Conselho Federal de Farmacia

Resolucdo n%530de 25 de fevereiro de2010

Ementa: Dispbe sobre as atribuicbes e
responsabilidade técnica do farmacéutico nas
Industrias de Alimentos.

O Conselho Federal de Farmécia, no uso de suas atribuicdes legais e regimentais;
Considerando disposto no artigo 5°., inciso Xlll, da Constituicao Federal, que outorga
liberdade de exercicio, trabalho ou profissdo, atendidas as qualificacdes que a lei
estabelecer,;

Considerando que o Conselho Federal de Farmacia, no ambito de sua area especifica de
atuacdo e como Conselho de Profissdo Regulamentada, exerce atividade tipica do
Estado, nos termos dos artigos 5°. inciso X1l; inciso XXIV e 22, inciso XVI, todos

da Constituicdo Federal,

Considerando que € atribuicdo do Conselho Federal de Farexgmdir resolucdes

para eficiéncia daei Federal n°. 3.820, de 11 de novembro de 1960 e, ainda, cempete

lhe o munus de definir ou modificar a competéncia dos farmacéuticos em seu ambito, de
acordo com o artigo 6U., al2neas figd e fAmo,
Considerando, ainda outorga legal ao Conselho Federal de Farmacia de zelar pela
saude publica, promovendo acfes de assisténcia farmacéutica em todos os niveis de
aten-«0 7 sawde, de acordo com a al 2nea Ap:
11 de novembro de 1960, com as alteracdes da Lei Federal n° 9.120, de 26 de outubro
de 1995;

Considerando a Lei n°. 8.078, de 11 de setembro de 1990, Cddigo de Defesa do
Consumidor, queigpde sobre a protecdo do consumidor e d& outras providéncias;
Consderando a Lei n®8.080, de 15 de abril de 1990, quspde sobre as condicdes

para a promocao, protecdo e recuperacao da saude, a organizacao e funcionamento dos
servicos correspondentes e da outras providéncias;

Considerando o Decreto n°. 20.37de 08 de setembro de 193hue aprova a
regulamentacdo do exercicio da profissdo farmacéutica no Brasil; Considerando o
Decreto Federal n°. 85.878¢ 07 de abril de 1981que estabelece normas para
execucao da Lei 3.820, de 11 de novembro de 1960, sober@ogx da profissdo de
farmacéutico, e da outras providéncias;

Considerando o Decrelcei n°. 986, de 21 de outubro de 1969, que institui normas
basicas sobre alimentos; Considerando a Resolucdo RDC n°. 275, de 21 de outubro de
2002, da ANVISA;

Consideando o disposto na Portaria n°. 1.428, de 26 de novembro de 1993, do
Ministério da SaudeConsiderando o disposto na Portaria n°. 326, de 30 de julho de
1997, da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude;

Considerando o disposto na Resa@uCFF n°. 417, de 29 de novembro de 2004, que
aprova o0 Codigo de Etica da Profissdo Farmacéu@oasiderando o disposto na
Resolucao 04, de 1°. de julho de 1969, do Conselho Federal de Educacéxa gse f
minimos de conteudo e duracdo do Curso de &aan

Considerando o disposto na Resolugdo CNE/CES 2, de 19 de fevereiro de 2002, que
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institui as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Gradua¢do em Farmacia,
Considerando a Resolucdo CFF n°. 160, de 23 de abril de 1982ispte dobre o
exerctio da Profissédo Farmacéutica,;

Considerando a Resolucédo CFF n°. 236, de 25 de setembro de 1998pGeaesdbre as
atribuigbesafins do profissional farmacéutico, farmacéuticdustrial e farmacéutico
bioquimico e privativas destes GUltim&ESOLVE:

Artigo 1° 7 Regulamentar as atividades do farmacéutico na industria de alimentos, nos
termos do Anexo |, que faz parte integrante desta Resolucéo.

Pardgrafo Unica aplicase esta Resolugdo, no que couber, nas atividades de
fabricacdo/producao deacucar,melaco e derivados; alimentos de origem animal e
vegetal; bebidas alcodlicas e néo alcodlicas; graos e derivados; laticinios e/ou derivados
do leite; pescados; paes, massas; mel e derivados; adocantes; agua e agua adicionada de
sais; alimentos com alegagdele propriedades funcionais ou de saude; alimentos
congel adosjightal e mantdete,nfiabki mMment os para <cont
alimentos para fins especiais; alimentos irradiados; alimentos para nutricdo enteral,
alimentos para praticantes de atadles fisicas; alimentos de transicdo para lactentes e
criangas de primeira infancia; alimentos para nutricdo animal; balas, caramelos e
similares; biscoitos e bolachas; chocolates, bombons e similares; condimentos ou
temperos; doces; novos alimentos; éle® gorduras vegetais; pds para preparo de
alimentos; raizes, tubérculos e rizomas; substancias bioativas e probioticos, isolados
com alegacdo de propriedades funcionais e/ou de saude; suplementos dietéticos;
suplementos vitaminicos e/ou minerais; vitammjnaembalagens para produtos
alimenticios; e outros produtos relacionados a Area de Alimentos.

Artigo 2° 1 S&o atribuicbes do farmacéutico, ainda que ndo exclusivasntoole,
pesquisa, desenvolvimento, assuntos regulatérios, marketing, auditogiaalitade,
producao e andlises de alimentos

Artigo 3° 1 Esta Resolugéo entra em vigor na data de sua publicacdo, rewsgaaslo
disposicbes em contrario.

ANEXO | - EMENTA: O PRESENTE REGULAMENTO TEM A FINALIDADE

DE DEFINIR E REGULAMENTAR AS ATIVIDADES DO FARMACEUTICO

QUE ATUA NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS, RESPEITADAS AS
ATIVIDADES AFINS COM OUTRAS PROFISSOES.

CAPITULO | - DAS DISPOSIC@ES PRELIMINARES

Artigo 1° - No exercicio da profissdo farmacéutica, sem prejuizo de outorga legal ja
conferida, € de congbéncia, ainda que nao privativa do farmacéutico, o processo de
fabricacdo/producéo, controle, pesquisa, desenvolvimento, assuntos regulatorios,
marketing, auditoria de qualidade, producéo e anélises de alimentos.

Paragrafo Unico - Caracterizese o farmagutico, quando no exercicio da profissdo na
industria de alimentos, pela aplicacdo de conhecimentos técnicos, autonomia-técnica
cientifica e conduta elevada, que se enquadram nos padrdes éticos que norteiam a
profissao.

Artigo 2° - O farmacéutico deve ggsuir conhecimentos das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) de alimentos.

§ 1° - E competéncia do farmacéutico no exercicio de atividades que envolvam o
processo de fabricacdo/producao de alimentos, ainda que nao privativa: I. Gerenciar a
qualidade na indsiria de alimentos: filosofia e elementos essenciais. Aplicar os
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conceitos gerais de garantia de qualidade, bem como os principais componentes e
subsistemas das BPF em alimentos, incluindo pessoal, higienejnspggao,
validagdo, controle de contaminast controle de 4gua, controle de pragas ou doencgas,
instalacbes, armazenamento, equipamentos, materiais, transporte, documentacdo e
gerenciamento do APPCC. Il. Atribuir as responsabilidades da administracdo superior,
do gerenciamento de producéo e do atde qualidade.

§ 2° - As BPF incluem: I. Boas praticas para obtencdo de padrdes de identidade e
qualidade de produtos na area de alimentos, com vistas a protecdo da saude da
populacdo. Il. Boas préaticas na producdo e no controle de qualidade, sasejuam

como guia das acdes a serem tomadas separadamente pelas pessoas responsaveis pela
producdo e pelo controle da qualidade na implementacdo dos principios gerais de
garantia da qualidade.

Artigo 3° - Para efeito do controle do exercicio profissis&fio adotadas as seguintes
definicbes:

3.1. Pessoathave: todo profissional na atividade de fabricacdo de produtos
alimenticios que ocupa postos principais na empresa e tem poder de decisdo. © pessoal
chave inclui o farmacéutico responséavel pela pgaduo farmacéutico responsavel pela
garantia da qualidade, o farmacéutico responséavel pelo desenvolvimento de produtos, o
farmacéutico responsavel pelo controle de qualidade e o farmacéutico responsavel
técnico.

3.1.1.0s postos principais devem ser cadps por pessoas que trabalhem em tempo
integral na empresa. Em algumas empresas pode haver necessidade de delegar algumas
funcdes; entretanto, a responsabilidade nédo pode ser delegada.

3.1.2.Responsavel Técnicoé o farmacéutico habilitado a exercertizidade na area

de alimentos, com conhecimento suficiente sobre as BPF de alimentos e respectivos
controles de contaminantes que possa intervir com vistas a protecdo da saude.

3.2. Aditivo alimentar: é qualquer ingrediente adicionado intencionalmentge ao
alimentos, sem proposito de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas
fisicas, quimicas, biolégicas ou sensoriais, durante a fabricacdo, processamento,
preparacdo, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou
manipulaéo de um alimento. Ao agregse podera resultar em que o proprio aditivo ou
seus derivados se convertam em um componente de tal alimento. Esta definicdo nao
inclui os contaminantes ou substancias nutritivas que sejam incorporadas ao alimento
para manterwmelhorar suas propriedades nutricionais.

3.3. Alimento: toda substancia ou mistura de substancias, no estado sélido, liquido,
pastoso ou qualquer outra forma adequada, destinadas a fornecer ao organismo humano
os elementos normais a sua formacgao, magétee desenvolvimento.

3.4. Alimento apto para consumo humano:é o alimento que atende ao padrdo de
identidade e qualidade peStabelecido, nos aspectos higiérsanitarios e nutricionais.

3.5. Alvara Sanitario ou Licenca de Funcionamento:é o ato privativo do 6rgdo de

saude competente dos Estados, Distrito Federal e dos Municipios, contendo permisséo
para o funcionamento dos estabelecimentos que exercam atividades pertinentes a area
de alimentos.

3.6. Analise de controle: aquela que é dfiegada imediatamente apds o registro do
alimento, quando da sua entrega ao consumo, e que Sservird para comprovar a sua
conformidade com o respectivo padréo de identidade e qualidade.
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3.7. Armazenamento:é o conjunto de atividades e requisitos para se abtarcorreta
conservacao de matéqmima, insumos e produtos acabados.

3.8. Auditoria de Qualidade é o instrumento gerencial utilizado para avaliar as acdes

de qualidade. E um processo construtivo e de auxilio & prevencdo de problemas. Esta
auditoria vea a certificacdo e implementacdo da qualidade, e implementacédo das Boas
Praticas de Fabricacdo. Esta auditoria pode ser interna (realizadas por funcionarios da
propria empresa) ou externa (realizada por empresas de consultoria ou érgaos oficiais).
3.9. Boas Praticas:sdo normas de procedimentos para atingir um determinado padrao
de identidade e qualidade de um produto na area de alimentos, cuja eficacia e
efetividade devem ser avaliadas por meio da inspecéo e/ou de investigacao.-secluem
também, produts tais como: bebidas, aditivos, embalagens, utensilios e materiais em
contato com alimentos.

3.10.Cadeia alimentar: todas as atividades relacionadas a producao, beneficiamento,
armazenamento, transporte, industrializagéo, embalagem, reembalagem,
comercalizagao, utilizagdo e consumo de alimentos, considerseduas interagdes

com o0 meio ambiente, 0 homem e seu contexto smHadmico.

3.11.Calibragao: conjunto de operacdes que estabelecem, sob condi¢bes especificadas,
a relacdo entre os valores icailos por um instrumento de medida, ou valores
apresentados por um material de medida, comparados aqueles obtidos com um padréo
de referéncia correspondente.

3.12. Contaminacédo: presenca de substancias ou agentes estranhos, de origem
bioldgica, quimica ouisica, que sejam considerados nocivos ou ndo para a saude
humana.

3.13. Controle de qualidade: compreende as informacbes sobre métodos e
procedimentos utilizados no controle de todo o processo.

3.14. Coadjuvante de Tecnologia de Fabricacdoé toda sulifincia, excluindo os
equipamentos e os utensilios utilizados na elaboracéo e/ou conservacao de um produto,
gue ndo se consome por si s6 como ingrediente alimentar e que se emprega
intencionalmente na elaboracdo de matésiawas, alimentos, ou seus ingieaes,

para obter uma finalidade tecnoldgica durante o tratamento ou elaboracdo. Devera ser
eliminada do alimento ou inativada, podendo adragino produto final a presenca de
tracos da substancia ou seus derivados.

3.15. Controle Integrado de Pragas:sistema que incorpora acfes preventivas e
corretivas destinadas a impedir a atracéo, o abrigo, o acesso e a proliferacao de vetores e
pragas urbanas que comprometam a seguranca do alimento.

3.16.Descri¢cdo do Processo Tecnologicoompreende informacdesbre a tecnologia
empregada nas etapas da cadeia alimentar, destacando principalmente os Pontos
Criticos de Controle.

3.17. Desinfeccdo: é a reducdo por meio de agentes quimicos ou métodos fisicos
adequados, do numero de microorganismos no prédio, agdés, maquinarios e
utensilios, a um nivel que n&o origine contaminacdo do alimento que sera elaborado.
3.18.Dispensa de obrigatoriedade de registroé o ato, fundamentado na legislacdo
vigente, pelo qual se desobriga o registro de produtos na Agércmndl de
Vigilancia Sanitéria (ANVISA).

3.19. Equipamentos: instrumentos que entram em contato direto com alimentos,
utilizados durante a elaboragao, funcionamento, armazenamento, comercializagdo e
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consumo de alimentos. Estdo incluidos nesta denominag&ecipientes, maquinas,
correias transportadoras, tubulacdes, aparelhagens, acessorios, valvulas, utensilios e
similares.

3.20. Estabelecimento de alimentos produzidos/industrializadosé o local e sua
circunvizinhanca, onde se efetua um conjunto gerazdes e processos, com a
finalidade de obter um alimento elaborado, assim como o armazenamento ou 0O
transporte de alimentos e/ou suas matérias primas.

3.21. Garantia da qualidade: compreende as informacdes sobre a forma de
organizagdo, operacionalizacdo e avaliagdo do sistema de controle de qualidade do
estabelecimento.

3.22.Higienizag&o: operacao que se divide em duas etapas: limpeza e desinfeccéo.
3.23.Ingrediente: é qualquesubstancia (incluidos os aditivos alimentares), empregada

na fabricacdo ou preparacdo de um alimento e que permanece no produto final, ainda
gue de forma modificada.

3.24. Limpeza: operacdo de remocdo de terra, residuos de alimentos, sujidades e/ ou
outras substancias.

3.25. Lote: conjunto de produtos de um mesmo tipo, processados pelo mesmo
fabricante ou fracionador, em tempo determinado, sob condicBes essencialmente iguais.
3.26.Manipulacao de alimentos:sdo operacdes efetuadas com a mapgima dé a
obtencdo de um alimento acabado, em qualquer etapa de seu processamento,
armazenamento e transporte.

3.27.Manual de Boas Praticas de Fabricacdodocumento que descreve as operacdes
realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requgtdtarios dos
edificios, a manutencdo e higienizacdo das instalacdes, dos equipamentos e dos
utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas
urbanas, o controle da higiene e saude dos manipuladores e o corgesbntia de
qualidade do produto final.

3.28 Matéria-prima alimentar: toda substancia em estado bruto que para ser utilizada
como alimento necessita sofrer tratamento e/ ou transformacdo de natureza fisica,
guimica ou biolégica.

3.29. Material de embalagem: todos os recipientes como latas, garrafas, caixas de
papeldo, outras caixas, sacos ou materiais para envolver ou cobrir, tais como papel
laminado, peliculas, plastico, papel encerado e tela.

3.30. Métodos de analisemétodos para a determinacdo @dmetros que permitam
verificar as caracteristicas fisigpimicas e 0s parametros macroscopicos,
microscopicos e microbioldgicos do produto, baseados em métodos internacionalmente
aceitos.

3.31. Monitoramento da Qualidade do Produto: coleta, avaliagdo eandlise
laboratorial quando for o caso, de produtos com objetivo de verificar sua conformidade
com o padrdo sanitario requerido e/ ou com o Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ)
ou Regulamento Técnico do produto (RT).

3.32. Padrédo de Identidade e Qualidde (PIQ): compreendem os padrdes a serem
adotados pelo estabelecimento considerando o preconizado pelo 6rgdo competente do
Ministério da Saude, dispondo sobre a denominacdo, definicho e composicdo de
alimentos, matériaqpr i mas al i ment aatewsr,atala maadit toisv dig
fixando requisitos de higiene, normas de envasamento e rotulagem, medidas de
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amostragem e analise.

3.33. Perigo: agente microbiologico, quimico ou fisico que torne o alimento ndo seguro
ao consumo.

3.34. Prestar assisténa técnica: conjunto das atividades profissionais para as quais se
recomenda a presenca fisica do farmacéutico nos servigos inerentes ao ambito da
profissdo. Admitese a presenca de corresponsavel quando da auséncia do efetivo.

3.35 Procedimento Operacimal Padrdo (POP): procedimento escrito de forma
objetiva que estabelece instru¢des seqlenciais, para a realizacdo de operacdes rotineiras
e especificas na producao, armazenamento e transporte de alimentos.

3.36.Producao de alimentosg o conjunto de todas as operacdes e processos efetuados
para obtencdo de um alimento acabado.

3.37.Produto alimenticio: todo alimento derivado de matépama alimentar ou de
alimento Ain naturabo, adi ci onadobtidopou n«o,
processo tecnoldgico adequado.

3.38 Programa de recolhimento de alimentosprocedimentos que permitem efetivo
recolhimento e apropriado destino final de lote de alimentos exposto a comercializacao
com suspeita ou constatacéo de causar daadde s

3.39. Rastreabilidade: processo de acompanhamento do produto na cadeia alimentar,
que engloba producado, beneficiamento, armazenamento, transporte, industrializacéo,
embalagem, reembalagem, comercializacao, utilizacdo e consumo final.

3.40. Recursoshumanos: compreende as informagdes sobre o processo de selecéo,
capacitacao e de ocupacdo, bem como o controle da salude do pessoal envolvido com o
processo de producdo na area de alimentos e do responsavel técnico pela implementacdo
das BPF e dos Programde Qualidade.

3.41.Registro: é o ato legal que, cumpridos os procedimentos descritos nas normas
sanitarias, reconhece a adequacao de um produto a legislacao vigente, formalizado por
meio de publicacao no Diario Oficial da Uni&o.

.42. Risco:estimativa da probabilidade da manifestacdo de perigo.

3.43. Rétulo: qualquer identificacdo impressa ou litografada, bem como os dizeres
pintados ou gravados a fogo, por pressdo ou decalcacdo aplicados sobre o recipiente,
vasilhame, envoltério, cartuchmu qualquer outro tipo de embalagem do alimento ou
sobre o0 que acompanha o continente.

3.44.Sistema de Analise de Perigos em Pontos Criticos de Controle (APPC@ara

efeito desta norma se entende como metodologia sistematica de identificacdo, avaliagdo
e controle de perigos de contaminacgao dos alimentos.

3.45. Tecnologia empregada:compreende as informacdes sobre a tecnologia usada
para obtencéo do padréo de identidade e qualidade adotado.

3.46. Transporte: compreende as informagOes referentes ao dipocondicbes de
transporte dos produtos, visando garantir sua qualidade e o0s respectivos controles
higiénicosanitarios.

3.47. Validacdo: ato documentado atestando que qualquer procedimento, processo,
equipamento, material, operagdo ou sistema realmeoteluza aos resultados
esperados.

CAPITULO 1l - DAS RESPONSABILIDADES DO FARMACEUTICO NA
FABRICACAO/PRODUCAO DE ALIMENTO

Artigo 4° - E competéncia do farmacéutico que atua na fabricacdo/producdo de
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alimentos:

I) Elaborar as BPF de alimentos e manter sempre atualizados os Procedimentos
Operacionais Padrdes e a documentagao de producéo, que garanta estar a fabricacdo de
produtos dentro dos Padrdes de Identidade e Qualidade estabelecidos;

Il) Adotar na cadeia poutiva, metodologia que assegure os Pontos Politicos de
Controle (PPC) que possam acarretar riscos a saude do consumidor;

[II) Adotar os procedimentos adequados de sanitizacdo e higiene em todas as fases da
producao;

IV) Responsabilizase pela aprovacamu rejeicdo de matériggimas, insumos,
embalagens, produtos sealaborados e produtos acabados, procedimentos, métodos e
técnicas, equipamentos e utensilios, de acordo com as normas proprias estabelecidas nas
BPF de alimentos;

V) Assegurar que a falmacdo dos produtos seja efetuada em conformidade com os
registros dos mesmos perante o 6rgdo sanitario competente, de acordo com a legislacéo
sanitaria;

VI) Manter atualizadas as formulas dos produtos dispensados de registro -tagleixa
disponiveis a aut@ade sanitéria, sempre que solicitado;

VII) Avaliar, a qualquer tempo, registros de producdo, inspecdo e controle, para
assegurase de que nao foram cometidos erros; se esses ocorreram, que sejam
devidamente corrigidos e investigadas suas causas;

VIII') Supervisionar os procedimentos de fabricacdo para cersfcde que métodos

de producéo, estabelecidos nas BPF de alimentos estejam sendo seguidos;

IX) Adotar procedimentos a serem seguidos no ciclo de producdo, que garantam a
identidade e qualidad#os produtos;

X) Adotar o método APPCC Avaliacdo de Perigos em Pontos Criticos de Controle,
para a garantia de qualidade de produtos;

XI) Definir as responsabilidades de seus subordinados, conféheslca autoridade
necessaria para o correto desenhpethe suas funcdes, conforme organograma;

XIl) Monitorar o programa de calibragdo e afericdo periddica de instrumentos e
equipamentos;

XIII) Participar das valida¢gdes de limpeza, de processo e de sistemas computadorizados;
XIV) Adotar, juntamente com osetor de garantia da qualidade, as seguintes
providéncias: aprovar e monitorar os fornecedores, prestadores de servicos e 0s
fabricantes contratados; especificar e monitorar as condigcbes de armazenamento de
materiais e produtos; arquivar os documentogistres obtidos; inspecionar, investigar

e acompanhar todas as etapas de fabricacao, para o cumprimento das BPF;

XV) Promover o treinamento sistematico de seus colaboradores, visando a correta
aplicacao das BPF;

XVI) Fazer cumprir conduta de higiene pasise encaminhar ao setor competente todo

e qualquer empregado/servidor com enfermidade envolvido nas atividades, que possa
colocar em risco a qualidade do produto;

XVII) Elaborar POPs referentes as operacdes de higienizacdo de instalacdes,
equipamentognoveis e utensilios;

XVIII) Elaborar POP referente ao controle de potabilidade da agua,;

XIX) Elaborar POPS referentes a higiene e saude dos manipuladores;

XX) Elaborar POP referente ao manejo dos residuos;
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XXI) Elaborar POPseferentes a manutencgéo preventiva e calibragdo de equipamentos;
XXII) Elaborar POPs de controle integrado de vetores e pragas urbanas;

XXIIl) Elaborar POPs sobre selecdo das matepiamas, ingredientes e embalagens;

XXIV) Elaborar POP sobre recolhento de produto;

XXV) Avaliar as instalagfes industriais quanto a localizagdo, projeto, construgdo e
adequacdo, visando a melhor limpeza e manutencdo, evitando a possibilidade de
contaminagcdo e a correta utilizacdo das areas, considerando o tipo de jercat
caracteristica;

XXVI) Assumir a responsabilidade pelo correto preenchimento de toda a documentacao
de fabricacdo garantindo, assim, a rastreabilidade de lotes;

XXVI) Auxiliar na qualificacdo de fornecedores de matépasnas, insumos e
materias de embalagem necessarios para a producao de alimentos;

XXVII) Manter a disposi¢cdo da autoridade sanitaria os procedimentos adotados para
determinacao do prazo de validade.

Artigo 5° - Compete ainda ao profissional farmacéutico que atua nessa area:

) Conhecer, acatar, respeitar e fazer cumprir o Codigo de Etica da Profisséo
Farmacéutica e a legislacdo sanitaria em vigor, fazendo com que esta legislacdo seja
cumprida pela empresa de sua responsabilidade;

II) Apresentar aos 6rgdos competentes a doctap&a necesséria a regularizacao da
empresa, quanto a licenca de funcionamento;

[I1) Compreender os componentes do Sistema APPCC;

IV) Ter conhecimento de Toxicologia Alimentar;

V) Ter conhecimento de microorganismos patogénicos e deterioradores;

VI) Ter capacidade de recomendar o destino final de produtos que nédo satisfacam aos
requisitos legais;

VII) Conferir os relatorios para os registros dos produtos que a empresa ira fabricar;

VIIl) Ampliar sempre seus conhecimentos técmientificos para melhor desempenho

do exercicio profissional,

IX) Possuir conhecimento atualizado das normas sanitarias que regem o funcionamento
da industria de produtos alimenticios;

X) Possuir conhecimento ftiente sobre as BPF de alimentos para poder avaliar e
intervir nos possiveis riscos e assegurar uma vigilancia e controle eficazes;

XI) Manter atualizados os registros de distribuicdo dos produtos visando a
rastreabilidade dos lotes;

XIl) Ampliar os canhecimentos das BPF para melhor exetaga

XIll) Manter em ordem e devidamente assinados todos os documentos previstos na
legislacao;

XIV) Assegurar a todos os envolvidos no processo de fabricagdo do (s) produto(s), as
condicbes necessarias ao cumpritoedas atribuicdes visando, prioritariamente, a
qualidade e seguranca do(s) mesmo(s);

XV) Incentivar e promover programas de treinamento para todos os setores da empresa;
XVI) Prestar sua colaboracdo aos Conselhos Federal e Regional de Farméacia@ que es
jurisdicionado, as autoridades sanitarias e também informar toda e qualquer
irregularidade detectada nos produtos alimenticios fabricados na industria sob sua
responsabilidade técnica;

XVIl) Manter-se informado a respeito das reclamacgbes recebidas Sagloco de

SHCGN-CR 712/ 13 Bl oco fiGo -6/0ijBaasilsatdDF CHE&sil 70. 760
Fone: (61) 2106-6552 Fax: (61) 3349-6553 Homepage: www.cff.org.br



(o)
@ Conselho Federal de Farmacia

=

¢

Atendimento ao Consumidor;

XVIII) Manter-se informado sobre toda e qualquer acdo efetuada de recolhimento de
produtos;

XIX) Ter conhecimento de normas de auditoria e de gestdo da qualidade em alimentos;
CAPITULO Ill - DA ATUACAO DO FARMACEU TICO NA PRODUCAO DE
ALIMENTOS

Artigo 6° - Ao farmacéutico que atua na producéo, compete a aplicabilidade das BPF.
Artigo 7° - No exercicio dessa atividade, compete ao farmacéutico que atua nessa area:

[) Assegurar a producédo de alimentos aptos parauoam$iumano, evitando o risco de
contaminacao;

II) Definir claramente o processo de fabricagdo, docurdentd mantdo sempre
revisado e atualizado;

[I) Identificar claramente, em conjunto com o setor de garantia da qualidade, todos os
pontos criticos d® processos, e promover sempre com 0s setores envolvidos todas as
etapas de validacdo de limpeza, como de areas limpas, de sistemas de agua e utilidades
e também na validacdo de todas as etapas dos processos, utBeatelcsistemas
computadorizados;

IV) Assegurar e/ou gerar as condicfes necessarias a adequacao de toda a infraestrutura
requerida pelas BPF para a fabricacdo de produtos alimenticios, promovendo:

a) Colaboradores treinar os colaboradores, qualificard® para as diferentes
atividades dgrocesso de fabricacéo;

b) Instalacbes suprir com todos 0s meios necessarios a correta adequacdo para cada
etapa da fabricacéo, dotards de todas as utilidades e sistemas;

c) Equipamentos participar das atividades de qualificacdo de instalacaocacie e
desempenho e assegurar a calibracdo e manutencdo dos equipamentos, visando a
eficiéncia e reprodutibilidade dos processos;

d) Ambiente- suprir os processos produtivos com ambiente adequado para a sua
execucao, considerando as caracteristicatssitas do processo de fabricacdo e os
requisitos das BPF,;

e) Procedimentos e instrucdes de produgd@ssegurar a clareza, objetividade,
aplicabilidade, o correto preenchimento e a rastreabilidade de toda a documentacéo de
producao;

f) Avaliar os perigse e determinar pontos criticos de controle, de produtos, juntamente
com o setor de garantia da qualidade, promovendo, quando for o caso, a investigagao e
o levantamento das causas, para definir as acdes necessarias a solucdo do problema
apontado. Esse tralho deve ser monitorado, documentado e executado de acordo com
as BPF;

g) Assegurar, em conjunto com o setor de garantia da qualidade, o cumprimento dos
prazos estabelecidos no plano mestre de validagéo;

h) Assegurar que os produtos sejam produzidosndacionados e armazenados, de
acordo com as BPF,;

i) Participar, em conjunto com o0 setor de garantia da qualidade, do processo de
qualificacéo e certificacdo de fornecedores de matpriags, insumos, materiais de
embalagem, equipamentos e prestadogesedvico;

j) Dispor de padrdes de identidade e qualidade da maiéma de forma a poder
controlar os contaminantes passiveis de serem reduzidos a niveis aceitaveis, através de

SHCGN-CR 712/ 13 Bl oco fiGo -6/0ijBaasilsatdDF CHE&sil 70. 760
Fone: (61) 2106-6552 Fax: (61) 3349-6553 Homepage: www.cff.org.br



Conselho Federal de Farmacia

processos normais de classificacdo e/ou fabricagao;

k) Participar, em coonto com o setor de garantia da qualidade, do processo de
contratacao de fabricantes, quando da terceirizagéo de processos produtivos.

CAPITULO IV - DA ATUACAO DO FARMACEUTICO NO PROCES SO DE
EMBALAGEM DOS ALIMENTOS

Artigo 8° - O farmacéutico responsavall encarregado do processo de embalagem de
alimentos deve priorizar a adogdo de procedimentos necessérios para evitar a ocorréncia
de contaminacao.

Artigo 9° T No exercicio dessa atividade, deve o farmacéutico responsavel ou
encarregado pelo setor de embalagem de alimentos:

[) Cumprir com as BPF;

[I) Evitar o risco de contaminacao;

[II) Utilizar material de embalagem apropriado para o produto, seguro eoauiea

uma protecdo adequada contra contaminacao;

IV) Seguir e fazer cumprir os POP e instrucdo de producdo e -{hoansempre
atualizados;

V) Treinar os seus colaboradores em todos os procedimentos e atividades do setor de
embalagem;

VI) Controlar, preencher, monitorar e avaliar todos os processos de embalagem;

VII) Participar, juntamente com o setor de garantia da qualidade, das calibracdes,
qualificacOes e validacdes de equipamentos e de processos do setor de embalagem,;
VIII) Controlar e monitorar as condicdes ambientais, quando aplicaveis;

IX) Monitorar as condicBes de saude de seus colaboradores;

X) Participar, juntamente com o setor de garantia da qualidade e colaboradores, das
qualificacbes de fornecedores de embalagem.

CAPITULO V - DA ATUACAO DO FARMACEUTICO NO SISTEMA DA
GARANTIA DA QUALIDADE DA FABRICACAO DE ALIMENTOS

Artigo 10 i O farmacéutico responsavel pelo sistema de garantia da qualidade dos
alimentos deve assegurar as condicBes necessdarias ao exercicio de suasefuncdes
viabilizar o uso de equipamentos e instalacdes suficientes a qualidade almejada.
Paragrafo Gnico i E recomendavel que o farmacéutico utilize o Método 5S para
implantar oSistema da Qualidadetal na empresa.

Artigo 117 Sem prejuizo das atribui¢cdes aidigo anterior, o farmacéutico deve adotar

as providéncias necessarias, para que os alimentos estejam dentro dos padrées de
identidade e qualidade exigidos.

Artigo 12 7 No exercicio dessa atividade, deve o farmacéutico responsavel,
encarregado ou envatio no processo da qualidade de alimentos:

[) Estruturar um sistema de garantia da qualidade que assegure a producgao de alimentos
aptos para consumo humano;

II) Planejar e desenvolver o sistema de garantia da qualidade, que assegure 0
cumprimento das BPF;

[II) Fazer com que as operacdes de producao e controle sejam claramente especificadas
por escrito e as exigéncias das BPF cumpridas;

IV) Especificar claramest na descricdo dos procedimentos as responsabilidades
gerenciais;

V) Fornecer instrugbes para que os alimentos sejam armazenados, distribuidos e

SHCGN-CR 712/ 13 Bl oco fiGo -6/0ijBaasilsatdDF CHE&sil 70. 760
Fone: (61) 2106-6552 Fax: (61) 3349-6553 Homepage: www.cff.org.br



Conselho Federal de Farmacia

subsequentemente manuseados, de forma que a qualidade dos mesmos seja mantida por
todo o prazo de validade;

VI) Coordenar a autmspecdo e auditorias internas de qualidade que avaliem
regularmente a efetividade e a aplicacao do sistema de garantia da qualidade;

VIlI) Coordenar e participar de auditorias externas de qualidade de industrias
alimenticias, inclusivaquelas realizadas por empresas de consultorias;

VIII) Coordenar os programas de calibracéo, qualificacdo e validacéo;

IX) Coordenar a qualificacéo dos fornecedores;

X) Coordenar o programa de treinamento em BPF adequado a todos os niveis;

XI) Acomparhar e investigar as reclamacfes recebidas sobre danos a saude ou
quaisquer problemas relacionados aos produtos;

XII) Propor e implementar acdes preventivas e corretivas sobre problemas relacionados
aos produtos;

XIII) Analisar e implementar as propostes controle de mudancas;

XIV) Coordenar a identificacdo e estudos de analise de perigos em pontos criticos de
controle;

XV) Adotar o método APPCC Avaliacdo de Perigos em Pontos Criticos de Controle,
para a garantia de qualidade de produtos;

XVI) Elaborar POPs referentes as operacbes de higienizacdo de instalagfes,
equipamentos, méveis e utensilios;

XVII) Elaborar POP referente ao controle de potabilidade da agua;

XVIII) Elaborar POPS referentes a higiene e satde dos manipuladores;

X1X) Elaborar POP referente ao manejo dos residuos;

XX) Elaborar POPs referentes a manutencao preventiva e calibracdo de equipamentos;
XXI) Elaborar POPs de controle integrado de vetores e pragas urbanas;

XXII) Elaborar POPs sobre selecdo das matéguiasas, ingredientes e embalagens;

XXIII) Elaborar POP sobre recolhimento de produto.

Artigo 13 i E de responsabilidade do farmacéutico na garantia da qualidade do
processo de fabricacéo dos alimentos:

I) Aprovar e implementar um sistema de documentgg@&ocontemple as BPF;

[I) Avaliar o monitoramento e controle dos ambientes de fabricacéo;

[lI) Avaliar e monitorar as hormas de higiene;

IV) Coordenar a validacédo de processos, de limpeza, de sistemas computadorizados, de
calibracdo e da qualificacdo dquipamentos e de instrumentos analiticos;

V) Monitorar os treinamentos;

VI) Aprovar e monitorar os fornecedores de matpriena, insumos, embalagens e
equipamentos;

VIl) Aprovar e monitorar os fabricantes contratados;

VIII) Monitorar as condigbes dermazenamento de materiais, matépasias, insumos

e produtos;

IX) Arquivar os documentos e registros;

X) Monitorar o cumprimento das BPF;

XI) Participar da implementacdo e monitoracdo dos POP de forma a alcancar a
finalidade pretendida e adotar m#@k preventivas em casos de desvio destes
procedimentos;

XIl) Prever registros periodicos suficientes para documentar a execucdo e 0

SHCGN-CR 712/ 13 Bl oco fiGo -6/0ijBaasilsatdDF CHE&sil 70. 760
Fone: (61) 2106-6552 Fax: (61) 3349-6553 Homepage: www.cff.org.br



Conselho Federal de Farmacia

monitoramento dos POP;

XIIl) Avaliar, regularmente, a efetividade dos POP implementados pelo
estabelecimento e, de acomwm os resultados, fazer os ajustes necessarios;

XIV) Especificar e documentar claramente as operacdes de producéo e controle;

XV) Garantir que sejam tomadas providéncias quanto a fabricacdo, suprimento,
amostragem e utilizacdo correta das matérasas, insumos e materiais de
embalagem,;

XVI) Definir procedimentos para que os alimentos ndo sejam comercializados antes da
confirmacéo da liberagdo de cada lote fabricado, de acordo com os requisitos do registro
e 0s regulamentos relevantes para producéo e controle;

XVII) Qualificar ou acompahnar a qualificacéo das instalagdes de equipamentos de ar e
de agua para fins alimenticios e de utilidades em geral.

CAPITULO VI - DA RESPONSABILIDADE DO FARMACEUTICO PELA
ELABORACAO E CONTROLE DA DOCUMENTACAO TEC NICA NA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Artigo 14 - Ao farmacéutico, responsavel pela elaboracéo e controle da documentacéo
técnica na industria, compete:

I) Organizacao e conferéncia de todas as formula¢gdes dos produtos;

Il) Organizacgéo e conferéncia de todas as técnicas de fabricagdo dos produtos;

[II) Emissao diaria de todas as ordens de producéao;

IV) Supervisdo da emissdo das etiquetas de identificacdo das mptiénias e/ou
ingredientes a serem pesados para a fabricacdo dos produtos;

V) Emissdo, organizacdo e envio das ordens de producdorodetgs a serem
fabricados por terceiros;

VI) Conferéncia de todas as ordens de producéo apds encerramento da producéo;

VII) Participar da elaboracdo dos POP da empresa;

VIII) Manter registro dos controles apropriados a producéo e distribuicdo, caorderva

os durante um periodo superior ao tempo de vida de prateleira do alimento.

CAPITULO VII - DO EXERCICIO DO FARMACEUTICO NO CONTROLE DE
QUALIDADE DA FABRICACAO DOS ALIMENTOS

Artigo 157 O farmacéutico, responsavel pelo controle de qualidade dos ppdate

zelar pela garantia da disponibilidade de instalagbes, equipamentos, pessoal treinado e
procedimentos operacionais aprovados.

Artigo 16 T No exercicio dessa atividade, € competéncia do farmacéutico, que atua
nessa area:

[) Aprovar ou rejeitar asnatériasprimas, insumos, produtos seatabados, produtos
acabados e os materiais de embalagem, incluindo os que forem produzidos por
empresas contratadas;

II) Verificar a existéncia e uso adequado dos sistemas de seguranca individuais e
coletivos;

[lI) Assegurar que sejam adotados os métodos de controle de qualidade adequados para
garantir a identidade e qualidade dos alimentos;

IV) Garantir a utilizacdo dos equipamentos e métodos adequados a sua finalidade;

V) Aprovar procedimentos para amostragemespecificacdes, os métodos de ensaio e
os procedimentos de controle de qualidade;

VI) Manter o registro das analises efetuadas;
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VII) Manter amostras para referéncia futura das amostras analisadas, com o objetivo de
esclarecimento de ocorréncia de fallde qualidade que levem a risco a saude do
consumidor;

VIII) Executar os procedimentos para reanalise de maigriams;

IX) Aprovar e monitorar andlises realizadas segundo procedimentos escritos;

X) Registrar a manutencdo das instalacdes e dos ewempads e suas respectivas
calibracoes;

XI) Assegurar que sejam feitas as validacdes necessarias, inclusive a validacdo dos
procedimentos analiticos e calibracdo dos equipamentos de controle;

XII) Assegurar que sejam realizados treinamentos iniciais g#ncms do pessoal da
area de controle de qualidade, de acordo com as necessidades do setor;

XIIl) Garantir que as matérig&imas, insumos e embalagens ndo sejam liberados para
uso, nem os alimentos liberados para comercializacdo ou fornecimento, até que
gualidade dos mesmos seja julgada satisfatoria.

SECAO | - DA ATUACAO DO FARMACEUTICO NO CONTROLE DE
QUALIDADE FiSICO i QUIMICO

Artigo 17 i Compete ao Farmacéutico, no exercicio do controle de qualidade fisico
quimico:

[) Elaborar e validar as metodologias analiticas utilizadas;

II) Conhecer os ingredientes e matéqpaisnas utilizados e suas caracteristicas;

[lI) Manter sempre atualizados os métodos e procedimentos analiticos;

IV) Executar testes de qualificacdo dos equipamentos utilizados no setor;

V) Realizar todos os controles nas matépamas, insumos, produtos intermediarios e
produtos acabados, assim como realizar os controles necessarios durante o processo de
producag

VI) Arquivar os documentos e 0s registros das analises executadas;

VII) Ter conhecimento das metodologias utilizadas e padrbes de referéncia.

SECAO Il - DA ATUACAO DO FARMACEUTICO NO CONTROLE DE
QUALIDADE MICROBIOLOGICO

Artigo 18 1T Compete ao Farmacieo, no exercicio do controle de qualidade
microbiolégico:

I) Elaborar e validar as metodologias analiticas utilizadas;

II) Conhecer os ingredientes e matéri@smas utilizados e suas caracteristicas;

[II) Manter sempre atualizados os métodos e mhoeentos analiticos;

IV) Executar testes de qualificacdo dos equipamentos utilizados no setor;

V) Realizar todos os controles nas matépamas, produtos intermediarios e produtos
acabados, assim como realizar os controles necessarios durante sopleqa®ducao;

VI) Arquivar os documentos e 0s registros das analises executadas;

VII) Ter conhecimento das metodologias utilizadas e das qauhades;

VIII) Ter conhecimento de microorganismos patogénicos e deterioradores;

IX) Monitorar a qualidadenicrobiolégica das areas de producéo e de controle.
CAPITULO VIl - DA ATUACAO DO FARMACEUTICO NA
ADMINISTRACAO DE MATERIAIS, MATERIAS -PRIMAS E
INGREDIENTES NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Artigo 19 1 O farmacéutico deve buscar a adequada programacao daléurateriais,
matériasprimas e ingredientes, devendo preservar sua correta administragao.
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Artigo 20 7 No exercicio dessa atividade, compete ao farmacéutico, que atua nessa
area:

I) Assegurar o abastecimento dos materiais e maigniasas utilizados naroducéo e
distribuicdo dos alimentos;

II) Elaborar planilhas de acompanhamento de materiais e equipamentos;

[II) Dispor de procedimentos operacionais especificando os critérios utilizados para a
selecdo e recebimento de matgniana, embalagens e irggtientes, e, quando
aplicavel, o tempo de quarentena necessario. Esses procedimentos devem prever o
destino dado as matéripemas, embalagens e ingredientes reprovados pelo controle
efetuado;

IV) Participar da interagcdo entre o planejamento da fabricdepartamento financeiro;

V) Viabilizar o transporte de matérigsimas e produtos acabados segundo as boas
praticas respectivas de forma a impedir a contaminacdo e/ou proliferacdo de
microorganismos e que protejam contra a alteracdo ou danos do mntecipie
embalagem;

VI) Organizar todo o material obedecendo a ordem preconizada pela PEPS (primeiro
gue expira, primeiro que sai);

VII) Supervisionar o controle e o registro de temperatura e umidade;

VIII) Determinar o tipo de armazenagem adequada para maignes e embalagens,

de forma a evitar a sua deterioracdo, protecdo contra a contaminacdo e reducdo de
danos;

IX) Supervisionar a inspec¢ao e o recebimento dos materiais;

X) Supervisionar os processde pesagem;

XI) Supervisionar a afericdo das balancas e verificar as condi¢cdes de trabalho na
pesagem;

XIl) Assegurar a periodicidade das calibracbes e acompanhar o processo de
certificacao;

XIII) Buscar o treinamento continuo dos funcionarios endoly nesta atividade.

CAPITULO IX - DA ATUACAO DO FARMACEUTICO NO REGISTRO E
ASSUNTOS REGULATORIOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Artigo 21 7 O farmacéutico é responsavel pelo processo de registro e assuntos
regulatorios sobre alimentos perante as autoridades sanitarias.

Artigo 22 i No exercicio dessa atividade, compete ao farmacéutico, que atua nessa
area:

[) Coordenar e/ou elaborar os pessos e os relatdrios técnicos para o0 registro de
alimentos;

II) Elaborar e adequar o material de embalagem;

[lI) Promover, por meio da elaboracdo de documentos necesséarios, a modificacdo de
registro de produto;

IV) Solicitar e revalidar o registro doalimentos no prazo previsto na legislagao
sanitaria vigente;

V) Atualizar textos de rotulagens;

VI) Revisar as artes finais de embalagens originais e promocionais;

VII) Manter atualizadas as seguintes documentacgfes: Alvara Sanitario ou Licenca de
Funcobnamento da Empresa, Certificado de Responsabilidade Técnica do Conselho
Regional de Farmacia, e demais documentos exigidos por 6rgdos sanitarios ou
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regulatorios;

VIII) Acompanhar através do Diario Oficial da Unido a publicacdo de registro de
produtos de&mpresa;

IX) Controlar o protocolo de documentos nos 0Orgaos sanitarios e regulatorios
competentes;

X) Acompanhar os pedidos de registro e prorrogacdo de marcas nominativas junto ao
Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INP1);

XI) Colaborar com a&laboracdo e analisar os contratos de terceirizacdo de fabricacao,
producdo e de controle de qualidade, conforme legislacdo vigente e sua aprovacao
perante os 0rgaos competentes;

XIl) Comunicar ao 6rgédo de Vigilancia Sanitaria do Estado, do Distritor&lede do
Municipio, as situacfes de mudanca de endereco da unidade fabril, mudanca de razdo
social, incorporacao de empresas e encerramento da atividade da empresa,;

XIIl) Comunicar oficialmente a autoridade sanitaria o inicio da comercializacdo, o0s
locais onde estdo sendo comercializados seus produtos, registrados e dispensados de
registro, e solicitar ao 6rgdo de Vigilancia Sanitaria do Estado, do Distrito Federal ou do
Municipio que proceda a coleta de amostra dos mesmos, visando a Andlise de Controle;
XIV) Informar a autoridade sanitaria, num prazo maximo de até 10 (dez) dias, a data de
inicio de fabricacao dos produtos dispensados de registro.

CAPITULO X - DA ORIENTAGCAO TECNICA PELO FARMACEUTICO AO

SERVICO DE ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR (SAC)

Artigo 2371 O farmacéutico é o profissional qualificado para o fornecimento de todas as
informagdes sobre o alimento.

Artigo 24 7 No exercicio dessa atividade, compete ao farmacéutico fornecer as
informacdes técnidaientificas ao SAC, observando os seguintesqationentos:

I) Fornecer, ao SAC, as informacdes devidamente escritas, citando referéncias legais e
bibliograficas;

II) Controlar as reclamacdes com investigacdo das possiveis causas relacionadas a
problemas com o produto;

[I) Permanecer em constante contato com o setor de desenvolvimento de alimentos,
buscando informacdes sobre o teor nutricional, prazo de validade, condi¢des ideais de
consumo e conservacgao e impropriedades para consumo;

IV) Permanecer em constante coatatom o setor de pesquisa clinica, buscando
informagdes sobre os alimentos que a empresa produz;

V) Informar as autoridades sanitarias competentes, quando estiver sendo investigado
problema referente a qualidade de algum produto;

VI) Participar do sistemn de recolhimento de produtos que apresentem problemas ou
gue estejam sob suspeita;

VII) Elaborar procedimentos escritos, regularmente conferidos e atualizados, para
efetuar, quando necesséario, as atividades de recolhimento;

VIII) Registrar o progresso do processo de recolhimento, incluindo a relagédo entre as
guantidades distribuidas e as quantidades resgatadas do produto em questdo, bem como
elaborar um relatério final;

IX) Fornecer informacdes para outras areas da empresaasaier@éncias apontadas;

X) Promover a melhoria continua no atendimento aos clientes.

CAPITULO XI - DA ATUACAO DO FARMACEUTICO NO PLANEJAMENTO
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E CONTROLE DA PRODUQAO (PCP) NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Artigo 25 17 O farmacéutico é o profissional competeptga atuar, participar e dar
suporte técnico ao planejamento e controle da produc¢&o na industria de alimentos.
Artigo 26 T Compete ao farmacéutico, no exercicio dessa atividade, atuando como
responsavel técnico, encarregado ou envolvido no planejameatdrele da produgéo

na industria de alimentos:

I) Dar suporte técnico na movimentacao de matgmigsas e materiais de embalagem,
seguindo a sistematica de controle PEPS (primeiro que expira primeiro que sai);

II) Adequar os almoxarifados as BPF;

llI) Planejar as quantidades de lotes a serem produzidos, respeitando as diretrizes do
setor de garantia da qualidade;

IV) Coordenar o fracionamento de materiais de embalagem e de mptérias;

V) Dar treinamento aos seus colaboradores;

VI) Adequar e ahhar a producdo de alimentos conforme as necessidades de
comercializacao;

VII) Orientar a elaboracdo do planejamento estratégico e operacional da empresa, bem
como, acompanhar e controlar a sua execugao;

VIII) Gerar, identificar e acessar tecnologia quigda as acées e negocios estratégicos
da empresa;

IX) Acessar estudos e pesquisas, visando ampliar a capacidade tecnolégica da empresa;
X) Desenvolver mecanismos de apoio a expansao dos atuais negocios e impulsionar 0s
Nnovos;

XI) Acompanhar o langamemte desenvolvimento de produtos no mercado e promover

o aperfeicoamento das linhas atuais;

XIl) Manter informados os setores envolvidos, por meio de graficos e relatérios, do
andamento da producao;

XIIl) Definir método comparativo entre planejamento educao, analisando o reflexo
desse estudo em beneficio da industria.

CAPITULO Xl - DO EXERCICIO DO FARMACEUTICO NO
DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Artigo 27 1 No exercicio dessa atividade, compete ao farmacéutico, que atua nessa
area:

[) Conhecer as caracteristicas das maténiesas, aditivos alimentares, alimentos e
ingredientes;

II) Pesquisar as possiveis formulagcdes e as caracteristicas das mait@aas
envolvidas;

[ll) Pesquisar os fluxos produtivos e definir parametros de processo envolvidos;

IV) Elaborar especificagfes técnicas do produto alimenticio, contendo formulacéo,
embalagens e fluxo produtivo com equipamentos e parametros de processo.

V) Desenvolver formlagdes de acordo com o PIQ, seguindo legislacao vigente;

VI) Participar da elaborag&o do material de embalagem primario e secundario da partida
industrial;

VII) Dar suporte ao setor de producéo.

CAPITULO XllI - DA ATUA(;AO DO FARMACEUTICO NO MARKETING

DA INDUSTRIA ALIMENTICIA

Artigo 28 - O farmacéutico, tendo em vista seu conhecimento técnico especializado
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sobre alimentos, é competente para atuar no processo de marketing da industria
alimenticia.

Artigo 29 - No exercicio desta atividade, compete am&éutico, que atua nessa area:

I. Dar suporte técnico sobre o consumo de alimentos;

Il. Dar treinamentos técnicos para o quadro de representantes e/ou vendedores da
empresa;

[ll. Monitorar, avaliar eticamente e de acordo com a legislacéo vigente, a propaganda de
alimentos;

IV. Adequar a propaganda de alimento a legislacéo sanitéria vigente.

CAPITULO XIV - DA ATUACAO DO FARMACEUTICO NA PESQUISA

CLINICA EM ALIMENTOS

Artigo 30 - O farmacéutico, tendo em vista o seu conhecimento técnico especializado
sobre alimentos, € competente para atuar em pesquisa clinica, devendo seguir as hormas
e diretrizes regulamentadoras de pesquisa.

Artigo 31 - No exercicio desta atividade deveaoniacéutico, que atua nessa area:

I. Seqguir os referenciais basicos da bioética: autonomia, ndo maleficéncia, beneficéncia
e justica;

II. Cumprir as exigéncias setoriais e regulamentacdes especificas para cada area
tematica de investigacdo e/ou modaleldé pesquisa da qual participa.

Artigo 32 - No exercicio desta atividade, compete ao farmacéutico, que atua nessa area:
|. Seguir o protocolo de pesquisa aprovado previamente por Conselho de Etica,
devidamente registrado e reconhecido pelo 6rgao remutathpetente;

Il. Participar da elaboracao de protocolos de pesquisa de desenvolvimento de estudos de
novos alimentos ou de outros alimentos;

[ll. Acompanhar todos os procedimentos relacionados com o descarte dos alimentos
restantes;

IV. Participar dareinamento do pessoal envolvido na pesquisa clinica;

V. Participar de auditorias e controle de qualidade dos projetos de pesquisas clinicas;

VI. Participar da regularizacdo das pesquisas clinicas junto aos 6rgdos competentes.
Artigo 33 - Esta Resolucéentra em vigor na data de sua publicacéo, revogaeds
disposi¢cdes em contrario.

JALDO DE SOUZA SANTOS
Presidenté CFF
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