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UNIDADE RESPONSÁVEL PELO TEMA 

Gerência de Inspeção e Fiscalização Sanitária de Alimentos, Cosméticos e Saneantes (GIASC/GGFIS) 

RELAÇÃO DO TEMA COM OS OBJETIVOS ESTRATÉGICOS DA ANVISA 

☒Ampliar o acesso seguro da população a produtos e serviços sujeitos à Vigilância Sanitária 

☒Aprimorar o marco regulatório em Vigilância Sanitária 

☒ Aprimorar as ações de vigilância em pós-uso, com foco no controle e no monitoramento 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



FICHA DE PLANEJAMENTO E ACOMPANHAMENTO DE TEMAS DA AR 2017-2020 

TEMA 4.20. BOAS PRÁTICAS PARA SERVIÇOS DE ALIMENTAÇÃO 
ATUALIZADO EM 01 MAR. 19 

PÁGINA 3 DE 6 

 

DESCRIÇÃO DO TEMA 

A Resolução RDC nº 216/2004 estabelece os procedimentos de Boas Práticas para serviços de alimentação a fim de garantir as condições 

higiênico-sanitárias do alimento preparado. O consumo de alimentos fora do domicílio tem aumentado no Brasil em função de diversos fatores, 

dentre os quais: a expansão dos serviços alimentação (cantinas, bufês, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, 

delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congêneres), programas de alimentação institucional (alimentação 

do trabalhador, alimentação escolar) e crescimento do segmento de serviços de alimentação. 

O crescimento e expansão do setor gera inovações no campo do controle sanitário que precisam ser estudados de forma que os requisitos 

legais propiciem alto nível de segurança alimentar e a harmonização das ações de inspeção sanitária, sem prejudicar o desenvolvimento 

econômico. 

 

CONHEÇA MAIS SOBRE OS TEMAS DE ALIMENTOS ACESSANDO A BIBLIOTECA TEMÁTICA DE NORMAS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://portal.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/27436
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33880/4967127/Biblioteca+de+Alimentos_Portal.pdf/a458826b-f6e9-494c-a45c-4ea1f8a9311d
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CRITÉRIOS PARA PRIORIZAÇÃO DO TEMA 

• INTERESSE/DEMANDA: houve participações na Consulta Interna e nos Diálogos Setoriais do processo de construção da AR 2017-

2020 

• Incluído na Atualização Anual 2018-2019 

MOTIVAÇÕES PARA TRATAMENTO DO TEMA NA AR 2017-2020 

Foram situações que motivaram a inclusão do tema na AR 2017-2020: 

• Atualizações necessárias a partir de manifestações do setor regulado, dos órgãos locais de vigilância sanitária e de áreas internas da 

Anvisa. 
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PROCESSO REGULATÓRIO EM ANDAMENTO RELACIONADO AO TEMA 

BOAS PRÁTICAS PARA SERVIÇOS DE ALIMENTAÇÃO 

 

NÚMERO DO PROCESSO: Ainda não há processo aberto 

RELATORIA: Sob condução do Gerente-Geral da unidade responsável pelo tema 

STATUS DO PROCESSO: Não Iniciado 

 

 CRONOGRAMA 2019  

ATIVIDADES DO PROCESSO REGULATÓRIO 
1º trim 

(jan – mar) 
2º trim 

(abr –jun) 
3° trim 

(jul – set) 
4° trim 

(out – dez) 
Status da atividade 

Elaborar o termo de abertura de processo regulatório (TAP)    x NÃO INICIADA 

Analisar e definir o problema regulatório, identificar opções de atuação regulatória, 
comparar e avaliar o impacto das opções regulatórias *    x NÃO INICIADA 

Construir Relatório Preliminar da Análise do Impacto Regulatório (AIR) e Realizar 
Tomada Pública de Subsídios do Relatório Preliminar de AIR     NÃO INICIADA 

Concluir Relatório de Análise de Impacto Regulatório     NÃO INICIADA 

Elaborar instrumento regulatório normativo e concluir a proposta para Consulta pública     NÃO INICIADA 

Realizar Consulta Pública (CP)     NÃO INICIADA 

Analisar contribuições recebidas em CP e concluir proposta de instrumento regulatório 
normativo     NÃO INICIADA 

Deliberação em DICOL – Conclusão do processo     NÃO INICIADA 

* As atividades listadas contemplam as fases do processo de construção da AIR, mas podem variar de acordo com o grau de complexidade, abrangência e repercussão da matéria 
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Ações previstas para o ano: 

• Elaboração do termo de abertura de processo regulatório.  

• Análise e definição do problema regulatório 

 

Limitantes para o desenvolvimento do Processo 

☐ Regulamentação com interface com outros órgãos ou entidades do poder público 

A nova regulamentação deve pautar as ações das vigilâncias sanitárias estaduais, municipais e distrital, que são os atores responsáveis pela inspeção e fiscalização 

em serviços de alimentação.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


