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APRESENTACAO

A Secretaria de Agricultura e Abastecimento, por sua Coordenadoria de Defesa
Agropecuaria (CDA), mantém o Servico de Inspecdo de Produtos de Origem Animal de
Séo Paulo (SISP) que realiza fiscalizagdo em estabelecimentos e avalia plantas e
processos produtivos para registros no Centro de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal — CIPOA. Durante o processo de aprovacao de produtos, a rotulagem é a area em
gue os interessados tém maior dificuldade. A partir desta constatacdo identificamos a
necessidade de elaboracdo deste Manual de Rotulagem para auxiliar os estabelecimentos
em suas solicitagdes.

O presente manual foi elaborado de forma a elencar conceitos, definicoes e as
normatizacdes existentes para facilitar e agilizar o processo de solicitacdo de rotulagem
para produtos no SISP. Deve-se considerar, em se tratando de area extremamente
dinAmica e constantemente sujeita a determinacdes de 6rgdos reguladores distintos, que
atualizacdes poderao surgir ao longo do tempo.

Os responsaveis pela analise de processos SISP nos Escritorios de Defesa Agropecuaria
(EDA) também encontrardo neste manual uma importante ferramenta a ser utilizada no
dia a dia quando da avaliacdo dos requerimentos para rotulagem entregues pelas
empresas interessadas.

E importante ressaltar que este Manual ndo substitui ou invalida quaisquer outras regras e
legislagcbes de outros 6rgaos regulatérios. O SISP ndo dita as regras da rotulagem, mas
deve verificar, além das informacdes contidas neste manual, outras informacdes exigidas
por Lei. A veracidade de dados como Informacdes nutricionais e tempo de validade é de
responsabilidade da empresa.
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1. INTRODUCAO

Muito se fala sobre seguranca alimentar e sem duvida é um grande desafio para a
cadeia de alimentos dentro de um programa de alimentacdo segura. A rotulagem dos
alimentos entra como um importante fator de seguranca diante da necessidade de
acompanhamento do alimento desde o campo até a mesa do consumidor.

Os consumidores tém o direito a uma escolha esclarecida e isso impde uma
rotulagem informativa, de modo que os mesmos possam ter confianca na seguranca da
sua alimentacdo e o direito da escolha dos alimentos com base em informacdes
completas sobre a sua procedéncia e os respectivos ingredientes.

Essas informacgfes devem ser exatas e ndao podem induzir ao erro nem alegar que
um género alimenticio possui propriedades de prevencgédo, tratamento ou cura de doencas.
Também devem alertar o consumidor se o alimento possui ingredientes que provocam
reacdes alérgicas ou de intolerancia.

O fortalecimento da rastreabilidade vem ao encontro com este direito do
consumidor.

As regras de rotulagem sdo frequentemente atualizadas, a fim de agregar os
progressos da ciéncia e a evolucdo das expectativas do consumidor. O desafio na
elaboracdo de um rotulo de género alimenticio consiste em fornecer o maximo de
informacao possivel sem dificultar a sua leitura e compreenséo.

O desafio dos técnicos da Coordenadoria de Defesa Agropecuaria, ao analisarem
as solicitacdes de rotulagem dos produtos dos estabelecimentos registrados no Servico
de Inspecao do Estado de S&o Paulo, é verificar o atendimento dos preceitos que regem
as regras de rotulagem. Este manual visa auxiliar nesse desafio.



2. DEFINICOES

AclUcares

Todos os monossacarideos e dissacarideos metabolizados pelo organismo humano. Nao
se incluem os polidis.

Aditivo Alimentar

Qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos produtos de origem animal, sem
propdsito de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas,
biolégicas ou sensoriais, durante a fabricacdo, processamento, preparacao, tratamento,
embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulacdo de um produto
de origem animal. Isto implicara direta ou indiretamente fazer com que o préprio aditivo ou
seus produtos se tornem componentes do produto de origem animal. Esta definicdo nao
inclui os contaminantes ou substancias nutritivas que sejam incorporadas ao produto de
origem animal para manter ou melhorar suas propriedades nutricionais.

Alimento

Toda substancia, no estado natural, semielaborada ou elaborada, no estado solido,
liguido, pastoso ou qualquer outra forma adequada, que se destinam ao consumo
humano, incluindo as bebidas e quaisquer outras substancias utilizadas na fabricacéo,
preparacgdo ou tratamento dos alimentos, porém sem incluir os cosméticos, nem o tabaco,
nem as substancias utilizadas unicamente como medicamentos.

Alimento in natura

Todo alimento de origem animal ou vegetal, para cujo consumo imediato se exija apenas
a remocdo da parte ndo comestivel e os tratamentos indicados para a sua perfeita
higienizacdo e conservacéao.

Alimento enriquecido

Todo alimento que tenha sido adicionado de substancia nutriente com a finalidade de
agregar o seu valor nutritivo.

Aromatizantes

Sao substancias ou mistura de substancias com propriedades aroméaticas e/ou sapidas,
capazes de conferir ou reforcar caracteristicas sensoriais como, o aroma e/ou sabor, e/ou
flavor dos alimentos.

Carboidratos
Todos os glicideos metabolizados pelo ser humano, incluindo os polidis.
CNPJ - Cadastro Nacional Pessoa Juridica

O CNPJ compreende as informacdes cadastrais das pessoas juridicas de interesse as
administracdes tributarias da Unido, Estados, Distrito Federal e dos Municipios, bem
como da seguridade social.

Consumidor

Toda pessoa fisica ou juridica que adquire ou utiliza produto ou servigco como destinatario
final.

Conteudo Liquido (ou contetdo nominal)

Quantidade do produto declarada na rotulagem, excluindo a mesma e qualquer outro
objeto acondicionado com esse produto.



Corante

Substancia ou a mistura de substancias que possuem a propriedade de conferir ou
intensificar a coloracdo de alimento.

Declaracdo de Nutrientes
Relag&o ou listagem ordenada dos nutrientes de um alimento.
Declaracdo Simplificada de Nutrientes

Relagéo ou listagem ordenada de um grupo de nutrientes de um alimento, quando um
numero determinado de nutrientes aparece em quantidade insignificante no alimento.

Denominacéo de venda do produto de origem animal

Nome especifico e ndo genérico que indica a verdadeira natureza e as caracteristicas do
produto de origem animal comestivel ou alimento. Sera fixado de acordo com
Regulamento Técnico Especifico que estabelece os padrBes de identidade e qualidade
inerentes ao produto.

Destaque

Aquilo que ressalta uma adverténcia, frase ou texto, apresentado em caixa alta e em
negrito, quando devera ser feito de forma clara e legivel.

Embalagem

Recipiente, pacote ou envoltério destinado a garantir a conservacgao e facilitar o transporte
e manuseio dos produtos de origem animal.

Embalagem primaria ou envoltério primario

Embalagem que estd em contato direto com os produtos de origem animal.
Embalagem secundéria ou pacote

Embalagem destinada a conter a(s) embalagem(ns) primaria(s).
Embalagem terciaria ou embalagem

Embalagem destinada a conter uma ou varias embalagens secundarias
Fibra alimentar

Qualguer material comestivel que nao seja hidrolisado pelas enzimas enddgenas do trato
digestivo humanao.

Fornecedor

Toda pessoa fisica ou juridica, publica ou privada, nacional ou estrangeira, bem como o0s
entes despersonalizados, que desenvolvem atividade de producé&o, montagem, criagéo,
construcéo, transformacédo, importacdo, exportacdo, distribuicdo ou comercializacdo de
produtos ou prestacéo de servigos.

Fracionamento do produto de origem animal

Operacéo pela qual o produto de origem animal € dividido e acondicionado, para atender
a sua distribuicdo, comercializacao e disponibilizacdo ao consumidor.

Gorduras ou lipideos

Substancias de origem vegetal ou animal, insollveis em agua, formadas de triglicerideos
e pequenas quantidades de nao glicerideos, principalmente fosfolipideos.

Gorduras monoinsaturadas



Triglicerideos que contenham &cidos graxos com uma dupla ligacéo cis, expressos como
acidos graxos livres.

Gorduras poliinsaturadas

Triglicerideos que contenham &cidos graxos com duplas ligacdes cis-cis separadas por
grupo metileno, expressos como acidos graxos livres.

Gorduras saturadas

Triglicerideos que contenham acidos graxos sem duplas ligacdes, expressos como acidos
graxos livres.

Gorduras trans

Triglicerideos que contenham acidos graxos insaturados com uma ou mais dupla ligacao
trans, expressos como acidos graxos livres.

Indicacdo quantitativa

E o ndmero do contetdo liquido nominal acompanhado da unidade de medida
correspondente de acordo com o Regulamento Técnico Metroldgico.

Informacé&o Nutricional Complementar (declaragéo de propriedades nutricionais)

Qualquer representacdo que afirme, sugira ou impligue que um produto possua
propriedades nutricionais particulares, especialmente, mas ndo somente, em relagdo ao
seu valor calérico e ao seu conteudo de carboidratos, proteinas, gorduras e fibras
alimentares, bem como seu contetdo de vitaminas e minerais.

Ingrediente

Toda substancia, incluidos os aditivos alimentares, que se emprega na fabricacdo ou
preparo dos produtos de origem animal e que esta presente no produto final em sua forma
original ou modificada.

Lote

Conjunto de produtos de um mesmo tipo, processados pelo mesmo fabricante ou
fracionador, em um espaco de tempo determinado, sob condi¢des essencialmente iguais.

Marca

E um nome ou uma representacdo grafica desenho, ou uma combinacdo destes
elementos, que identificam um produto de um estabelecimento.

Matéria prima Alimentar

Toda substancia de origem vegetal ou animal, em estado bruto, que para ser utilizada
como alimento e necessita sofrer tratamento e/ou transformacdo de natureza fisica,
guimica ou biologica. Podera haver mais de uma matéria-prima na formulagédo conforme
regulamento técnico de identidade e qualidade especifico do produto.

Modo de conservacgao

Método ou conjunto de métodos necessarios para manter as caracteristicas proprias do
alimento, garantindo a durabilidade e a inocuidade do produto.

Nome fantasia
Nome comercial com que a empresa pode ser reconhecida junto ao publico.
Nome empresarial

E a firma, raz&o social ou denominag&o comercial.
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Nutriente

Qualquer substancia quimica consumida normalmente como componente de um alimento,
gue proporcione energia e/ou seja necessaria para o crescimento, desenvolvimento e
manutencao da saude e da vida.

Painel principal

Parte do rotulo ou da rotulagem onde se apresenta, de forma mais relevante, a
denominacédo de venda e marca, caso existam. O painel frontal e o painel lateral fazem
parte do painel principal.

Painel frontal

Parte do painel principal imediatamente colocado ou mais facilmente visivel ao
comprador, em condi¢des habituais de exposicado a venda. Considera-se, ainda, parte do
painel frontal as tampas metalicas que vedam as garrafas e os filmes plasticos ou
laminados utilizados para vedacao de vasilhames em forma de garrafa ou de copo.

Painel lateral

Parte do painel principal, contiguo ao painel frontal, onde deverdo estar dispostas as
informacgdes de natureza obrigatoria.

Painel secundéario

Parte do rotulo, ndo habitualmente visivel ao comprador, nas condi¢cdes de exposicao a
venda, onde deverdo estar expressas as informacgdes facultativas ou obrigatorias, a
critério da autoridade competente, bem como as etiquetas ou outras informacdes escritas
gue constam da embalagem.

Pais de origem

Aquele onde o produto de origem animal foi produzido ou, tendo sido elaborado em mais
de um pais, onde recebeu o Ultimo processo substancial de transformacao.

Peso Drenado

Quantidade do produto declarada na rotulagem da embalagem, excluindo a mesma e
gualquer liguido, solucéo, caldo, vinagres, azeites, 6leos e sucos de frutas e hortalicas, de
acordo com a regulamentacéo vigente.

Porcao

Quantidade média do alimento que deveria ser consumida por pessoas sadias, maiores
de 36 meses, em cada ocasido de consumo, com a finalidade de promover uma
alimentacao saudavel.

Produto ou Substancia Alimenticia

Todo o alimento derivado de matéria-prima alimentar ou de alimento in natura, ou néo, de
outras substancias permitidas, obtido por processo tecnoldgico adequado.

Produto de Origem Animal

Toda substancia de origem animal, elaborada, semi-elaborada ou bruta, que se destina ao
consumo humano ou néo.

Produto de Origem Animal Comestivel

Toda substancia de origem animal, elaborada, semi-elaborada ou bruta, que se destina ao
consumo humano.
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Produto de Origem Animal ndo Comestivel

Toda substancia alimenticia de origem animal, elaborada, semi-elaborada ou bruta, que
se destina ao consumo animal ou nao.

Produto de Origem Animal embalado

Todo o produto de origem animal que esta contido em uma embalagem pronta para ser
oferecida ao mercado consumidor.

Produto pré-medido

Todo produto embalado e medido sem a presengca do consumidor e em condi¢cbes de
comercializacao.

Proteinas
Compostos formados por aminoacidos.
Razao social

E o nome devidamente registrado sob o qual uma pessoa juridica se individualiza e
exerce suas atividades. A razéo social diferencia-se do nome dado a um estabelecimento
ou do nome comercial com que a empresa pode ser reconhecida junto ao publico, o qual
€ conhecido como nome fantasia.

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade

Legislacdo que define os padrdes técnicos de producao, de identidade e de qualidade de
um produto especifico.

Rotulagem Nutricional

Toda descri¢cao destinada a informar ao consumidor sobre as propriedades nutricionais de
um alimento. A Rotulagem Nutricional compreende dois componentes: Declaracdo de
Nutrientes e Informacao Nutricional Complementar.

Rétulo ou Rotulagem

Toda inscricdo, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou gréfica, escrita, impressa,
estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre o recipiente,
vasilhame, envoltério, cartucho ou qualquer outro tipo de embalagem do produto de
origem animal.
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3. REGISTRO DE PRODUTO

O processo de registro de um produto de origem animal no SISP é desencadeado
pelo Formulario para Registro de Roétulos encaminhado pelo proprietario que devera ser
anexado ao processo de registro do estabelecimento. (ANEXO 1)

Desde a primeira analise pelo Médico Veterinario Oficial da Regional (MVO), varios
componentes deste processo devem ser analisados:

1. Os dados constantes no requerimento devem ser os mesmos do processo;

2. Verificar se o estabelecimento possui as instalacbes e os equipamentos adequados
para a producéo pretendida,

3. Conferir as informacgfes constantes no Formulario para Registro de Rétulos quanto a
fabricacdo e composicao do produto, disponiveis tanto em legislacdo especifica como
em publicacdes técnicas.

4. DESCRICAO

Rotulagem é o procedimento para promover a identificacdo do alimento através de
rétulo. Todo alimento pré-embalado deve ser rotulado.

Existem duas razdes basicas para se rotular alimentos: a primeira € de ordem
legal, pois h4 normas de saude publica, de metrologia e de defesa do consumidor que
devem ser cumpridas. S8o exigéncias legais que garantem a seguranca alimentar, a
rastreabilidade e a confiabilidade nas relacdes comerciais. A segunda é de carater
econdmico ou comercial. A rotulagem identifica o produtor e o produto. O rétulo promove
o reconhecimento do produtor e a diferenciacéo do produto no mercado.

As partes de um rétulo sdo denominadas de painéis. Um rotulo pode ter apenas um
painel que contenha todas as informagdes do produto ou ter as informacdes apresentadas
em outros painéis. Os painéis de um rétulo sdo: painel principal, compreendendo o painel
frontal e o painel lateral, e o painel secundério.

No rétulo devem constar todas as informac8es sobre o produto. Sédo informacfes
obrigatdrias:

Denominacao de venda do produto (nome do produto)
Marca

Origem ou procedéncia

Lista de ingredientes

Data de fabricacdo ou data de embalagem (conforme o produto)
Validade

Lote

Razé&o social

Localizacao (endereco do estabelecimento industrial)
Telefone para contato (ou SAC)

Classificacdo do estabelecimento

CNPJ

Modo de conservagao

Numero de registro do produto no SISP

Carimbo do SISP

Industria Brasileira
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Parte dessas informacgbes deve, obrigatoriamente, ser contidas no painel principal.
Séo elas: denominacao de venda do produto e marca.

4.1 Denominagéo do produto, nome do produto ou denominagéo de venda do
produto

Deve ser indicado no painel principal do rotulo em caracteres destacados,
uniformes em corpo e cor, sem intercalacdo de desenhos e outros dizeres. O tamanho
da letra utilizada deve ser proporcional ao tamanho utilizado para a indicagdo da marca
comercial ou logotipo, caso existam. A denominacao de venda ndo devera ser abreviada.

Quando houver um Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade do Produto
(RTIQ), onde a descricdo e as caracteristicas dos produtos estdo especificadas, e no
mesmo for estabelecido uma ou mais denominacfes para um produto de origem animal,
deverd ser utilizada pelo menos uma dessas denominacdes. Podera ser empregada uma
denominacdo consagrada, de fantasia, de fabrica ou uma marca registrada, desde que
seja acompanhada do nome verdadeiro do produto.

Junto ou proximas da denominagédo do produto (nome) poderdo constar palavras
ou frases que evitem que o consumidor seja induzido a erro ou engano. Por exemplo, a
forma de apresentacédo (fatiado, em espeto, etc.), tipo de tratamento (defumacéo, etc.) a
gue o produto tenha sido submetido. Como exempilo:

e Miudos congelados de frango em espeto - (home do miudo);
e Cortes congelados de frango com bacon em espeto - (nome do corte).

Para os produtos ndo contemplados no Regulamento Industrial de Inspecéo
Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), que ndo possuam Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ), a denominacdo de venda serd padronizada
obedecendo o fluxo de producdo, sempre que possivel, e de acordo com a
regulamentacdo do CIPOA.

Nome primario na sequéncia de producao e Opcionais no fim.

I Exemplos:

I

: Cortes temperados congelados de bovino recheado com
| cenoura - (coxao mole);

I

I

I

I

Frango desossado temperado congelado recheado com
presunto, queijo mussarela, linguica calabresa e farofa.

e o — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — —
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Quando em um mesmo produto tiverem duas ou mais matérias primas em
percentuais iguais, fica a critério do interessado.

Um espeto que sera feito de trés partes iguais de carne bovina,
carne suina e linguica calabresa ficaria com a nomenclatura:

3 tipos de carne, cada um com 20% :

Carne temperada de bovino, suino e linguica calabresa congelada
em espeto. OU

Carne temperada de suino, bovino e linguica calabresa congelada
em espeto.

O tamanho das letras e dos numeros da rotulagem obrigatéria ndo podera ser
inferior a Imm (um milimetro).

4.2 Marca

E um simbolo que representa uma série de informacdes sobre um produto, um
grupo de produtos ou uma empresa. Este simbolo € constituido tipicamente por um nome,
marca identificatéria, imagens ou conceitos que distinguem o produto, servico ou a
empresa. Usada para distinguir produto ou servigo de outro idéntico, semelhante ou afim,
de origem diversa. Nado cabe ao SISP verificar se existe conflito de marcas, sendo esta
responsabilidade do proprio interessado no seu registro junto ao 6rgdo competente.

4.3 Conteudo liquido

Todo produto pré-medido, isto €, todo produto embalado e medido sem a presenca
do consumidor e em condicbes de comercializacdo, deve ter seu conteudo liquido
indicado no painel frontal do rétulo de acordo com a legislacdo metrolégica em vigor.

A unidade de medida a ser utilizada dependera do tipo de medida e da quantidade
liguida do produto. A indicacao quantitativa deve seguir os seguintes parametros:

1. os produtos que se apresentam na forma soélida, granulada ou em gel devem ser
comercializados em unidades de massa;

2. 0s produtos que se apresentam na forma liguida devem ser comercializados em
unidades de volume;

3. 0s produtos que se apresentam na forma semi-sélida ou semi-liquida devem ser
comercializados em unidades de massa ou volume, em conformidade com a
Legislacdo Metrolégica em vigor.

A unidade a ser utilizada dependera do tipo de medida e da quantidade liquida do
produto de acordo com a Tabela I.
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Tabela | — Unidades de volume e massa

Tipo de Medida (grandeza) | Quantidade liquida do Produto (q) Unidades (simbolos)
Volume (liquidos) q < 1000ml mL ou ml ou cL ou cl ou cm3
g > 1000ml L ()
Massa q<1g mg
1g =g < 1000g g
q>1000g9 kg

A altura minima dos algarismos da indica¢do quantitativa, de massa ou volume, do
conteudo liquido devera obedecer ao disposto na Tabela I

Tabela Il — Altura de algarismos da Indicacado Quantitativa

Conteudo liqguido em gramas ou mililitros Altura minima dos algarismos em milimetros
Menor ou igual a 50 2
Maior que 50 e menor ou igual a 200 3
Maior que 200 e menor ou igual a 1000 4
Maior que 1000 6

Os caracteres utilizados para a grafia dos simbolos das unidades de medida
deverdo ter a altura minima de 2/3 (dois tercos) da altura dos algarismos. A largura dos
caracteres alfanuméricos da indicacdo quantitativa do conteudo liquido ndo podera ser
inferior a 2/3 (dois tergos) de sua altura.

A indicacdo quantitativa deve ser grafada em cor contrastante com o fundo onde
estiver impressa, de modo a transmitir ao consumidor uma facil, fiel e satisfatoria
informacdo da quantidade comercializada. No caso de embalagem transparente, a
indicagdo quantitativa deve ser de cor contrastante com a do produto.

A altura minima dos algarismos da indicacdo quantitativa do conteudo liquido
também deve estar de acordo com a area do rétulo. A determinacdo da area da vista
principal deve ser efetuada através da multiplicacdo da maior dimensao de largura pela
maior altura da face adotada como vista principal, estando a embalagem fechada,
incluindo a tampa. Devera estar de acordo com o estabelecido na Tabela Ill.

Tabela Il — Altura de algarismos

Area da vista principal (cm?) Altura minima dos algarismos (mm)
Menor que 40 2,0
Maior ou igual a 40 e menor que 170 3,0
Maior ou igual a 170 e menor que 650 4,5
Maior ou igual a 650 e menor que 2600 6,0
Maior ou igual a 2600 10,0

No caso de utilizarem-se indicagfes precedentes a indicacdo quantitativa,
podem-se usar algumas das seguintes expressdes ou palavras:

1. para produtos comercializados em unidades legais de massa - "PESO LiQUIDO" ou
"CONTEUDO LiQUIDO" ou "PESO LIQ." ou "Peso Liquido" ou "Peso Lig.";

2. para produtos comercializados em unidades legais de volume - "CONTEUDO" ou
"Conteudo" ou "Volume Liquido™;

3. para produtos comercializados em nimero ou unidades -"CONTEM" ou "CONTEUDO"
ou "Contem".

Os produtos pré-medidos que apresentam duas fases (uma sdlida e outra liquida)
separaveis por filtragem simples, deverao ter impressas no painel frontal da embalagem,
as indicac¢des quantitativas referentes ao contetido (Qn) e o contetdo drenado precedidos
das expressdes: "PESO LIQUIDO" e "PESO DRENADO", em caracteres iguais em
dimensao e destaque.
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N&o sera obrigatoria a declaracao do conteudo liquido para os alimentos pesados a
vista do consumidor. Os produtos carneos (embutidos ou ndo, frescos, secos, salgados,
curados e crus ou cozidos), pré-acondicionados, devem trazer a indicacdo da quantidade
liguida, em caréter obrigatdrio, no ponto de venda ao consumidor final. Isto quer dizer que
os produtos que, por sua natureza, ndao puderem ter sua quantidade liquida padronizada,
deverdo ter seu peso liquido indicado mediante a utilizagdo de etiqueta adesiva no ponto
de venda ao consumidor final. O fabricante ou acondicionador devera informar o peso da
embalagem utilizada no produto em comercializag&o.

Os queijos e requeijdes que ndo possam ter suas quantidades padronizadas e/ou
gue possam perder peso de maneira acentuada, deverdo, obrigatoriamente, trazer nos
rétulos ou revestimentos a indicacdo “DEVE SER PESADO EM PRESENCA DO
CONSUMIDOR” ou “VENDA POR PESO”, de forma bem visivel e distinta das demais
informacgdes, indicando, ainda, nas mesmas propor¢cdes, 0 peso da embalagem, em
gramas, precedido da expressao “PESO DA EMBALAGEM”.

4.4 Origem ou procedéncia

Deve ser indicado o nome (razdo social) do estabelecimento produtor com o
endereco completo do Municipio e do Estado de origem.

Quando o produto for fabricado em um estabelecimento e embalado ou distribuido
por outro, além dos dados de identificacdo do produtor, devem constar no rétulo os dados
de identificagcdo do estabelecimento responsavel pelas operacfes de embalagem e
distribuicdo, conforme apresentado em contrato. Neste caso, no rétulo, devem ser
utilizadas, além da expressdo "Produzido por...", "Fabricado por..." ou expressao
equivalente, as expressdes "Embalado por...", "Distribuido por...", “Defumado por...”,
"Para" ou expressao equivalente, conforme cada situacéo. Estas informacdes deverdo ser
inseridas em sequéncia e em iguais caracteres de fonte, tamanho e cor.

Exemplo 1:

A empresa PORCO FELIZ Marca PORQUINHO SISP 4321 produz bacon para
empresa BONZAO (NAO TEM SISP) que vai distribuir e vender com sua marca
SENSACIONAL.

Bacon - marca SENSACIONAL.

Produzido por PORCO FELIZ.

Distribuido por BONZAO.

n°registro SISP 4321 (da empresa PORCO FELIZ)

Exemplo 2:

empresa PORCO FELIZ produz bacon Marca PORQUINHO SISP 4321 e vende
para empresa BONZAO SISP 5000 que ira fatiar, reembalar e vender com sua marca
préopria SENSACIONAL.

Bacon fatiado - marca SENSACIONAL
Produzido por empresa PORCO FELIZ .
Embalado e Distribuido por empresa BONZAO
n°registro SISP 5000 (da empresa BONZAO)

*data de vencimento dado pela empresa BONZAO (que deve ser igual ou menor que a da empresa
PORCO FELIZ)
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Exemplo 3:
empresa QUEIJAO SISP 6000 produz queijo mussarela - marca DAFAZENDA

empresa LOJAS SISP 3030 compra este queijo e ira fatiar e revender - marca
JOJO.

Queijo mussarela fatiado - marca JOJO
Fatiado e Embalado por empresa LOJAS
n°registro SISP 3030 (da empresa LOJAS)

*data de vencimento dado pela empresa LOJAS (que deve ser igual ou menor que a da empresa
QUEIJAO)

Exemplo 4:
empresa QUEIJAO SISP 6000 produz queijo mussarela - marca DAFAZENDA

empresa LOJAS SISP 3030 - apenas fara o fatiamento do queijo e devolver para
empresa QUEIJAO distribuir/vender com a sua marca propria DAFAZENDA.

Queijo mussarela - marca DAFAZENDA
Produzido e Distribuido por empresa QUEIJAO
Fatiado e Embalado por empresa LOJAS
n°registro SISP 3030 (da empresa LOJAS)

*data de vencimento dado pela empresa LOJAS (que deve ser igual ou menor que a da empresa
QUEIJAO)

Exemplo 5:
empresa LINGUINI SISP 6000 produz linguica calabresa - marca LILI

empresa FUMACA SISP 3030 - marca FUFU quer transformar a linguica calabresa
em Paio, realizando apenas a etapa de defumacéo e depois distribuir/vender com a sua
marca propria FUFU.

paio - marca FUFU

Produzido por empresa LINGUINI

Defumado e Distribuido por empresa FUMAGCA
n°registro SISP 3030 (da empresa FUMACA)

*data de vencimento dado pela empresa FUMACA (neste caso, como houve transformacéo, deve
dar a validade indicada pela empresa FUMACA a partir de seus estudos de tempo de prateleira)
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Exemplo 6:
empresa QUEIJAO SISP 6000 produz queijo minas frescal - marca DAFAZENDA
empresa LOJAS SISP 3030 compra este queijo e ir4 realizar a maturacdo e

revender - marca JOJO.

Queijo minas maturado - marca JOJO
Produzido por empresa QUEIJAO
Maturado e Embalado por empresa LOJAS
n°registro SISP 3030 (da empresa LOJAS)

*data de vencimento dado pela empresa LOJAS (neste caso, como houve transformacéo, deve dar

a validade indicada pela empresa LOJAS a partir de seus estudos de tempo de prateleira)

A expressdo “INDUSTRIA BRASILEIRA” ndo deve ser abreviada.
Para os produtos sob o SISP artesanal, deverd ainda incluir a expressao

“Produzido no Brasil” ou "Produto Artesanal".

4.5 Lista de ingredientes

Com excecdo de produtos de origem animal com um Unico ingrediente (por

exemplo: carne resfriada, leite pasteurizado, peixe cru resfriado e outros) deve constar no
rétulo a lista dos ingredientes contidos no produto.

A lista de ingredientes deve constar do rétulo precedida da expressao

"ingredientes:" ou "ingr.:", de acordo com o especificado abaixo:

1.

Todos os ingredientes deverdo constar em ordem decrescente da respectiva
proporcao;

Quando um ingrediente for um produto de origem animal elaborado com dois ou mais
ingredientes, este ingrediente composto, definido em regulamento técnico especifico,
pode ser declarado como tal na lista de ingredientes, sempre que venha acompanhado
imediatamente de uma lista, entre parénteses, de seus ingredientes em ordem
decrescente de proporgao;

Quando para um ingrediente composto for estabelecido um nome em Regulamento
Técnico especifico, e represente menos que 25% (vinte e cinco por cento) do produto
de origem animal, ndo sera necessario declarar seus ingredientes, com excecao dos
aditivos alimentares que desempenhem uma funcgéo tecnoldgica no produto acabado;
A agua deve ser declarada na lista de ingredientes, exceto quando formar parte de
salmouras, xaropes, caldas, molhos ou outros similares, e estes ingredientes
compostos forem declarados como tais na lista de ingredientes. Ndo sera necessario
declarar a 4gua e outros componentes volateis que se evaporem durante a fabricacao;
A agua adicionada aos produtos carneos deve ser declarada, em percentuais, na lista
de ingredientes do produto. Sempre que a quantidade de agua adicionada for superior
a trés por cento, o percentual de agua adicionado ao produto deve ser informado,
adicionalmente, no painel principal da rotulagem.
Quando se tratar de produtos de origem animal desidratados, concentrados,
condensados ou evaporados, que necessitam de reconstituicdo para seu consumo,
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por meio da adicdo de agua, os ingredientes podem ser enumerados em ordem de
propor¢cdo (m/m) no produto de origem animal reconstituido. Nestes casos, devera ser
incluida a seguinte expressao: “Ingredientes do produto preparado segundo as

indicacdes do rétulo”.

7. O produto carneo temperado que utilizar condimentos em solucéo, deve ter o
percentual de solucéo adicionada e sua respectiva composicao declaradas
no painel principal do rotulo, em caracteres de mesmo realce e visibilidade,
acompanhando a denominacao de venda,

Podera ser empregado o nome genérico para os ingredientes que pertencem a
classe correspondente, de acordo com a Tabela abaixo.

Tabela IV — Classe de Ingredientes

Classe de ingredientes

Nome genérico

Oleos refinados diferentes do azeite de oliva.

Oleo de: (completar com)

- a qualificacé@o de "vegetal" ou "animal", de acordo
com 0 caso;

- aiindicagdo da origem especifica vegetal ou
animal,

- a qualificacé@o hidrogenado ou parcialmente
hidrogenado, de acordo com o caso, deve
acompanhar a denominacgéo de éleo cuja origem
vegetal ou origem especifica vegetal ou animal,
venha indicado.

Gorduras refinadas, exceto a manteiga.

"Gorduras" juntamente com o termo "vegetal' ou
"animal” de acordo com o caso.

Amidos e amidos modificados por a¢do enzimatica
ou fisica.

"Amido"

Amidos modificados quimicamente

"Amido modificado"

Todas as espécies de pescado quando o pescado
constitua um ingrediente de outro alimento e
sempre que no rotulo e na apresentacdo deste
alimento nao faca referéncia a uma determinada
espécie de pescado.

"Pescado”

Todos os tipos de carne de aves quando constitua
um ingrediente de outro alimento e sempre que no
rétulo e na apresentacédo deste alimento ndo faca
referéncia a nenhum tipo especifico de carne de
aves.

"Carne de ave"

Todos os tipos de queijo, quando o queijo ou uma | "Queijo"

mistura de queijos constitua um ingrediente de

outro alimento e sempre que no rotulo, e na

apresentacdo deste alimento, ndo faca referéncia

a um tipo especifico de queijo.

Todas as especiarias e extratos de especiarias | "Especiaria’, "especiarias”’, ou "mistura de
isoladas ou misturadas no alimento. especiarias”, de acordo com o caso.

Todas as ervas aromaticas ou partes de ervas | "Ervas arométicas" ou "misturas de ervas
arométicas isoladas ou misturadas no alimento. arométicas", de acordo com o caso.

Todos os tipos de preparados de goma utilizados | "Goma base"

na fabricacdo da goma base para a goma de

mascar.

Todos os tipos de sacarose. "Acucar"

Dextrose anidra e dextrose monohidratada. "Dextrose ou glicose"

Todos os tipos de caseinatos. "Caseinato"

Manteiga de cacau obtida por pressao, extracdo
ou refinada.

"Manteiga de cacau"

Todas as frutas cristalizadas, sem exceder 30%
do peso do alimento.

"Frutas cristalizadas"
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4.6 Fabricacéo

A data de fabricacdo devera ser correspondente a data de processamento, ou a
data de embalagem (ovos), ou a data de envase (mel). No caso de queijos maturados,
considera-se como data de fabricagdo a data de expedicdo do produto para a
comercializacao.

No caso de produtos processados por terceiros, a data de fabricacdo ou
embalagem é a data de envase ou fatiamento ou qualquer outra transformacéo que se
realize no produto inicial.

Exemplo: |
queijo produzido por QUEIJAO em 10/06/2017 e fatiado por LOJAS em 15/06/2017. A data de :

abricacdo no rétulo sera: Data de embalagem: 15/06/2017. |

—

Constara de pelo menos:
- dia, més e ano, para produtos que tenham duracdo minima ndo superior a trés meses;
- més e ano para produtos que tenham duracdo minima superior a trés meses;

- para produtos em que a referéncia ao lote corresponde a data de fabricacao, deverao
constar dia, més e ano.

Devera ser declarada através de uma das seguintes expressoes:
- Fabricado em:

- Fabr:

- Data de fabricacao:

- Data de embalagem:

- Embalado em:

- Data de envase:

- Envasado em:

4.7 Validade

A data de validade minima informada no rétulo é de responsabilidade do produtor
ou fracionador. Deverd ser declarada seguindo as especificagbes descritas abaixo a nao
ser que esteja prevista de outra maneira em um regulamento técnico especifico de um
produto. Em produtos reembalados, caso n&o sofram processos de maturacdo ou
defumacao, por ex., a data de validade deve ser igual ou inferior ao do produto original.

| Exemplo: |

: queijo produzido por QUEIJAO valido até 20/07/2017 e fatiado por LOJAS em qualquer data. A :
| data de vencimento no rétulo sera: Valido até 20/07/2017. |



Constara de pelo menos:
- dia, més e ano, para produtos que tenham duragcdo minima nao superior a trés meses;
- més e ano para produtos que tenham duracdo minima superior a trés meses.

Devera ser declarada através de uma das seguintes expressoes:
-"consumir antes de....."

-"valido até......
-"validade...."
-"vence (em).....
-"vencimento......

-"venc. ......
-"consumir preferencialmente antes de..."

Estas expressdes mencionadas deverao ser acompanhadas de:

- a prépria data, ou indicacao clara do local onde consta a data;

- indicacao através de perfuracdes ou marcas indeléveis do dia, do més e do ano, ou do
més e do ano conforme os critérios especificados.

O dia, 0 més e o0 ano deverao ser expressos em algarismos, ndo codificados, com
a ressalva de que o més podera ser indicado com letras. Neste Ultimo caso, € permitido
abreviar o nome do més através das trés primeiras letras do mesmo.

Em particular, para os produtos de origem animal congelados, cujo prazo de
validade varia segundo a temperatura de conservacdo, deve ser indicada esta
caracteristica. Nestes casos, pode ser indicado o prazo de validade para cada
temperatura, em funcéo dos critérios ja mencionados, ou entdo o prazo de validade para
cada temperatura, indicando o dia, o més e o ano da fabricacédo.

Para declarar a validade minima, poderéo ser utilizadas as seguintes expressoes:

"validade a - 4° C (congelador):.."
"validade a 4° C (refrigerador):.."

O mesmo dispositivo se aplica a alimentos que podem se alterar depois de abertas suas
embalagens, utilizando-se a expressao:

Valido por......... dias apos aberta a embalagem;
ApoOs aberto manter refrigerado por até......... dias.

O ideal é que as empresas realizem um teste de prateleira para garantir a seguranca do
produto dentro da validade descrita.

4.8 Lote
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Todo rotulo devera ter impresso, gravado ou marcado de qualquer outro modo,
uma indicacado em codigo ou linguagem clara, que permita identificar o lote a que pertence
o produto de origem animal, de forma que seja visivel, legivel e indelével. O cédigo chave
deverd ser precedido da letra "L". Este codigo deve estar a disposicdo da autoridade
competente e constar em documentacao auditavel.

O lote serd determinado em cada caso pelo fabricante, produtor ou fracionador do
produto de origem animal ou alimento, segundo seus critérios. Podera ser a data de
fabricacdo, embalagem ou de prazo de validade, sempre que a(s) mesmas indique(m) o
dia, més e ano.

4.9 Razao Social
Devera ser a mesma que consta do CNPJ.
4.10 Localizacéao

Endereco completo do estabelecimento industrial, com indicagdo de: Rua ou
Avenida ou Rodovia ou Estrada, numero ou quildmetro, bairro, Municipio, Estado e CEP.

4.11 Classificacédo do estabelecimento

A classificacdo do estabelecimento depende da producdo do mesmo. Deve ser
compativel com a legislagdo em vigor.

4.12 CNPJ

Devera constar o numero do cadastro e devera ser compativel com os dados do
estabelecimento como a razao social, endereco, CNAE e também com a classificacdo do
estabelecimento.

4.13 Modo de conservacgao

No requerimento de solicitacdo de rotulagem devera especificar o intervalo de
temperatura e o local que o produto deve ser conservado, cujas informacdes também
deverao constar no rotulo, conforme as formas de conservagao do produto.

Deverao ser utilizados os seguintes dizeres:
- “MANTENHA RESFRIADODE A °C%
- “MANTENHA CONGELADO A MENOS (-) ___ °C OU MAIS FRIO”;
- “MANTENHA EM LOCAL SECO E AREJADO?;
- “CONSERVAR EM TEMPERATURA AMBIENTE ATE 20°C.

Para ovos usar a expressdo "Manter os ovos preferencialmente refrigerados. O
consumo deste alimento cru ou mal cozido pode causar danos a saude".

O modo de conservacdo de alguns produtos sera alterado apds aberta a
embalagem, conforme especificado no item Validade.
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4.14 Registro do produto

Os produtos de um estabelecimento devem possuir o numero de registro no SISP e
constar 0s seguintes dizeres no rotulo:

O numero de registro do rétulo/produto sera formado por 4 (quatro) digitos que
compdem o numero de registro do estabelecimento junto ao SISP, barra (/), seguido de
até 5 (cinco) digitos que representam um namero sequencial, sem duplicidade, de acordo
com sua aprovacao no CIPOA,;

Ro6tulo registrado no SISP sob o n° ____ ____(n°doregistro no SISP) / _ _ _ (n°sequencial do rétulo)
4.15 Carimbo do SISP

Devem obedecer exatamente a descricdo e 0os modelos descritos na legislacao,
respeitando as dimensdes, forma, dizeres, tipo e corpo de letra.

Para os produtos comestiveis :

- mapa do Estado de Sao Paulo estilizado no formato trapezoidal composto de dois
trapézios iguais, justapostos por suas bases maiores de modo que o angulo menor do
trapézio inferior coincida com o angulo maior do trapézio superior, medindo ainda, 135
graus seus angulos maiores e 45 graus seus angulos menores;

- dizeres: as iniciais SISP no plano superior, abaixo e isolado a palavra "INSPECIONADO"
colocada horizontalmente, logo abaixo o niumero de registro do estabelecimento;

- forma: eliptica no sentido horizontal,

- Os dizeres em caixa alta “SECRETARIA DE AGRICULTURA E” acompanhando a curva
superior da elipse e os dizeres “ABASTECIMENTO DO ESTADO DE SAO PAULO’
acompanhando a curva inferior da elipse.

Para os produtos ndo comestiveis ou destinados a alimentacdo animal

- Forma: retangular;

- dizeres: no plano superior, em caixa alta, SECRETARIA DE AGRICULTURA E
ABASTECIMENTO DO ESTADO DE SAO PAULO, abaixo as iniciais SISP e isolado a
palavra "INSPECIONADOQO" colocada horizontalmente, logo abaixo o niamero de registro
do estabelecimento.

Para os produtos condenados

- Forma: retangular;

- dizeres: no plano superior, em caixa alta, SECRETARIA DE AGRICULTURA E
ABASTECIMENTO DO ESTADO DE SAO PAULO, abaixo as iniciais SISP e isolado a
palavra "CONDENADOQO" colocada horizontalmente, logo abaixo o nimero de registro do
estabelecimento.

As iniciais SISP traduzem "Servico de Inspecdo do Estado de Sao Paulo". O
carimbo SISP representa a marca oficial usada unicamente em estabelecimentos sujeitos
a fiscalizacdo, conforme o estabelecido pela L.F. 7.889/89, e pela L.E. 8.208/92 alterada
pela L.E. 14.148 de 21 de junho de 2010. Os carimbos do Servi¢co de Inspec¢ao do Estado
de S&o Paulo devem obedecer exatamente a descricdo e os modelos dispostos neste
Regulamento, respeitando as dimensdes, forma, dizeres, tipo e corpo de letra.

Os carimbos devem ser colocados em destaque nas testeiras das caixas e outros
continentes, nos rétulos ou produtos, na cor preta com o fundo branco, quando impressos,
gravados ou litografados. A tinta a ser utilizada na carimbagem de carcacas devera ter a
cor roxa.
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Os diferentes modelos de carimbos do Servico de Inspecdo do Estado de Séo
Paulo, sempre acompanhados dos dizeres Secretaria de Agricultura e Abastecimento do
Estado de Sao Paulo, a serem usados nos estabelecimentos fiscalizados, obedecerdo as
seguintes especificacbes de tamanhos. Devera ser colocados em destaque, nos roétulos
ou produtos, numa cor unica, preferentemente preta.

4.16 Rotulagem nutricional

A rotulagem nutricional é toda descricdo destinada a informar ao consumidor sobre
as propriedades nutricionais do alimento.

E obrigatoria sua informagido por meio impresso e padronizado em todos os
alimentos produzidos e comercializados, qualquer que seja sua origem, embalados na
auséncia do cliente e prontos para serem oferecidos aos consumidores, conforme
preconizado na RDC n. 360/2013.

Para os produtos de origem animal, excetuam-se dessa obrigatoriedade as carnes
in natura, resfriadas ou congeladas, e os alimentos com embalagens cuja superficie
visivel para rotulagem seja menor ou igual a 100 cm? (esta Ultima n&do se aplica aos
alimentos para fins especiais ou que apresentem declaracbes de propriedades
nutricionais). Porém, em caso de, facultativamente, for declarada a informagé&o nutricional,
deve-se atender as exigéncias especificadas para os demais produtos.

Na rotulagem nutricional, ha informacdes obrigatdrias e opcionais.

As informacdes obrigatorias referem-se a descricdo do valor energético e dos
seguintes nutrientes:

e Carboidratos;

e Proteinas;

e Gorduras totais;

e Gorduras saturadas;
e Gorduras trans;

e Fibra alimentar;

e Sadio

Além desses, é obrigatodria a declaragéo de:
e Nutrientes especificados em regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade

e Nutrientes sobre o qual se faga uma declaracao de propriedades nutricionais ou
outra declaracdo que faca referéncia a nutrientes. No caso especifico de
declaracdo sobre tipo e ou a quantidade de carboidratos, deve ser indicada a
guantidade de acUcares sobre o qual se faca a declaracdo de propriedades. Ja
no caso de declaracéo tipo e ou a quantidade de gorduras e ou acidos graxos e
ou colesterol deve ser indicada a quantidade de gorduras saturadas, trans,
monoinsaturadas, poliinsaturadas e colesterol.
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Opcionalmente, € permitida a declaracdo de vitaminas e minerais definidos na
legislagdo especifica citada e quando tais nutrientes estiverem presentes em presentes
em quantidade igual ou maior a 5% da Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) por porcao
indicada no rétulo.

Os calculos dos valores energéticos e dos nutrientes sado de responsabilidade do
estabelecimento e a fiscalizacdo da conformidade destes dados é atribuicdo da vigilancia
sanitéria.

4.16.1 Tabela nutricional

A rotulagem nutricional deve ser apresentada na forma de tabela, cujos dois
modelos possiveis encontram-se demonstrados em legislacdo especifica citada, nao
sendo permitidas alteracdes estéticas, como supressao de linhas e alteracdo do layout
preconizado. O uso do modelo linear € previsto apenas nos produtos cujas dimensfes do
rétulo ndo comportam os modelos em tabela.

As unidades que devem ser utilizadas na rotulagem nutricional sdo as seguintes:
e Valor energético: quilocalorias(kcal ) e quilojoules( kJ)

e Proteinas: gramas (Q)

e Carboidratos: gramas (Q)

e Gorduras: gramas (Q)

e Fibra alimentar: gramas (g)

e Sadio: miligramas (mg)

e Colesterol: miligramas (mg)

e Vitaminas: miligramas (mg) ou microgramas (g)

e Minerais: miligramas (mg) ou microgramas (.Q)

e Porgcdo: gramas(g), mililitros (ml) e medidas caseiras de acordo com o
Regulamento Técnico especifico (se houver).

O valor energético e o percentual de valor diario (% VD) devem ser declarados em
nameros inteiros. Ja os nutrientes serdo declarados da seguinte forma:

e Valores maiores ou igual a 100: Ser&o declarados em numeros inteiros com trés
cifras

e Valores menores que 100 e maiores ou iguais a 10: Ser&do declarados em
nameros inteiros com duas cifras

e Valores menores que 10 e maiores ou iguais a 1: Serdo declarados com uma
cifra decimal

e Valores menores que 1: Para vitaminas e minerais, declarar com duas cifras
decimais. Para os demais nutrientes, declarar com uma cifra decimal.
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Sao consideradas nao significativos, devendo ser descritas na tabela como ““zero”

ou “0” ou “ndo contém?”, o valor energético e dos nutrientes nos seguintes casos:
e Valor energético: Menor ou igual a 4 kcal
e Carboidratos: Menor ou iguala 0,5 g
e Proteinas: Menor ou igual a 0,5 g

e Gorduras totais: Menor ou igual a 0,5 g e desde que as gorduras saturadas e
trans também estejam em quantidade consideradas néo significativas;

e Gorduras saturadas Menor ou igual a 0,2 g
e Gorduras trans Menor ou igual a 0,2 g

e Fibra alimentar Menor ou igual a 0,5 g

e Sadio Menor ou igual a 5 mg

Os valores de referéncia de nutrientes (obrigatério e opcionais) para célculo do
percentual de valor diario (% VD) encontram-se na legislacao especifica citada.

Todos os valores declarados na tabela nutricional devem ser baseados em uma
guantidade do produto, definida como porcdo. A RDC n. 359/2013 especifica
detalhadamente qual a porgcédo a ser considerada para cada categoria e tipo de produto,
sendo que na auséncia de citacdo do produto especifico nesta norma, deve-se utilizar
como base aquele mais similar com base nas suas caracteristicas nutricionais.

Adicionalmente, € necesséria a informacédo da medida caseira representada pela
porcdo. A medida caseira é aquela que traz a correspondéncia entre a por¢cao e medicao
normalmente utilizadas pelo consumidor, através de utensilios ou outros meio. E
estabelecida a medida caseira e sua relacdo com a porcdo correspondente em alguns
casos, especificamente para medidas de volume:

Tabela V — Medidas Caseiras

Medida caseira Capacidade
Xicara de cha 200cm® ou ml
Copo 200 cm® ou ml
Colher de sopa 10 cm® ou ml
Colher de cha 5 cm® ou ml

Prato raso 22 cm de diametro
Prato fundo 250 cm® ou ml

Na auséncia de possibilidade de utilizar tais medidas caseiras, pela inadequacao
em relacdo ao produto em questdo (como no caso de produtos solidos), deve ser utilizada
aquela medida mais apropriada para o caso (por exemplo, rodela, bife, fatia, gomo, etc).

A porcéo, expressa em medidas caseiras, deve ser indicada em valores inteiros ou
suas fracdes de acordo ao estabelecido na tabela VI.
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Tabela VI — Percentual de medidas caseiras

PERCENTUAL DE MEDIDA CASEIRA FRAQAO A INDICAR

até 30% 1/4 de ....... (medida caseira)
de 31% a 70% 1/2 de ....... (medida caseira)
de 71% a 130% 1. (medida caseira)
de 131% a 170% 1 1/2 de .... (medida caseira)
de 171% a 230% 2 i, (medida caseira)

E recomendado verificar ainda as tabelas nutricionais referéncias que sdo o projeto TACO
(Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos) e a TBCA - USP - Tabela Brasileira de
Composigéo de Alimentos.

4.17 Embalagens secundarias

As embalagens secundéarias devem ter seu uso autorizado, ndo recebem um
namero e nao tem taxas a serem pagas. Deverd ser encaminhada como anexo no
requerimento de registro de rétulos ou no processo de migracdo dos produtos no sistema
GEDAVE.

Normalmente a embalagem secundaria utiliza plano de marcacdo dos produtos e
em cada produto deve ser citado o numero do registro do mesmo no SISP.

N&o é obrigatdéria a indicacdo quantitativa nas embalagens que contenham
agrupamento de unidades de um produto, desde que o material de tais embalagens seja
transparente e incolor, possibilitando a perfeita visualizacdo da indicacdo quantitativa
individual.

Os acondicionamentos multiplos, promocionais ou ndo, de produtos de natureza
diferente e/ou quantidade nominal diferente, apresentados sob a forma de conjunto,
devem trazer a indicacdo quantitativa descritiva dos produtos nelas contidos, em
caracteres legiveis e precedidos pela palavra "CONTEM" ou "CONTEUDO" ou "CONT”.

5 OUTRAS INFORMACOES OBRIGATORIAS

- “CONTEM” ou “NAO CONTEM GLUTEN” em destaque, em caixa alta e negrito;

-“Contém aromatizante”, “Aromatizado artificialmente” ou “Contém aromatizante sintético
idéntico ao natural” em caso do aroma Definir / Conferir sabor a um alimento ou no caso
de Reforgar ou reconstituir sabor de um alimento;

- Colorido artificialmente.

- Simbolo de transgénico e informagcdo “Contém (nome(s) do(s) ingrediente(s)
transgénico(s)”, em caso de alimentos que contenham mais de 1% ou sejam produzidos a
partir de organismos geneticamente modificados;

- “CONTEM LACTOSE” em caso de alimentos que contenham lactose em quantidade
maior do que 100mg/100g ou 100mg/100mL do alimento (RDC 136/2017);

- “Contém gordura vegetal”’, em caso de alimentos que contenham ou sejam produzidos a
partir de 6leos ou gordura vegetal,
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Alguns alimentos possuem legislacdes adicionais especificas como, por exemplo, a
carne de frango, o leite e ovos.

| O consumo deste alimento cru ou mal cozido pode causar danos a saude.
I

| Conservar em local seco e arejado. Manter os ovos preferencialmente refrigerados.

AVISO IMPORTANTE: Este produto ndo deve ser usado para alimentar criancas, a ndo ser por

I
I
I
indicacao expressa de médico ou nutricionista. O aleitamento materno evita infecgdes e alergias :
e é recomendado até os 2 (dois) anos de idade ou mais. |

I

** |nclui os produtos LEITE DESNATADO E SEMIDESNATADO, COM OU SEM ADICAO DE
NUTRIENTES ESSENCIAIS e LEITE INTEGRAL E SIMILARES DE ORIGEM VEGETAL OU MISTOS,
ENRIQUECIDOS OU NAO

LEITE MODIFICADO DE ORIGEM ANIMAL OU VEGETAL

I
I
: AVISO IMPORTANTE: Este produto ndo deve ser usado para alimentar criangas menores de 1
: (um) ano de idade. O aleitamento materno evita infecgdes e alergias e é recomendado até os 2
I

(dois) anos de idade ou mais.

CARNE DE FRANGO
Este alimento se manuseado incorretamente e ou consumido cru pode causar danos a saude.

Para sua seguranca, siga as instru¢des abaixo:

-Mantenha o produto cru separado dos outros alimentos. Lave com agua e sabao as superficies
de trabalho (incluindo as tdbuas de corte), utensilios e m&os depois de manusear o produto cru.

I |
I |
I |
| |
I |
| -Mantenha refrigerado ou congelado. Descongele somente no refrigerador ou no microondas. I
I |
I |
I |
: -Consuma somente apoés cozido, frito ou assado completamente. :

5.1. Rotulagem para Alergénicos

A ANVISA publicou a RDC n. 26/2015 em 03/07/2015 e trata da rotulagem de alimentos
alergénicos.

Os alimentos que nao estdo no escopo da RDC n. 26/2015, que trata rotulagem
obrigatoria principais alimentos que podem causar alergias alimentares, podem veicular
declaragbes sobre alergénicos, desde que sejam respeitados 0s principios gerais de
rotulagem dos alimentos estabelecidos no item 3 da RDC n. 259/2002, que trata da
rotulagem geral de alimentos embalados.

Se o0 produto comercializado for o alimento alergénico listado no Anexo da RDC n.
26/2015 ou contiver a adicao deste alimento, deve ser declarada a adverténcia:
ALERGICOS: CONTEM (NOME COMUM DO ALIMENTO ALERGENICO).
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Quando o produto comercializado contiver a adicdo de um derivado de alimento
alergénico (ex. farinha de trigo, iogurte, extrato de soja, caseina), deve ser veiculada a
adverténcia: ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE (NOME COMUM DO ALIMENTO
ALERGENICO).

Da mesma forma deve ser informada a presenca ou possibilidade de presenca de
alérgicos no produto final em caso de inclusdo de ingredientes ou aditivos que contenham
ou possam conter alérgicos.

Nas situacdes em que o alimento tiver a adicao tanto do alimento alergénico como de
seus derivados, deve ser veiculada a adverténcia: ALERGICOS: CONTEM (NOME
COMUM DO ALIMENTO ALERGENICO) E DERIVADOS.

Quando mais de uma das adverténcias acima for exigida, a informacdo deve ser
agrupada em uma unica frase (ex. ALERGICOS: CONTEM LEITE, SOJA E DERIVADOS
E DERIVADOS DE TRIGO).

Além disso, devem ser seguidos os requisitos de legibilidade estabelecidos na RDC n.
26/2015, que abordam a localizagcdo da adverténcia e exigéncias para oS caracteres.
Embora a RDC n. 26/2015 ndo defina uma ordem especifica a ser seguida no
agrupamento dessas adverténcias, as empresas devem garantir que a ordem de
declaracdo ndo gere confusdo quanto a composicao alergénica do produto, respeitando
0s principios gerais de rotulagem da RDC n. 259/2002 e os objetivos da RDC n. 26/2015.

A presenca de alguns aditivos (fenilalanina, amarelo tartrazina, etc.) também possuem
legislacdes adicionais e devem ter alertas do rétulo.

———— e — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — —

-
I
I Exemplo:

I

I

fabricado a partir de um alimento alergénico (leite pasteurizado). Portanto, deve ser declarada a

I
I
I
Queijo. Lista de ingredientes: leite pasteurizado, sal, cloreto de célcio e coalho. O produto foi :
adverténcia: ALERGICOS: CONTEM LEITE. :

Exemplo:

I

| |
| Leite em po integral instantaneo. Lista de ingredientes: leite integral e emulsificante lecitina de |
| soja. O produto foi produzido a partir de um alimento alergénico (leite integral) com a adicéo de |
| um aditivo derivado de outro alimento alergénico (soja). Assim, deve ser utilizada a adverténcia: I
: ALERGICOS: CONTEM LEITE E DERIVADOS DE SOJA. :

Exemplo:

I
I
Requeijdo. Lista de ingredientes: leite desnatado, concentrado proteico do soro de leite, |
manteiga, gordura vegetal hidrogenada, amido, maltodextrina, sal, fermento lacteo, |
aromatizante, conservadores acido sérbico e nisina. O produto tem adicdo de um alimento |
alergénico (leite desnatado) e seus derivados (concentrado proteico do soro de leite e |
manteiga). Além disso, a gordura vegetal hidrogenada, o amido e a maltodextrina podem ser |
derivados de alimentos alergénicos (ex. soja e trigo). Se esse fosse o caso, o produto deveria |
conter a adverténcia: ALERGICOS: CONTEM LEITE E DERIVADOS E DERIVADOS DE SOJA |
E TRIGO. Caso os aditivos alimentares utilizados contenham outros derivados de alimentos |
alergénicos em sua composicdo, estes também devem ser declarados. :



Quando necessario, o rotulo devera conter as instrucdes sobre o0 modo apropriado
de uso, incluidos a reconstituicdo, o descongelamento ou o tratamento que deve ser dado
pelo consumidor para 0 uso correto do produto. Estas instrucbes ndo devem ser
ambiguas, nem dar margem a falsas interpretacoes, a fim de garantir a utilizacdo correta
do alimento.

6 OUTRAS INFORMACOES COMPLEMENTARES

Os alimentos embalados ndo devem ser descritos ou apresentar rotulo que:

1. Utilize vocabulos, sinais, denominacdes, simbolos, emblemas, ilustragcdes ou outras
representacdes graficas que possam tornar a informacao falsa, incorreta, insuficiente,
ou que possa induzir o consumidor a equivoco, erro, confusdo ou engano, em relacéo
a verdadeira natureza, composi¢do, procedéncia, tipo, qualidade, quantidade,
validade, rendimento ou forma de uso do alimento;

2. Atribua efeitos ou propriedades que ndo possuam ou ndo possam ser demonstradas;

3. Destague a presenca ou auséncia de componentes que sejam intrinsecos ou préprios
de alimentos de igual natureza, exceto nos casos previstos em Regulamentos
Técnicos especificos;

4. Ressalte, em certos tipos de alimentos processados, a presenca de componentes que
sejam adicionados como ingredientes em todos os alimentos com tecnologia de
fabricagcdo semelhante;

5. Ressalte qualidades que possam induzir a engano com relagcdo a reais ou supostas
propriedades terapéuticas que alguns componentes ou ingredientes tenham ou
possam ter quando consumidos em quantidades diferentes daquelas que se
encontram no alimento ou quando consumidos sob forma farmacéutica;

6. Indigue que o alimento possui propriedades medicinais ou terapéuticas;
7. Aconselhe seu consumo como estimulante, para melhorar a saude, para prevenir
doencas ou com ac¢ao curativa.
Produtos com denominacdo estrangeira, reconhecidamente generalizada no pais,
podem manter a mesma denominac¢do no rétulo e logo abaixo, entre parénteses, a
designacédo em vernaculo.

As denominacdes geograficas de um pais, de uma regido ou de uma populacao,
reconhecidas como lugares onde s&o fabricados alimentos com determinadas
caracteristicas, ndo podem ser usadas na rotulagem ou na propaganda de alimentos
fabricados em outros lugares, quando possam induzir o consumidor a erro, equivoco ou
engano.

Quando os alimentos sdo fabricados segundo tecnologias caracteristicas de
diferentes lugares geograficos, para obter alimentos com propriedades sensoriais
semelhantes ou parecidas com aguelas que séo tipicas de certas zonas reconhecidas, na
denominacéo do alimento deve figurar a expressao "tipo”, com letras de igual tamanho,
realce e visibilidade, de acordo com a denominagao aprovada no regulamento vigente.

O encaminhamento do lay out devera de preferéncia ser no tamanho original. Se
nao for possivel, deve ser apresentado em escala com sua indicagéo.
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Apesar do SISP fazer o registro unico para alguns produtos como cortes e miudos,
diferente do SIF que faz um registro para cada parte, devemos atentar que sé é permitido
a fabricacéo aprovadas e constantes do formulario de registro de rétulos.

Exemplo: o frigorifico recebe registro de cortes resfriados de bovino e no
requerimento solicita apenas os cortes picanha e cupim. O registro sera para cortes, mas
ndo poderd fazer outros que ndo sejam os especificados. Se tiver interesse, podera
solicitar outros cortes, ndo sendo necessario novo registro, mas sim apenas a inclusao de
Nnovos cortes no mesmo.

A soma dos nitritos e nitratos, determinados como quantidade maxima residual,
nao deve superar 0,015g/100g, expressa como nitrito de sodio, em conformidade com a
RDC 272 de 14 de marco de 2019.

Incluir no requerimento as andlises laboratoriais que seréo realizadas no produto
acabado como controle de qualidade. Atentar-se a legislagao pertinente.

Para bebidas fermentadas, observar a quantidade de bactérias fermentadoras
vidveis até o final do periodo de validade, que deve ser de 10° UFC/mL e como a
empresa ird realizar o teste de viabilidade.

Para maiores informacdes, buscar literatura especifica.
Verificar ainda a Instru¢do de Servigo IS CIPOA 02/2016
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7. LEGISLACAO QUE NORMATIZA A ROTULAGEM DE ALIMENTOS

LEI FEDERAL
Decreto Lei N © 986, de 21 de Outubro de 1969, que institui normas basicas sobre alimentos.
Lei N° 8.078, de 11 de Setembro de 1990, que dispde sobre a protecdo do consumidor e da outras providéncias.

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
Resolugdo N °- 1, de 9 de Janeiro de 2003, do Diretor de Departamento de Inspec¢éo de Produtos de Origem
Animal, da Secretaria de Defesa Agropecuéria do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, aprova a
uniformizacdo da nomenclatura de produtos carneos ndo formulados em uso para aves e coelhos, suideos, caprinos,
ovinos, bubalinos, equideos, ovos e outras espécies de animais, em conformidade com 0s Anexos.
Instrucdo Normativa N° 22, de 24 de Novembro de 2005, o Ministro da Estado da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento, aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de Origem Animal Embalado.
- Instruc@o de Servigo N° 004/2001/DOI/DIPOA, de 08 de marco de 2001.
Assunto: Rotulagem; Referéncia: RIISPOA, Capitulo 11, Rotulagem, Secéo | e Secao IV, visa harmonizar os
procedimentos a serem observados pela Inspecdo Federal e a responsabilidade da indUstria, no cumprimento das
condigBes preconizadas no capitulo e se¢Ges de referéncia, devem ser cumpridas as seguintes condigdes.
- Instrucéo de Servigo DIPOA/S.D.A./MA N° 003/ 2000, baixa Procedimentos Gerais para Aprovacao de
Rotulagem nos SIPA's e no SELEI/DOI/DIPOA.
- Circular N° 01.36, de 02.09.83, do Diretor da Diviséo de Inspecdo de Carnes e Derivados, padroniza a
Nomenclatura de Conserva de Ovos.
Instrugdo Normativa MAPA 4 31/03/00 Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de Carne
Mecanicamente Separada, de Mortadela, de Linguica e de Salsicha
Instrugdo Normativa MAPA 6 15/02/01 Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de Paleta Cozida, de
Produtos Carneos Salgados, de Empanados, de Presunto tipo Serrano e de Prato Elaborado Pronto ou Semipronto
Contendo Produtos de Origem Animal
Instrucdo Normativa MAPA 20 31/07/00 Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de Alméndega, de
Apresuntado, de Fiambre, de Hamburguer, de Kibe, de Presunto Cozido e de Presunto
Instrugdo Normativa MAPA 21 31/07/00 Regulamentos Técnicos de ldentidade e Qualidade de Paté, de Bacon ou
Barriga Defumada e de Lombo Suino
Instrucdo Normativa MAPA 22 31/07/00 Regulamento Técnicos de Identidade e Qualidade de Copa, de Jerked
Beef, de Presunto tipo Parma, de Presunto Cru, de Salame, de Salaminho, de Salaminho tipo Alemao, de Salame
tipo Calabrés, de Salame tipo Friolano, de Salame tipo Napolitano, de Salame tipo Hamburgués, de Salame tipo
Italiano, de Salame tipo Milano, de Linguica Colonial e Pepperoni
Instrugdo Normativa MAPA 83 21/11/03 Regulamentos técnicos de identidade e qualidade de carne bovina em
conserva (corned beef) e carne moida de bovino
Instrucdo normativa SDA n° 17, de 29 de maio de 2018 que revogou a Instru¢cdo Normativa MAPA 89 17/12/03
Regulamento Técnico sobre a identidade e requisitos de qualidade que deve atender o produto carneo temperado
Portaria MAPA 5 8/11/88 Padronizacéo dos Cortes de Carne Bovina
Portaria MAPA 90 15/07/96 Obrigatoriedade da afixacdo de etiquetas-lacre
Portaria MAPA 210 10/11/98 Regulamento Técnico da Inspecdo Tecnoldgica e Higiénico-Sanitaria de Carne de
Aves
Portaria MAPA 304 22/04/96 Estabelecimentos de abate de bovinos, bubalinos e suinos, somente poderéo entregar
carnes e mitdos, para comercializagdo, com temperatura de até 7 (sete) graus centigrados
Portaria MAPA 711 1/11/95 Normas técnicas de instalagdes e equipamentos para abate e industrializagdo de suinos
Portaria MAPA 1004 11/12/98 Regulamento Técnico: "Atribuicdo de Funcéo de Aditivos. Aditivos e seus Limites
Maximos de uso para a Categoria Carne e Produtos Carneos"
Portaria MAPA 52 29/12/00 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Peixe Salgado e Peixe Salgado
Seco
Portaria MAPA 63 13/11/02 Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de Conserva de Peixes, Conservas
de Sardinhas e Conserva de Atum e Bonito
Portaria MAPA 185 13/05/97 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Peixe Fresco (Inteiro e
Eviscerado)
Portaria MAPA 406 10/08/10 Regulamento Técnico De Identidade E Qualidade De Conservas De Sardinhas
Portaria MAPA 456 10/09/10 Regulamento Técnico De Identidade E Qualidade Para Camaréo Fresco
Portaria MAPA 457 10/09/10 Regulamento Técnico De Identidade E Qualidade Para Camardo Congelado,
Portaria MAPA 458 10/09/10 Regulamento Técnico De ldentidade E Qualidade De Conservas De Atuns E De
Bonitos
Portaria MAPA 459 10/09/10 Regulamento Técnico De Identidade E Qualidade Para Peixe Congelado
Portaria MAPA 89 15/07/96 Institui o programa de distribuicdo de carnes bovinas e bubalinas ao comércio
varejista, previamente embaladas e identificadas.
Portaria MAPA 612 05/10/89 Aprova o novo sistema nacional de tipificacdo de carcagas bovinas.
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IN MAPA 20 21/07/99 Oficializa os métodos analiticos fisico-quimicos para controle de produtos carneos e seus
ingredientes — salga e salmoura.

IN MAPA 51 29/12/06 Adota o regulamento técnico de atribuicdo de aditivos e seus limites das seguintes
categorias de alimentos: carnes e produtos carneos.

Resolucdo MAPA 01 09/01/03 Aprova a uniformizacdo da nomenclatura de produtos carneos nao formulados em
uso para aves e coelhos, suideos, caprinos, ovinos, bovinos/bubalinos, eqiiideos, ovos e outras espécies animais.
Instrucdo Normativa MAPA 4 1/03/04 Alteracdes de classificacdo de umidade no Regulamento técnico para
fixacdo de identidade e qualidade do queijo minas frescal

Instrucdo Normativa MAPA 16 23/08/05 Regulamento Técnico De Identidade E Qualidade De Bebida Lactea
Instrucdo Normativa MAPA 28 12/06/07 Regulamento Técnico Para Fixagdo De ldentidade E Qualidade De
Composto Lacteo

Instrugdo Normativa MAPA 30 26/06/01 Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de Manteiga da Terra
ou Manteiga de Garrafa; Queijo de Coalho e Queijo de Manteiga

Instrucdo Normativa MAPA 37 31/10/00 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite de Cabra
Instrucdo Normativa MAPA 46 23/10/07 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados
Instrucdo Normativa MAPA 51 18/09/02 Regulamentos Técnicos de Producéo, Identidade e Qualidade do Leite
tipo A, do Leite tipo B, do Leite tipo C, do Leite Pasteurizado e do Leite Cru Refrigerado e 0 Regulamento Técnico
da Coleta de Leite Cru Refrigerado e seu Transporte a Granel

Instrucdo Normativa MAPA 53 29/12/00 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo Petit Suisse
Instrucdo Normativa MAPA 53 16/08/02 Regulamento Técnico para Fabricacdo, Funcionamento e Ensaios de
Eficiéncia de Tanques Refrigeradores de Leite

a Granel

Instrugdo Normativa MAPA 62 29/12/11 Alterac6es da Instru¢do Normativa MAPA n° 51, de 18 de setembro de
2002

Portaria MAPA 146 7/03/96 Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade dos Produtos Lacteos

Portaria MAPA 288 19/10/06 Regulamento Técnico De Identidade E Qualidade De Complemento Lacteo
Portaria MAPA 352 4/09/97 Regulamento Técnico Para Fixagdo De Identidade E Qualidade De Queijo Minas
Frescal

Portaria MAPA 353 4/09/97 Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade de Queijo Parmeséo.
Parmesano, Reggiano, Reggianito e Shrinz

Portaria MAPA 354 4/09/97 Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade de Doce de Leite
Portaria MAPA 355 4/09/97 Regulamento Técnico para Fixacao de Identidade e Qualidade de Queijo em P&
Portaria MAPA 356 4/09/97 Regulamento Técnico para Fixacao de Identidade e Qualidade de Queijo Processado
ou Fundido, Processado

Pasteurizado e Processado ou Fundido U.H.T (UAT)

Portaria MAPA 357 4/09/97 Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade de Queijo Ralado
Portaria MAPA 358 4/09/97 Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade de Queijo Prato
Portaria MAPA 359 4/09/97 Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade do Requej&o ou
Requeson

Portaria MAPA 360 4/09/97 Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade de Queijo Danbo
Portaria MAPA 361 4/09/97 Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade de Queijo Tilsit
Portaria MAPA 362 4/09/97 Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade de Queijo Tybo
Portaria MAPA 363 4/09/97 Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade de Queijo Pategras
Sandwich

Portaria MAPA 364 4/09/97 Regulamento Técnico para Fixa¢do de Identidade e Qualidade de Queijo Mozzarela
(Muzzarella ou Mussarela)

Portaria MAPA 365 4/09/97 Regulamento Técnico para Fixacao de Identidade e Qualidade de Queijo Tandil
Portaria MAPA 366 4/09/97 Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade de Massa para elaborar
Queijo Mozzarella (Muzzarella ou Mussarela)

Portaria MAPA 369 4/09/97 Inclusdo de Coadjuvante de Tecnologia/Elaboragdo no Regulamento Técnico para
Fixacdo de Identidade e Qualidade de Leite em Po

Portaria MAPA 370 4/09/97 Inclusdo do Citrato de S6dio no Regulamento Técnico para Fixagdo de Identidade e
Qualidade do Leite U.H.T U.A.T)

Portaria MAPA 372 4/09/97 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Margarina

Portaria MAPA 855 27/09/10 Alterar o subitem 5.2 do Anexo da Portaria MAPA no 354, de 4 de setembro de 1997
Portaria MAPA 016 30/12/85 Normas para Elaboracéo de Leite Pasteurizado Reconstituido

Resolugdo MAPA 4 28/06/00 Instituir o produto denominado Manteiga Comum

Resolugdo MAPA 7 28/11/00 Oficializar os Critérios de Funcionamento e de Controle da Producdo de Queijarias,
para seu Relacionamento junto ao Servico de Inspecdo Federal

Instrugdo Normativa MAPA 3 19/01/01 Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de Apitoxina, Cera de
Abelha, Geléia Real, Geléia Real Liofilizada, Pélen Apicola, Propolis e Extrato de Propolis

Instrugdo Normativa MAPA 11 20/10/00 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel

Portaria MAPA 6 25/07/85 Normas Higiénico-Sanitarias e Tecnoldgicas para Mel, Cera de Abelhas e Derivados
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Oficio Circular DILEI MAPA 27/02/07 Requisitos para aprovacgao de Produtos apicolas adicionados de extratos
vegetais na condicdo de aromatizantes

Portaria MAPA 1 21/02/90 Normas Gerais de Inspecdo de Ovos e Derivados

Oficio Circular DIPOA 60 19/05/99 Registro do Produto “Ovos Caipira” ou “Ovos Tipo ou Estilo Caipira” ou
“Ovos Colonial” ou “Ovos Tipo ou Estilo Colonial”

Instrucdo Normativa n® 17, de 29 de maio de 2018 - dispde sobre os aditivos alimentares autorizados para uso em
carnes e produtos carneos.

MINISTERIO DA SAUDE
Portaria N © 540 de 27 de Outubro de 1997, da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Salde, que
aprova o0 Regulamento Técnico: Aditivos Alimentares — definicdes, classificacdo e emprego.
Portaria de N° 41. de 14 de janeiro de 1998, da Secretaria de Vigilancia Sanitaria, do Ministério da Sadde - Aprova
0 Regulamento Técnico para Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados.
Portaria N° 42, de 14 de Janeiro de 1998 da Secretaria de Vigilancia Sanitaria, do Ministério da Salde, que aprova
0 Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados.
Resolucdo - RDC n° 13, de 2 de janeiro de 2001, prorrogada pela Resolucdo — RDC N ° 39, de 8 de fevereiro de
2002, da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, que aprova o Regulamento Técnico para
Instrugdes de Uso, Preparo e Conservagdo na Rotulagem de Carne de Aves e Seus Miudos Crus, resfriados ou
Congelados.
Resolucgdo - RDC n° 40, de 21 de mar¢o de 2001, da ANVISA, que aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem
Nutricional Obrigatoria de Alimentos e Bebidas Embaladas.
Resolugdo - RDC N° 259, de 20 de Setembro de 2002 , da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embalados.

Resolugdo - RDC N° 123, de 13 de Maio de 2004, altera o subitem 3.3. do Anexo da Resolucdo da Diretoria
Colegiada - RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002 (Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos
Embalados).

RDC ANVISA 179 17/10/00 Uso dos Aditivos INS 451i Tripolifosfato de sédio e INS 466 Carboximetilcelulose
de sddio como estabilizantes em produtos carneos

Resolugdo ANVISA 35 17/06/09 Dispde sobre a obrigatoriedade de instrugdes de conservagdo e consumo na
rotulagem de ovos e da outras providéncias.

Informe Técnico ANVISA 41 28/07/09 Esclarecimentos sobre a comercializacdo de pescado congelado
PORTARIA N° 29, DE 13 DE JANEIRO DE 1998 — fenilalanina

Resolugdo - RDC n° 340, de 13 de dezembro de 2002 — corante tartrazina

Resolugéo da diretoria colegiada — RDC n° 272, de 14 de margo de 2019 - Estabelece os aditivos alimentares

autorizados para uso em carnes e produtos carneos

MINISTERIO DO DESENVOLVIMENTO, INDUSTRIA E DO COMERCIO EXTERIOR
Portaria INMETRO N © 157, de 19 de agosto de 2002. o Presidente do Instituto Nacional de Metrologia,
Normatizacdo e Qualidade Industrial - INMETRO, aprova o Regulamento Técnico Metroldgico, que estabelece a
forma de expressar o contetdo liquido a ser utilizado nos produtos pré-medidos.
Portaria INMETRO 19 07/03/97 Indicacdo de quantidade liquida
Portaria INMETRO 25 2/02/86 Indicacéo de peso liquido queijos e requeijdes - dizeres
Portaria INMETRO 67 31/03/89 Indicacao de peso liquido
Portaria INMETRO 38 11/02/10 Regulamento Técnico Metroldgico que define a metodologia a ser utilizada na
determinagdo do peso liquido de pescado, molusco e crustaceos glaciados

SECRETARIA DE AGRICULTURA E ABASTECIMENTO
Resolucdo S.A.A. N.° 24, de 01 Agosto de 1994, com as Retifica¢des do D.O. de 2-8-94. Normas Técnicas sobre as
Condigdes Higiénico-sanitarias minimas necessarias para a Aprovagao, Funcionamento e Reaparelhamento dos
Estabelecimentos de Produtos de Origem Animal.
Resolugdo SAA, N.° 12, de 19 de Abril de 1995, altera a Resolucdo SAA-24/94.
Resolugdo SAA N ° 30, de 18 de Setembro de 1996 - Regulamenta o uso de etiquetas lacre nos cortes de carnes de
bovinos, bubalinos, suinos, ovinos e caprinos.
Resolucdo 30 de 24 de setembro de 2001 - baixa normas técnicas da producdo artesanal
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8. ANEXO |

* documento original e formatado disponivel no site da CDA na area de Servicos
PETICAO

Sr. DIRETOR do CIPOA,

A firma abaixo qualificada, através de seu representante legal e de profissional qualificado, responsavel técnico
pelo desenvolvimento deste documento, requer que seja providenciado neste Centro o atendimento da solicitagdo especificada
abaixo (item 2).

Atestamos que todas as informagOes aqui descritas sdo verdadeiras e que serdo cumpridos 0s processos descritos e
as legislagOes vigentes.

1 - IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

1.1 - N° SISP (se houver) 1.1.1 N°de registro de produto (se houver) 1.2- NOME FANTASIA DA EMPRESA

0000 Preencher (de acordo com cartdo CNPJ)

1-3 - RAZAO SOCIAL

Preencher conforme contrato social e cartdo do CNPJ.

1-4 C.N.PJ. 1-5 CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

CNPJ (inclusive para Classificagdo conforme Resolugdo SAA 24/1994, art 3°

ARTESANAL)

1-6 ENDERECO (rua, avenida, etc., nimero) 1.7 BAIRRO
Preencher

completo

1-8 CEP 1.9. MUNICIPIO 1.10 TELEFONE 1.11 e-MAIL

Preencher Preencher Preencher Preencher

2 - NATUREZA DA SOLICITACAO

2-1( )REGISTRO 2-2( )ALTERACAO DE LAY OUT 2-3( ) CANCELAMENTO

2-4( ) ALTERAGAO DE COMPOSICAO / PROCESSO DE FABRICACAO DO PRODUTO 25( )

3 - IDENTIFICACAO DO PRODUTO

3-1 NOME DO PRODUTO -
UTILIZAR RTIQ OU OUTRA LEGISLACAO QUE CONSTE NOMENCLATURA OFICIAL
(caso néo exista legislacéo, o CIPOA avaliara o caso)

3-2 MARCA
Conforme previsto no contrato social ou registro da marca. Apresentar declaragao de responsabilidade pelo uso da marca propria ou autorizagdo
de marca de terceiros.

4 - CARACTERISTICAS DO ROTULO E DA EMBALAGEM

4.1 ROTULO

4.1.1( ) IMPRESSO 4.1.2( )ETIQUETA 4.1.3( ) LITOGRAFADO 4.1.4( ) GRAVADO A 41.6()
QUENTE
4.2 EMBALAGEM
4.2.1 PRIMARIA: 4.2.1.1( )PLASTICO 4.2.1.2( ) PAPEL 42.1.3( ) LATA 4.2.1.4( ) VIDRO 4215( )
4.2.2 SECUNDARIA: 4.2.2.1( ) CX.PAPELAO 4.2.2.2( ) PAPEL 4.2.2.3( ) PLASTICO 4.2.2.4( ) VIDRO 4.225( )
4.2.3 TERCIARIA: 4231

5 - QUANTIDADE/FORMA DE INDICACAO

5.1 QUANTIDADE DE PRODUTO ACONDICIONADO / UNIDADE DE MEDIDA 5.2 DATA DE FABRICAGAO, DATA DE VALIDADE E LOTE
(local e forma de indicacéo)

Produto com peso fixo: informar o peso/conteddo liquido das apresentacdes.
OU Produto com peso variavel (se permitido): informar os dizeres da Informar como sera a indicacao das datas e lote e Informar o
informacdo obrigatéria que constara no rétulo). tipo de aplicagéo da indicacéo: carimbo-datador, etiqueta etc).
Informar como €é o controle do lote (por dia, turno, maquina,
outro)




6 - COMPOSICAO DO PRODUTO

6-1 MATERIA PRIMA KG OU L %

Citar a matéria-prima na ordem DECRESCENTE de acordo com as quantidades | preencher preencher

Ex.: leite pasteurizado, pernil suino, lombo suino, mel de abelhas, etc.

**** notas fiscais das matérias-primas devem ficar arquivadas, de acordo com

autocontroles da empresa.

SUB TOTAL

6-2 INGREDIENTES E ADITIVOS (funcio, nome e INS) KG OU L %
preencher preencher

Citar os ingredientes e aditivos na ordem DECRESCENTE de acordo com as
quantidades

Indicar se o produto final ira conter: gluten (sem acento), amarelo tartrazina,
fenilalanina, transgénicos, corante, aromatizante, e outros exigidos por legislacdo
especifica (ANVISA, MAPA). Todos devem ser descritos nos rotulos.

Abrir a formulagéo de todos os MIX utilizados e enumerar individualmente todos
os constituintes, em ordem DECRESCENTE.

Descrever detalhadamente a quantidade e o percentual de ingredientes ou aditivos
gue possuem restricao sobre o volume total do produto final (ex.: nitritos e
nitratos). Por isso também a importancia de detalhar os MIX.

**** Arquivar lista atualizada com nome das empresas fornecedoras dos
ingredientes e aditivos

SUBTOTAL

6-3 MATERIA PRIMA + INGREDIENTES TOTAL

100%

6-4 FONTE DOS DADOS DA COMPOSICAO CENTESIMAL / TABELA NUTRICIONAL

Descrever quais 0s meios que foram utilizados para chegar aos resultados da tabela nutricional descrita no lay out do

rétulo
Se usadas tabelas nutricionais: descrever quais utilizadas
Se realizada analise laboratorial: anexar o resultado da analise

7 - SISTEMA DE EMBALAGEM

DESCRICAO

Descrever o sistema de embalagem e rotulagem (manual ou automatico — informar como é o procedimento e quais 0s

equipamentos utilizados.

37




FRxkAkxx* manter arquivado laudo para comprovacao de inocuidade da embalagem primaria e dos rétulos que entram
em contato direto com produto final

8 - ARMAZENAMENTO

DESCRIGAO

DESCREVER as formas de armazenamento
temperatura em que os produtos serdo mantidos até 0 momento da expedicao.
temperatura das camaras frias ou equipamento de frio

9 - METODO DE CONTROLE DE QUALIDADE E CONSERVACAO REALIZADO PELO ESTABELECIMENTO (8PF, PPHO, POP, ANALISES,

etc.)

DESCRIGAO

CITAR os métodos de controles utilizados pelo estabelecimento para a garantia da qualidade e inocuidade na matéria
prima, no processo de fabricagdo e no produto final (Ex: BPF, AUTOCONTROLES, ETC).

CITAR as ANALISES FiSICO QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS a serem realizadas na matéria-prima e no
produto final (TIPO DE ANALISE e FREQUENCIA de realizacio). REFERENCIAR as normativas técnicas
utilizadas para tais analises.

CITAR onde serdo realizadas as analises. Em laboratério préprio ou de terceiros (verificar legislacdo sobre essa
possibilidade).

Fhxxrxkrexkrrkx E EUNDAMENTAL e OBRIGATORIA a descrigio do tipo de anélise e sua freqiiéncia (matéria-
prima e produto final)
Maiores detalhes deverdo constar nos manuais de controle (ex.: BPF)

10 - TRANSPORTE DO PRODUTO PARA O MERCADO CONSUMIDOR

DESCRICAO

CITAR veiculo utilizado, meio de acondicionamento e temperatura de conservagdo do produto; informar se o
transporte sera realizado pela empresa ou terceiros.

*** Manter ARQUIVADO documentos que identifiquem o veiculo ou os dados da empresa transportadora (caso seja
realizada por terceiros).

11 - PROCESSO DE FABRICACAO (descrever DETALHADAMENTE todas as etapas de fabricago desde a recepgéo até a expedicéo e
distribuicéo)

Descrever o processo de fabricagdo, de forma clara e detalhada. Informando, em cada uma das
etapas, o tempo, temperatura, além de umidade e pressao, quando couber. Na descri¢do da expedicao, incluir
as informac0es relativas a distribuicéo dos produtos. Deve estar de acordo com o descrito no MESE.

Incluir fluxograma

12 - DOCUMENTOS ACOMPANHANTES (incluir croqui/impressos das embalagens, autorizag@es de uso de marca, resultado de analise
centesimal, entre outros)

- CROQUI/PRINTS DAS EMBALAGENS E ROTULAGENS (PRIMARIA, SECUNDARIA, TERCIARIA). Anexar ap0s este
requerimento.

- AUTORIZACAO DO USO DE MARCAS (CASO HAJA MARCAS DE TERCEIROS), conforme item 3.2.
- DECLARACAO DE RESPONSABILIDADE PELO USO DA MARCA (para marca propria)

- TERMO DE COMPROMISSO NO CASO DE PRODUTOS ORGANICOS, CONFORME LEGISLACAO EM VIGOR (ANEXO
111 DA INSTRUCAO NORMATIVA 16/2004 E DOCUMENTO DE CERTIFICACAO.

- OUTROS DOCUMENTOS QUE COMPROVEM CERTIFICACOES
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- DECLARA:(;AO DE PROCEDENCIA NO CASO DE PRODUTOS CAIPIRAS (FRANGO E OVOS), CONFORME
LEGISLACAO EM VIGOR e ABNT NBR 16437/2016- ovos e 16389/20105 — aves (que devem ser adquirida pelo interessado na
ABNT)

e MANTER EM ARQUIVO 0s SEGUINTES DOCUMENTOS ATUALIZADOS:

- MARCA REGISTRADA ou protocolo de processo no INPI (se houver);
- FICHA/ESPECIFICAQOES TECNICAS de aditivos, fermentos utilizados;

- DECLARACAO DE ATENDIMENTO AO RTIQ e quanto ao percentual permitido de aditivos no produto final (quando houver),
assinadas pelo responsavel legal e responsavel técnico

- TERMO DE COMPROMISSO no caso de produtos light, diet, enriquecido e para dietas especiais, declarando o atendimento as
legislagBes pertinentes, assinadas pelo responsavel legal e técnico.

- ANALISES DE COMPOSICAO CENTESIMAL PARA FORMULACAO DA TABELA NUTRICIONAL, caso ndo sejam
utilizada tabelas nutricionais.

-DEMAIS DOCUMENTOS A SEREM SOLICITADOS PELO SISP/CIPOA DURANTE O PROCESSO VISANDO
COMPROVAGAO DA SEGURANCA DO PRODUTO.
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9. Anexo Il




Modelo 0| - 0,08m x 0,04m

9,60 cm

8,00 cm

2,00 cm
2,00 cm SECRETARIA DE AGRICULTURA E
P Arial Bold 18pt

ABASTECIMENTO DO ESTADO DE SAO PAULO
Arial Bold 15pt

SISP
Arial Bold 41pt

2,00 cm

w200’y
Wi OR'S

INSPECIONADO
Arial Bold 16pt

0000
Arlal Bold 33pt

2,00cm

Modelo 02 - 0,04m x 0,02m

SECRETARIA DE AGRICULTURA E
Arial Bold 9pt

ABASTECIMENTO DO ESTADO DE SAQ PAULO

Arial Bold 7,5pt

Arial Bold 20,5pt

wap0'z

= INSPECIONADA

Arial Bold 8pt

Arlal Bold 16,5pt




%

2 »
ENTO po EsTADO DE®

Modelo 04 - 0,02m x 0,0l m

Arial Bold 9pt

Arial Bold 7,5pt

Arial Bold 20,5pt

Arial Bold 7,25pt

Arial Bold 16,5pt

SECRETARIA DE AGRICULTURA ¥

Arial Bold 4,5pt

ABASTECIMENTO DO ESTADO

Arial Bold 3,75pt

Arial Bold 10,25pt

NSPECIONADO
Arial Bold 4pt

Arial Bold 8,25pt

DE SAQ PA

AULO

42



Modelo 05 - 0,07m x 0,05m

SECRETARIA DE AGRICULTURA E
ABASTECIMENTO DO
ESTADO DE SAO PAULO

SISP

INSPECIONADO
0000

Arial Bold 9pt

BASTECIMENTC

Arial Bold 9pt

ESTAD

Arial Bold 9pt

Avrial Bold 48pt

ONAD
Arial Bold 20pt

Arial Bold 30pt
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