacdo de cursos de extensao sobre as

referidas normas e, grupos de estudos.
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ANEXO 1

Este questionario esta sendo aplicado aso cursos de graduacao que tem afinidade
na area de alimentos com o objetivo de levantar informacdes para a base de dados

do Tra

balho de Conclusédo do Curso de Especializacdo em Gestdo da Qualidade na

Tecnologia de Alimentos da UTFPR Campus de Francisco Beltrao.
Sera aplicado pela académica Carla Galina.

DATA:
CURSO: __
INSTITUIQAO:
PERIODO:
1. Vocé sabe o que € o CODEX ALIMENTARIUS.
SIM( ) NAO ( )
2. Em seu curso de graduacdo, vocé é motivado pelos docentes a acessar e
buscar informagdes no site do CODEX ALIMENTARIUS.
SIM( ) NAO ( )
3. Voceé ja acessou ou acessa o site do CODEX ALIMENTARIUS.
SIM( ) NAO ( )
se sim, com que frequéncia
( ) semanal; ( ) mensal; ( )anual; ( )conforme necessidade
4. O CODEX ALIMENTARIUS, além de assuntos relacionados a contaminacao
alimentar, também trata de assuntos relacionados a biotecnologia, pragas e
aditivos. N
SIM( ) NAO ( )
5. A aplicacdo das normas internacionais do CODEX ALIMENTARIUS séao
facultativas a cada pais?
( )verdadeiro ( )falso
6. A organizacdo Mundial de Saude (OMS) e a Organizacédo das Nac¢fes Unidas
para Alimentacao e Agricultura (FAO) integram permanentemente a comissao
doCODEX ALIMENTARIUS.
( )verdadeiro ( )falso
7. No Brasil, as normas de seguranca de alimentos sdo estabelecidas pela
ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) e pelo MAPA (Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento), conforme aplicavel e com base em
informagdes do CODEX ALIMENTARIUS.
( )verdadeiro ( )falso
8. A legislacdo sobre seguranca de alimentos no Brasil tem por base

documentos elaborados pela comissdo do CODEX ALIMENTARIUS.
( )verdadeiro ( )falso
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9. OCODEX ALIMENT AR I U S contribui através de suas normas
somente com questdes de inocuidade e qualidade de alimentos, ndo se
envolvendo com questdes relacionadas ao comércio internacional de
alimentos.

( )verdadeiro ( )falso

10.As disciplinas ministradas em seu curso de graduacdo abordam a legislacéo
vigente sobre seguranca de alimentos estabelecida pelo MAPA e ANVISA,
SIM( ) NAO ( )

11.Asnormas doCODEX ALIMENTARIUS séo elaboradas com base
em informagdes cientificas e consulta a especialistas.
( )verdadeiro ( )falso

12.Vocé ja estudou sobre o processo de Andlise de Riscos aplicado a
seguranca de alimentos.
( )sim ( )nao

13.0 processo de andlise de riscos deve ser aberto, transparente, documentado
e ser revisado periodicamente tendo em conta os novos dados cientificos que
surgem compreendendo as fases de evolugdo de riscos, deciséo,
identificacéo e caracterizacdo dos perigos, gestao e comunicacao destes.

( )verdadeiro ( )falso



