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

TEMA 4.20. Boas praticas para servicos de alimentagao
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UNIDADE RESPONSAVEL PELO TEMA

Geréncia de Inspecdo e Fiscalizacdo Sanitdria de Alimentos, Cosméticos e Saneantes (GIASC/GGFIS)

RELACAO DO TEMA COM OS OBJETIVOS ESTRATEGICOS DA ANVISA

Xl Ampliar o acesso seguro da populacdo a produtos e servicos sujeitos & Vigildncia Sanitdria
X Aprimorar o marco regulatério em Vigil&ncia Sanitdria

X Aprimorar as acdes de vigil@ncia em pds-uso, com foco no controle € no monitoramento
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DESCRICAO DO TEMA
|

A Resolucdo RDC n° 216/2004 estabelece os procedimentos de Boas Praticas para servicos de alimentacdo a fim de garantir as condicdes
higiénico-sanitdrias do alimento preparado. O consumo de alimentos fora do domicilio tem aumentado no Brasil em funcdo de diversos fatores,
dentfre os quais: a expansdo dos servicos alimentacdo (canfinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais,
delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rofisserias e congéneres), programas de alimentacdo institucional (alimentacdo
do trabalhador, alimentacdo escolar) e crescimento do segmento de servicos de alimentacdo.

O crescimento e expansdo do sefor gera inovagcdes no campo do confrole sanitdrio que precisam ser estudados de forma que os requisitos
legais propiciem alfo nivel de seguranca alimentar e a harmonizacdo das acdes de inspecdo sanitdria, sem prejudicar o desenvolvimento

econdmico.

CONHECA MAIS SOBRE OS TEMAS DE ALIMENTOS ACESSANDO A BIBLIOTECA TEMATICA DE NORMAS
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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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CRITERIOS PARA PRIORIZAGAO DO TEMA

e INTERESSE/DEMANDA: houve participacdes na Consulta Interna e nos Didlogos Setoriais do processo de construcdo da AR 2017-

2020
e Incluido na Atualizagcdo Anual 2018-2019

MOTIVACOES PARA TRATAMENTO DO TEMA NA AR 2017-2020

Foram situacdes que motivaram a inclusdo do tema na AR 2017-2020:

e Atualizacdes necessdrias a partir de manifestacdes do setor regulado, dos érgdos locais de vigiléncia sanitdria e de dreas internas da
Anvisa.
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PROCESSO REGULATORIO EM ANDAMENTO RELACIONADO AO TEMA

BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTAGAO

NUMERO DO PROCESSO: Ainda néo ha processo aberto
RELATORIA: Sob conducéo do Gerente-Geral da unidade responsavel pelo tema
STATUS DO PROCESSO: Néo Iniciado

RO O D A A 019

2 1°trim 2°trim 3°trim 4° trim Bef
ATIVIDADES DO PROCESSO REGULATORIO (jan — mar) (abr —jun) (jul — set) (out — dez) Status da atividade
Elaborar o termo de abertura de processo regulatério (TAP) X
Analisar e definir o problema regulatério, identificar op¢6es de atuacdo regulatoria,
comparar e avaliar o impacto das opgdes regulatérias * X

Construir Relatério Preliminar da Analise do Impacto Regulatério (AIR) e Realizar
Tomada Publica de Subsidios do Relatério Preliminar de AIR

Concluir Relatério de Analise de Impacto Regulatério

Elaborar instrumento regulatorio normativo e concluir a proposta para Consulta publica

Realizar Consulta Publica (CP)

Analisar contribuicfes recebidas em CP e concluir proposta de instrumento regulatorio
normativo

Deliberagdo em DICOL — Concluséo do processo

* As atividades listadas contemplam as fases do processo de construgdo da AIR, mas podem variar de acordo com o grau de complexidade, abrangéncia e repercussdo da matéria
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Acoes previstas para o ano:

e Elaboracdo do termo de abertura de processo regulatorio.
e Andlise e definicdo do problema regulatoério

Limitantes para o desenvolvimento do Processo
] Regulamentag¢ido com interface com outros 6rgdos ou entidades do poder publico

A nova regulamentacdo deve pautar as a¢Oes das vigilancias sanitarias estaduais, municipais e distrital, que sdo os atores responsaveis pela inspecdo e fiscalizagdo
em servigcos de alimentagao.
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