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E.U.A. - história

Primeiras leis

Normas estabelecidas pelas
associações comerciais

Padeiros, talhantes, …
Padrões de qualidade que 
garantiam fidelidade dos 

consumidores
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E.U.A. - história

1820

Fundação da US Pharmacopeia

Normas para identidade, intensidade, qualidade e pureza dos 
medicamentos, ingredientes alimentares e suplementos

E.U.A. - história

1862

Criação do USDA

Criação da Division of Chemistry
(depois Bureau of Chemistry)

Division of Chemistry começou a 
investigar adulterantes

alimentares
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E.U.A. - história

1877

Alguns Estados criam leis contra 
adulterações e publicam

estatísticas sobre adulteração

E.U.A. - história

1906

Aprovação da Food 
and Drug Act

Base de toda a moderna
legislação

1930

Bureau of Chemistry torna-se 
FDA
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E.U.A. - história

1938

Aprovação da Federal Food, 
Drug and Cosmetic Act

Revisão da lei de 
1906

• tolerâncias de segurança para substâncias tóxicas não evitáveis
• padrões de identidade, qualidade e conteúdo das embalagens
• inspecções nas fábricas
• aplicação de penas judiciais
• expansão das definições de adulteração e rotulagem incorrecta

E.U.A. - história

1958

FDA publica lista GRAS

Substâncias geralmente
reconhecidas como seguras
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E.U.A. - história

1962

Introdução da lei dos direitos do 
consumidor

E.U.A. - história

1970

Criação da EPA

Pesticidas em alimentos passou da FDA para EPA
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E.U.A. - história

1990

Nutrition Labeling and Education 
Act

Obrigatoriedade de rotulagem
com informação nutricional na

maioria dos alimentos

Todos os nutrientes e alegações
de saúde passam a seguir

orientações

E.U.A. - história

NLEA

Rótulo nutricional tem 5 secções
principais
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E.U.A. - história

NLEA

Porções

Baseadas em questionários ao
consumo

Reference Amounts Customarily 
Consumed

E.U.A. - história

NLEA

Porções

Críticos dizem que porções não
são realistas – menores que o 

de facto consumido

FDA responde que aumentar
seria fomentar obesidade
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E.U.A. - história

NLEA

Percentagem de valor diário

Gordura, colesterol, Na, 
carboidratos baseados em
recomendações da USDA

Vitaminas A e C, Ca e Fe 
baseados em referências de 

ingestão (DRI)

E.U.A. - história

NLEA

Componentes usados para 
desenvolver valores de DRI
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E.U.A. - história

NLEA

Alegações nutricionais

Definição de termos free, high, low, more, 
reduced, lite

E.U.A. - história

NLEA

Alegações de saúde

Aprovadas pela FDA e baseadas em
extensa revisão da literatura científica
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E.U.A. - história

NLEA

Alegações de saúde

E.U.A. - história

NLEA

Alegações de estrutura/função

Auto-reguladas pelo
fabricante do suplemento, 

que deve fornecer
informação verdadeira

Alegações devem ser acompanhadas
por declaração que indica que FDA 

não autorizou nem verificou
alegação
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E.U.A. - história

1996

Sistema PR/HACCP

Pathogen Reduction; Hazard 
Analysis and Critical  Control 

Point

Toda a indústria passou a operar
de acordo com este sistema a 

partir de 2000

E.U.A. - história

2006

Food Allergy Labeling and 
Consumer Protection Act

Principais
alergénios

indicados nos
rótulos

Leite, ovos, peixe, 
crustáceos, 

amendoins, frutos de 
casca rija e soja

Declaração em
linguagem acessível
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E.U.A. - história

2011

Food Safety Modernization Act

Estratégia passa de responder a contaminações para prevenção

E.U.A. - história

FSMA

Autoridade da FDA fortalecida em 5 
áreas

Controlos
preventivos

Inspecção e 
conformidade

Importação
de alimentos

seguros
Resposta Parcerias
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E.U.A. - história

FSMA

Controlos preventivos

Good Agricultural Practices

Sistema de base científica para produtos frescos

Padrões mínimos para cultura, colheita, selecção, embalagem e armazenamento, 
higiene, controlo de temperatura, presença de animais, fertilizantes e gestão da 

água

E.U.A. - história

FSMA

Inspecção e conformidade

Baseada na avaliação de risco
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E.U.A. - história

FSMA

Importação de alimentos seguros

Verificações no fornecedor e importador

E.U.A. - história

FSMA

Resposta

FDA ganhou autoridade para forçar a 
recolha de um produto
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E.U.A. - história

FSMA

Parcerias

Parcerias entre as diversas agências
federais

Ex: um único inspector pode
inspeccionar carne, frutas e hortícolas, 

em vez de haver duplicação de 
actividades

E.U.A.

Leis ambientais

Algumas regras específicas para 
produção de alimentos

Federais Estaduais Locais
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E.U.A.

OSHA

Occupational Safety and Health 
Administration

Protecção de 
trabalhadores

Normas de segurança e 
saúde no local de 

trabalho

Informação, formação e 
assistência a empregadores e 

trabalhadores sobre
segurança e saúde

E.U.A.

OSHA

Responsabilidade dos 
empregadores

Criar local de trabalho sem perigos
graves

Seguir normas de segurança e saúde
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E.U.A.

OSHA

Materiais de formação online

Ex: eTool para indústria de 
processamento de aves

www.osha.gov/SLTC/etools/poultry/index.html

E.U.A.

OSHA

Inspecções

Focadas em locais de 
trabalho com maiores

perigos

Inspecções por
telefone/fax

Inspecções no local
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E.U.A.

Federal Trade 
Commission

Garante bom funcionamento dos mercados, com eficiência e 
sem restrições prejudiciais aos consumidores

Bureau of Consumer Protection – protege
consumidores de práticas injustas, enganosas

ou fraudulentas

E.U.A.

Alimentos geneticamente
modificados

Produtor tem que demonstrar às agências apropriadas que 
exposição à nova tecnologia não representa risco significativo

para humanos, animais e ambiente

3 agências envolvidas – USDA, EPA, FDA
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E.U.A.

Alimentos geneticamente
modificados

FDA encoraja rotulagem
voluntária

E.U.A.

Alimentos geneticamente
modificados

FDA baseia-se no princípio da 
“equivalência substancial”

Se produto substancialmente
equivalente será regulado

como alimento convencional

Alimentos GM requerem avaliação de segurança
baseada na comparação com análogo
convencional, relativamente a dados 

moleculares, de composição, toxicológicos e 
nutricionais
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E.U.A.

Biotecnologia vs.
Agricultura biológica

Se for detectado material 
geneticamente modificado numa

cultura biológica

Cultura pode manter certificação
biológica

Certificação baseada no processo, não
no produto

Lei Kosher

Animais proíbidos

Porco, aves
selvagens, 

avestruzes e afins

Tubarões, peixes-
gatos, tamboril e 

marisco

Maioria dos insectos
(incl. pigmentos de 

cochonilha)
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Lei Kosher

Programas de gestão
integrada de pragas

Aumentam infestações de 
insectos em plantas

Pode constituir um problema

Lei Kosher

Proibição de sangue

Animais completamente
sangrados

Animais não insensibilizados
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Lei Kosher

Inspecção após abate

Inspecção de defeitos nos orgãos
internos feita por inspectores

treinados por rabis

Principalmente pulmões
Qualquer defeito torna todo o 

animal não kosher

Lei Kosher

Preparação das carcaças

Remoção de diversas veias, artérias, 
partes de gordura, sangue e nervo

ciático

Na prática, só se usa parte
dianteira de animais de 4 

patas

Carne depois imersa em salmoura
até 72 h após abate
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Lei Kosher

Ingredientes proíbidos

Materiais de origem animal

Emulsificantes, estabilizantes, 
tensioactivos, …

Lei Kosher

Queijo

Coágulo tem que ser adicionado por
um religioso

Regras menos estritas para 
soro
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Lei Kosher

Lacticínios e carne

Proíbido misturar

Ex: cheeseburger não kosher

Lei Kosher

Peixe

Pode ser comido à mesma refeição
que carne, mas não misturado

directamente
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Lei Kosher

Equipamento

Tem que ser kosherizado

Conjunto de tratamentos de higienização

Lei Halal

3 tipos de produtos

Halal - permitido Haram – proíbido Makruh - duvidoso
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Lei Halal

Proíbido

Porco, sangue
Carne de animais

não abatidos
ritualmente

Álcool, drogas e 
medicamentos usados

incorrectamente

Lei Halal

Insectos

Estatuto não claro
Só gafanhotos mencionados

claramente como halal
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Lei Halal

Abate

Características
rituais

Animal 
normalmente

não
insensibilizado

Inspecção feita por
autoridades
seculares

Carcaça não tem
tratamento especial

Lei Halal

Abate

Normas aplicadas a 
animais de 4 patas e 

aves

Peixe e outras criaturas
aquáticas dispensam

abate ritual

Gafanhotos não têm
método especial
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Lei Halal

Indústria

Materiais haram devem ser separados dos 
halal


