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APRESENTACAO

A inclusao dos alimentos processados no mercado formal gera a necessidade da
elaboracao ou adequacgao dos rotulos desses produtos para sua comercializacao, de acordo
com a legislagao sanitaria brasileira. Com o objetivo de informar, o rotulo constitui-se em
um poderoso instrumento de comunicacao entre as agroindustrias e os consumidores de
seus produtos.

Esta publicacaoabordaasdisposicoes legais e asinformacoes necessarias paraa confeccao
de rotulos dos produtos fabricados em empreendimentos da agricultura familiar e pequenas
agroindustrias, possibilitando aos empreendedores nao s6 o atendimento a legislacao, mas
também a valorizacao de seus produtos no mercado e pelo publico consumidor.

O presente documento é fruto do Plano de Desenvolvimento da Agroindistria Familiar
e do Empreendedorismo Rural (AGROLEGAL), instituido pelo Governo do Estado do Espirito
Santo, por meio do Decreto n? 3.418-R, de 29 de outubro de 2013. Esperamos que seja um
instrumento de auxilio aos técnicos e incentivo aos empreendedores rurais das agroindistrias
familiares a se apropriarem das informacoes fornecidas para elaboracao de rotulos, as quais
resultem na adequacao legal e valorizagao dos seus produtos perante o mercado consumidor.

Os autores






SUMARIO

1. INTRODUGAO........cootitcectceceeteisscs s s st ssass s e s s s s s s s b b st st st se st st se s s s asassssessbesasesesens 9
2. A QUAIS PRODUTOS SE APLICAM AS REGRAS DE ROTULAGEM?..........ccocenrrcnrrrccnensnnne 10
3. INFORMAGOES OBRIGATORIAS NO ROTULO........cooueneneeenenee et tesesesseseess s ssssssnens 11
3.1. Denominacao de venda do alimento (nome do produto)..........cccceeerrerrericrierienne. 11
3.2. Lista de INgredientes.........ccccciiiiiiiiiiiiinrrier s sssssrrr e e ssnnr e nnn e e e e a e nnns 12
K0 TR @7o 1 21 ¥ T Lo J0 1 T 11 T o 2R 17
3.4. Identificacao da OrigeM.........ccciiiiiiiiii e 21
3.5. Identificaca@o dO lOte........ccoiiiiii i 22
3.6. Prazo de validade..........cccceriiiimeiiiicieree s sssseee s s ssnr e e s e ssn e e s s s snn e s s nne e s nnn e e e e nnnn e e e n e nnneennan 22
3.7. Instrucoes sobre o preparo € uso do alimento...........ccccceveiiiccrccerrree e 25
3.8. Indicacdo da presenca de glUten..........cccciiiiciiiiricccnie e 26
3.9. Declaracao de alergeNICOS.......cuuiiiiiiiiiiinrrireerisssesssssssrrr e e s s s s s ssssssssrreeeesssesssssnsnnseeesssssssssnnns 27
3.10. Declaracdo da presenca de laCtoSe..........coooceiriiiriiieniinierr e e 30
3.11. Informacao NULTICIONAL..........c.ooiiiiie s 32
3.12. Apresentacao da informacao obrigatoria............cccvriieiririrsie e 34
4. CASOS PARTICULARES...........eiiiiieiiie s ssere s sse e sssr e s s sse e s s sn e s s ne e s ne e s s sne e s s snn e s s nnn e e s e snennsnnennns 36
4.1. Rétulos de produtos vegetais de classificacdo obrigatoria.........ccccccveeerviiiccccceeennen. 36
4.2. ROtulos de bebidas.........cccoeiiiiiiiiiiie e 37
4.3. Informacao de produto ou ingrediente transgénico............ccccceeriiiiccscnrreeees s 40
4.4. Adicao de ferro e acido folico em farinhas de trigo e milho..........cccceeceiriiiiiiiennnne 41
5. ROTULAGEM FACULTATIVA. ...t s eeee s sse s s se e ssne e s ssn e s sn e s s s s s ssne e s nnesssnnesnnsnensnns 42
5.1. SiNais AiStNTIVOS.......cceiieic e nn e nnns 42
5.2. Codigo de barras € QR COE.........ccmiriieiriieeriie e n e s n e snn e s nnenns 43
6. O QUE NAO PODE CONSTAR NOS ROTULOS DE ALIMENTOS..........cceceeeeerererererrenenns 45
7. REFERENCIAS........coieetetetetetetsteesescss s s st st sss s s s s s s s s e se st esss s s ssssasasasassssssssens 46
8. BIBLIOGRAFIA CONSULTADA . ... eeietereeesssee s ssne e s sss e s ssn e s s ssne s s s e s nn e s s nnnessnnnesssnneessnns 46
N L0 1 T RS RR 49
ANEXO A - NOMES GENERICOS DE INGREDIENTES E SUAS CLASSES
CORRESPONDENTES........tiiiiiieiiisieissse e s s s s s s sse e s sse e s s sse s s s e s s ne e s e ne e s s snne e e aneesnaneeennnessnnnensnnnes 51
ANEXO B - ALIMENTOS ISENTOS DE INDICACAO DE PRAZO DE VALIDADE................... 53
ANEXO C - PRODUTOS E SUBPRODUTOS QUE NECESSITAM DE

CLASSIFICAGCAO OBRIGATORIA..........cooeeinrereieteteastesssssssssssssssss s sesssesssssssssssssssssssasassssssens 54

ANEXO D - LEGISLAGAO RELACIONADA A ROTULAGEM DE ALIMENTOS...........cccooene.. 55






1. INTRODUCAO

A legislacao brasileira define rotulo, ou rotulagem, como toda inscricao, legenda,
imagem, matéria descritiva ou grafica que esteja escrita, impressa, estampada, gravada,
litografada ou colada sobre a embalagem do alimento. O rotulo tem por objetivo estabelecer
uma comunicacao entre o produtor e o consumidor, com informagoes sobre a origem,
composicao e caracteristicas nutricionais do produto, entre outras. Desempenhatambém um
papel fundamental no rastreamento e localizacao dos produtos, permitindo, por exemplo,
identificar aqueles que possam oferecer riscos a saude do consumidor, constituindo-se,
assim, em elemento fundamental para a satde publica.

Contudo, aimportancia da rotulagem dos alimentos ultrapassa o preceito legal. Do ponto
de vista do marketing, a apresentacao de um produto é tao importante quanto o produto
em si. Dessa forma, a embalagem e o rotulo possuem a fungao de despertar no consumidor
o interesse em adquirir um certo produto e diferencia-lo dos produtos concorrentes.

Diante da importancia e da grande influéncia que exercem na decisao de compra dos
consumidores, nas grandes empresas do ramo de alimentos, as embalagens e os rotulos
sao desenvolvidos por equipes especializadas. Erros na concepcao das embalagens, em
especial na rotulagem, podem provocar desde a reducao das vendas até processos judiciais,
caso as informacgoes contidas no rotulo possam ferir os direitos dos consumidores.

Mas, ao contrario das grandes empresas, as agroindustrias familiares nao dispéem
de profissionais especializados para desenvolver os rotulos de seus produtos. Nesses
empreendimentos, a criacao do rotulo ocorre, muitas vezes, de forma empirica ou baseada
na observacao de produtos similares ja existentes no mercado. Ha poucos profissionais
capacitados para o assessoramento aos agricultores familiares, o que dificulta a elaboracao
derotulosdeacordocomasnormaslegaise, porisso, frequentemente alimentos processados
em pequenas agroindistrias sao comercializados em embalagens sem rotulo ou com
rotulagem inapropriada. Segundo pesquisa realizada pelo Instituto Capixaba de Pesquisa,
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (Incaper), no ano de 2013, 36% das agroindistrias
familiares do Espirito Santo comercializaram produtos sem rotulo, e 21% dos produtores
entrevistados na pesquisa apontaram a elaboragao de rotulos como uma das dificuldades
para o desenvolvimento do empreendimento.

O presente documento tem por finalidade trazer informagdes que irao contribuir
para confeccao dos rotulos dos produtos das agroindustrias familiares, possibilitando
aos empreendedores rurais o atendimento a legislacao sanitaria e valorizacao dos seus
produtos pelo publico consumidor.

ROTULAGEM DE ALIMENTOS 9



2. A QUAIS PRODUTOS SE APLICAM AS REGRAS
DE ROTULAGEM?

A rotulagem dos alimentos embalados é obrigatoria e esta regulamentada pela
legislagao brasileira, por meio de orgaos como a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa), o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa) e Instituto Nacional
de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (Inmetro).

As regras aqui descritas aplicam-se a rotulagem de todo alimento destinado ao
comeércio nacional ou internacional, embalado na auséncia do cliente e pronto para oferta
ao consumidor, qualquer que seja sua origem.

A legislagao de rotulagem de alimentos e dinamica, de modo que sempre poderao ser
estabelecidas novas regras. Portanto, nesta publicacao, nao se pretende exaurir todas as
informacdes sobre o assunto. E necessario verificar continuamente a existéncia de normas
complementares gerais ou relacionadas a produtos especificos, como os regulamentos
técnicos ou padroes de identidade e qualidade dos produtos.

Saiba mais

Todo alimento deve ser produzido de acordo com o Padrao de Identidade
e Qualidade (PIQ) ou o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) e
demais diretrizes estabelecidas por orgaos regulamentadores como Anvisa, Mapa
e Inmetro. Nesses documentos, sao definidas as caracteristicas dos produtos e/
ou dos processos e métodos de producao com eles relacionados. Normalmente,
compreendem um conjunto de parametros fisico-quimicos, microbiologicos e
sensoriais do alimento, medidas sanitarias e condicoes para obter um alimento
seguro e de qualidade comercial; requisitos aplicaveis a peso e medida, rotulagem e
apresentacao do produto; condi¢oes para o uso de aditivos alimentares e métodos
de colheita de amostras, ensaios e analises do alimento.

Se nao houver regulamento ou padrao de identidade e qualidade para um
determinado produto, sua producao deve ser avaliada pelo orgao regulador que
realizou o licenciamento ou registro sanitario do empreendimento.

O acesso aos regulamentos técnicos ou padroes de identidade e qualidade
é livre e gratuito por meio dos sites dos orgaos reguladores, na area destinada a
consulta de legislagao.
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3. INFORMACOES OBRIGATORIAS NO ROTULO

Aelaboragao de rotulos, de um modo geral, devera atender as exigéncias do Regulamento
Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados, aprovado pela Resolugao RDC n@ 259,
de 20 de setembro de 2002, da Anvisa, que define informacoes obrigatorias a serem
apresentadas nos rotulos de alimentos embalados. Para produtos de origem animal, de
forma analoga, devem-se considerar as informagdes contidas na Instrucao Normativa n2
22, de 24 de novembro de 2005, do Mapa. Outras normativas também deverao ser atendidas
em situacoes especificas, como no caso da rotulagem de bebidas, arroz, feijao, farinhas,
entre outros. Além disso, normas complementares para rotulagem de alimentos sao
frequentemente publicadas, sendo necessario consultar rotineiramente a legislagao.

De uma forma geral, sao informacoes obrigatorias na rotulagem de alimentos:

3.1. Denominacao de venda do alimento
(nome do produto)

A denominagao do produto, bem como sua marca, quando houver, deve ser indicada no
painel principal do rotulo, que é a parte frontal da embalagem normalmente mais visivel
pelo consumidor. Deve ser apresentada em caracteres destacados, uniformes em corpo e
cor, sem intercalagao de desenhos ou outros dizeres (Figura 1). Quando em um regulamento
técnico especifico for estabelecida uma ou mais denominacdes para um alimento, deve ser
utilizada pelo menos uma dessas denominagdes no rotulo do produto, acompanhada do
nome fantasia ou da marca do produto, quando for o caso.

DENOMINAGAO DE VENDA

POLPA DE ACEROLA ¢

FAB.L: 01/07/16
VAL: 011016

LINGUICA CALABRESA
COZIDA E DEFUMADA

Figura 1. Denominagao de venda do produto.

ROTULAGEM DE ALIMENTOS 11



Atencao

Quando o alimento for fabricado segundo tecnologias de diferentes lugares
geograficos para adquirir propriedades sensoriais semelhantes ou caracteristicas
parecidascomaquelasque saotipicasde certasregioes reconhecidas,adenominagao
do produto devera figurar a expressao "tipo". Exemplo: queijo tipo Gorgonzola;
presunto tipo Parma. A expressao “tipo” deve ser apresentada com letras de igual
tamanho, realce e visibilidade aquelas que correspondem a denominacao aprovada
no regulamento vigente no pais de consumo.

Nao & permitido utilizar a expressao "tipo" para denominar vinhos e bebidas
alcoolicas nas condicoes especificadas acima.

Junto ao nome podem constar palavras ou frases adicionais que informam a forma de
apresentacao, condicao ou tipo de tratamento a que tenha sido submetido, entre outras
informacoes necessarias para evitar que o consumidor seja induzido a erro ou engano
(Figura 2).

DENOMINAGCAO DE VENDA

DOCE DE LEITE

TABLETE CONSERVA

'I ' ) | FATIADO
minos @ reurz INFORMAGAO =

800g ADICIONAL

Figura 2. Informacao adicional a denominacao de venda.

3.2. Lista de ingredientes

Deve constar no rotulo a lista de todos os ingredientes do produto, informados em ordem
decrescente da respectiva proporgao, ou seja, do ingrediente de maior quantidade para o de
menor quantidade. A lista de ingredientes deve ser precedida da expressao "Ingredientes:"
ou, na forma abreviada, "Ingr.:". Produtos constituidos de um Unico ingrediente, como arroz,
aglcar, ovos e mel, nao precisam apresentar a lista de ingredientes em seus rotulos.
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Quando, na elaboragao de um alimento, for utilizado um ingrediente composto (ou
seja, constituido por dois ou mais componentes), como por exemplo, num biscoito com
recheio de goiabada (Figura 3), esse ingrediente composto (no caso, a goiabada) devera ser
declarado na lista de ingredientes, acompanhado, entre parénteses, de seus componentes
em ordem decrescente de proporgao: goiabada (goiaba, aciicar e acidulante acido citrico).

Ingredientes: farinha de trigo
enriquecida com ferro e acido
folico, goiabada cremosa (goiaba,
aclcar, acidulante acido citrico),
aclcar, gordura vegetal, sal e
fermento quimico.

J

Figura 3. Exemplo de declaracao de ingrediente composto.

Se o nome de um ingrediente composto for estabelecido em uma norma do Codex
Alimentarius (conjunto de normas internacionais na area de alimentos) ou em um regulamento
técnico especifico, e esse ingrediente representar menos que 25% do alimento, nao sera
necessario declarar seus ingredientes, com exce¢ao dos aditivos alimentares que desempenham
uma funcao tecnologica no produto acabado. Por exemplo, na Figura 3, o ingrediente composto
fermento quimico (amido de milho, pirofosfato acido de sodio e bicarbonato de sodio) é definido
em regulamente técnico, representa menos de 25% da formulagao e nao desempenha funcao
tecnologica no produto acabado, nao sendo necessario detalhar seus ingredientes.

A agua deve ser declarada na lista de ingredientes (Figura 4), exceto quando fizer parte
de salmouras, xaropes, caldas ou molhos, e esses ingredientes compostos forem declarados
como tais na lista de ingredientes.

No caso de misturas de frutas, de hortalicas, de especiarias ou de plantas aromaticas em
que nao haja predominancia significativa de nenhuma delas, estas podem ser enumeradas
sem seguir uma ordem definida, desde que a lista desses ingredientes venha acompanhada
da expressao: "em proporg¢ao variavel".

Quando os ingredientes pertencerem a uma certa classe de produtos, podem ser
empregados nomes geneéricos. Por exemplo, o uso do termo “ervas aromaticas” pode ser
utilizado em substituicao da descricao de todas as ervas aromaticas utilizadas no produto
(Figura 4). A relacao completa das classes de ingredientes e seus respectivos nomes
genéricos estao listados no Anexo A.

Quando, entre os ingredientes, houver aditivos alimentares (conservadores, acidulantes,
corantes, aromatizantes, entre outros), eles devem ser declarados ao final da lista de

ROTULAGEM DE ALIMENTOS 13



ingredientes, onde também devera constar a fungao principal do aditivo no alimento e
seu nome completo ou seu nimero INS (Sistema Internacional de Numeracdo de Aditivos
Alimentares previsto no Codex Alimentarius) ou ambos. Quando houver mais de um aditivo
alimentar com a mesma funcao, pode ser mencionado um em continuagao ao outro

agrupando-os por funcao (Figura &).

4 )
Ingredientes: carne de suino, toucinho

sem pele, agua, sal, acUcar, pimenta
calabresa, ervas aromaticas, especiarias,
aroma natural de fumaca, antioxidante:

INS316, conservadores: INS 250 e INS 251.
. J

LINGUICA CALABRESA
COZIDA E DEFUMADA

4 )
Ingredientes: cogumelos champignon,
salmoura (agua, sal, antioxidantes:
acido citrico e metabissulfito de sodio e

conservador: benzoato de sodio).
g J

Figura 4. Exemplo de declaracao de aditivos alimentares.

Os alimentos que contém entre seus ingredientes corantes artificiais devem apresentar
no rotulo a declaragao "Colorido Artificialmente", alem da indicagao do corante na lista de
ingredientes, conforme previsto no art. 13 do Decreto-Lei n® 986, de 21 de outubro de 1969.

14



Atencao

O corante tartrazina (INS 102) tem seu uso autorizado para alimentos, como
balas, caramelos e similares, que podem vir a fazer parte da composicao de alguns
produtos elaborados nas agroindistrias familiares. Considerando que esse corante
pode provocar reagoes adversas em pessoas sensiveis, a Resolugao RDC n? 340, de
13 de dezembro de 2002 da Anvisa definiu que os alimentos que o contenham devem
apresentar na lista de ingredientes o seu nome por extenso.

Saiba mais

Classificacao dos aromas conforme a Resolugao RDC n° 02, de 15 de janeiro de
2007 da Anvisa:

e Aromas naturais: sao aqueles obtidos exclusivamente por métodos fisicos,
microbiologicos ou enzimaticos, a partir de matérias-primas aromatizantes naturais
originadas de produtos de origem animal ou vegetal aceitaveis para consumo humano.

» Aromas sintéticos: sao compostos quimicamente definidos, obtidos por
processos quimicos, subdivididos em dois grupos:

- Aromas idénticos aos naturais: sao as substancias quimicamente definidas,
obtidas por sintese e aquelas isoladas por processos quimicos a partir de matérias-primas
de origem animal, vegetal ou microbiana que apresentam uma estrutura quimica idéntica
as substancias presentes nas referidas matérias-primas naturais (processadas ou nao).

- Aromas artificiais: sao 0s compostos quimicos obtidos por sintese, que ainda
nao tenham sido identificados em produtos de origem animal, vegetal ou microbiana,
utilizados em seu estado primario ou preparados para o consumo humano.

No caso do uso de aromatizantes (ou aromas), a declaracao dependera do tipo de
aromatizante utilizado (natural ou sintético) e de sua finalidade no produto: definir sabor
especifico, reforcar ou reconstituir sabor, ou conferir sabor nao especifico.

O Quadro 1 apresenta como deve ser indicada a presenca do aromatizante para cada
caso. E importante ressaltar, no entanto, que a indicacao do aromatizante na denominacao
de venda nao dispensa a necessidade de indica-lo na lista de ingredientes.

ROTULAGEM DE ALIMENTOS 15
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3.3. Conteudo liquido

No Brasil, o Inmetro € o 6rgao responsavel pela verificagao do cumprimento das normas
técnicas e legais referentes as unidades de medida e produtos pré-medidos, entre outras
atribuicoes.

A Portaria Inmetro n° 157, de 19 de agosto de 2002 aprovou o Regulamento Técnico
Metrologico, que estabelece a forma de expressar a indicacao quantitativa do contetdo
liquido dos produtos pré-medidos, ou seja, aqueles que ja saem da indistria em embalagens
com conteddo padronizado.

A unidade de medida a ser utilizada no rotulo dependera do tipo de medida (massa ou
volume) e da quantidade liquida, de acordo com a caracteristica do produto, conforme o
disposto no Quadro 2.

Quadro 2. Informacgao do contetdo liquido nos rotulos dos alimentos

CARACTERISTICAS | TIPO DE MEDIDA QUANTIDADE UNIDADES DE MEDIDA
DO PRODUTO (GRANDEZA) (SiMBOLOS)
Sélido, granulado menor ou igual a 1000 g gramas (g)
massa* - - -
ou gel maior ou igual a 1000 g quilograma (kg)

menor ou igual a 1000 mL | mililitro (ml, mL)

Liquido volume

maior ou igual a 1000 mL | litro (L, L)

Semissolido ou

o unidade de massa ou volume conforme legislagao metrologica vigente
semiliquido

Fonte: Adaptado da Portaria Inmetro n° 157, de 19 de agosto de 2002.
*Se o0 peso for igual a 1000 g, pode-se declarar "1000 g"ou 1 kg".

Aindicacao quantitativa do conteddo liquido dos produtos deve constar na vista principal
do rotulo e deve ser de cor contrastante com o fundo. O nimero do conteddo liquido
nominal, acompanhado da unidade de medida correspondente (indicacdo quantitativa),
devera atender aos critérios estabelecidos para altura minima dos algarismos, conforme o
disposto no Quadro 3.
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Quadro 3. Critérios metrologicos para informacao de conteddo liquido

CONTEUDO LIQUIDO EM GRAMAS
OU MILILITROS

ALTURA MINIMA DOS ALGARISMOS

Menor ou igual a 50 2 mm
Maior que 50 e menor ou igual a 200 3mm
Maior que 200 e menor ou igual a 1000 4 mm
Maior que 1000 6 mm

Fonte: Portaria Inmetro n° 157, de 19 de agosto de 2002.

Atencao

As informagoes metrologicas que devem ser apresentadas nos rotulos dos
produtos pré-medidos variam de acordo com o tipo de produto e a forma

como sera comercializado. Portarias especificas sobre a forma de apresentar

a indicagao quantitativa de alguns tipos de produtos encontram-se listadas no

Anexo D deste documento.

Quando os produtos pré-medidos apresentarem duas fases (uma solida e outra
liquida), separaveis por filtragem simples, deverdo indicar, impressos na vista principal da
embalagem, os valores referentes ao conteldo total contido na embalagem (peso liquido)
e o contelido drenado (peso drenado) precedidos das expressoes: “PESO LIQUIDO” e “PESO
DRENADO” em caracteres iguais em dimensao e destaque, como, por exemplo, em conservas

vegetais, doces em calda e sardinhas enlatadas (Figura 5).
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pepinos em
conserva

PESO LIQUIDO: 380g
PESO DRENADO: 2608

[PESO LIQUIDO: 380g
PESO DRENADO: 26043

B
g

Figura 5. Indicagao de conteldo liquido em produto com fases solida e liquida.

Quando nao for possivel padronizar a quantidade do produto contido na embalagem, o
rotulo deve apresentar o peso da embalagem, e a pesagem do produto ocorre no ponto de
venda ao consumidor. Exemplos: carne embalada a vacuo, aves congeladas e queijos diversos.

Saiba mais

A Portaria Inmetro n2 25, de 2 de fevereiro de 1986, estabelece que quando o produto
embalado se tratar de queijos e requeijoes que nao possam ter suas quantidades
padronizadas e/ou que possam perder peso de maneira acentuada, os rotulos ou
revestimentos deverao, obrigatoriamente, trazer a indicacao “DEVE SER PESADO EM
PRESENCA DO CONSUMIDOR”". Deve-se indicar ainda, com letras nas mesmas proporgoes,
0 peso em gramas da embalagem, precedido da expressao “PESO DA EMBALAGEM”.

Em sintese, as informagoes metrologicas devem ser apresentadas conforme as orientacoes
do fluxograma a seguir (Figura 6).
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3.4. Identificacao da origem

A identificacao da origem do produto € o conjunto de informagoes que permite ao
consumidor e aos orgaos de fiscalizacao identificarem a empresa e seus dados cadastrais
(Figura 7), sendo necessario informar:

- O nome do empreendimento (razao social) ou do produtor, conforme o caso;

- Endereco completo, incluindo municipio e pais de origem (a indicagao de nacionalidade
deve ser feita por meio das expressoes: “Industria Brasileira”, "Fabricado no Brasil" ou
"Produto Brasileiro”);

- Nimeros de registro ou codigos de identificacdo do estabelecimento junto ao(s)
orgao(s) competente(s), quando for o caso.

Em relacao ao Ultimo item, os dados cadastrais ou de registros, devem ser informados
conforme o tipo de empreendimento e de produtos, devendo ser observadas as normas
complementares estabelecidas na legislacao federal, estadual e/ou municipais.

MIMOStELIZ
let:

ME. CNPJ 00.000.000/000;

. Tel.: (00) 0000-0000. Indu:

i

Conservar em local seco e arejado. FAB./L: 00/00/00
Depois aemb: ir em até 5 dias VAL.: 00/00/00

~ode \nspecgédo Myp>
ee‘q\ﬁ '710409/

Maria Straw Berry - Sitio Morango Feliz - |.E. de Produtor SIM
Rural 000.000-00. Estrada do Morango, s/n, Municipio/ES. Mun'ic”olEs'
Tel: (00) 0000'0000. INDUSTR'A BRASILE'RA. Produto registrado no S.I.M. N° 0000

Fabrica de Laticinios Mimosa Feliz ME. CNPJ 00.000.000/0001-00, I.E. 000.000-00.
Rua Projetada, n° 00, Municipio/ES. Tel.: (00) 0000-0000. Indistria Brasileira.

Figura 7. Dados cadastrais da agroindUstria e registro sanitario.
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3.5. Identificacao do lote

Define-se “lote” como um conjunto de produtos de mesmo tipo que foram processados
na mesma agroindistria, em um espaco de tempo determinado e sob condigoes
essencialmente iguais, tais como doces de uma mesma partida, queijos produzidos no
mesmo dia ou garrafas de cachaca provenientes de um mesmo tanque de envelhecimento.

Todo rotulo deve ter impresso, gravado ou marcado de qualquer outro modo uma
indicagao em codigo ou linguagem clara, que permita identificar o lote a que pertence o
alimento, de forma que seja visivel, legivel e indelével.

O critério de definicao do lote & dado pela empresa. Em pequenos empreendimentos,
geralmente um lote corresponde a producao de um dia. Para identificar o lote no produto,
utiliza-se um codigo, gerado pela empresa, precedido pela letra “L” ou a propria data de
fabricagao ou prazo de validade do produto. A Figura 8 representa diferentes formas de
identificacao do lote no rotulo.

Saiba mais

A informacgao do lote € um importante auxilio na rastreabilidade dos produtos,
possibilitando sua identificacao no estoque da agroindistria ou no mercado.

3.6. Prazo de validade

O prazo de validade indica o periodo no qual o estabelecimento garante que o produto
mantenha sua qualidade e possa ser consumido sem riscos. Caso nao esteja previsto de
outra maneira em um regulamento técnico especifico, a indicagao do prazo de validade
deve conter pelo menos:

-0 dia e 0 més, para produtos que tenham prazo de validade igual ou inferior a trés meses;

+ 0 més e 0 ano, para produtos que tenham prazo de validade superior a trés meses. Se
o més de vencimento for dezembro, basta indicar o ano, com a expressao "fim de ... (ano)".

O prazo de validade deve ser declarado por meio de uma das seguintes expressoes:
« "Consumir antes de ...";

- "Valido ate ...";

- "Validade ...";

- "Val....";
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"Vence...";
"Vencimento...";

"Vto:...";

"Venc....";

"Consumir preferencialmente antes de...".

Na indicacao do prazo de validade (Figura 8), o dia, 0 més e 0 ano devem ser expressos
em algarismos, em ordem numeérica, sendo permitido que o més seja indicado de forma
abreviada por suas trés primeiras letras (exemplos: JAN, FEV, MAR).

0.000-00. Ry ”
\E. 00 2 pro
Q0. &%)
9%, e

o>
Bm“'g@\ .o X '1”0,,/
QB@‘ %,%\
f MIMOSA FELIZ 0Y
& QUEIJO MINAS PADRAO &

P "\
C/3seig ersnpul 0007 o

S
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S
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©
3
5
©
w

FAB./L: 31/JAN/17
VAL.: 30/MAR/17,

DEVE SER PESADO EM PRESENGA DO CONSUMIDOR
PESO DA EMBALAGEM: 4g

% ©2
NS RS
NN Y oS
Hcteo, cioreto de c4IS0: <

%0 =
27°C Depors de aberiaa o™

LOTE

VALIDADE
FAB./L:31/JAN/17 LOTE: 01

VAL.: 30/MAR/17 VAL.: 01/05/16

Figura 8. Exemplos de informacao de prazo de validade e lote.

Atencao

Expressoes como “Valido por 30 dias” nao sao corretas e devem ser substituidas
pela data na qual a validade do produto termina. E, diferentemente do lote e da
validade do produto, a informagao da data de fabricacao nao é obrigatoria para todos
os produtos, exceto quando a empresa decide utiliza-la para demarcacao do lote ou
caso haja obrigatoriedade prevista em regulamentos técnicos especificos, como, por
exemplo, no Art. 443 do Decreto n2 9.013, de 29 de marco de 2017, que dispoe sobre a
inspecao industrial e sanitaria de produtos de origem animal.
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Para alguns produtos, & dispensavel a informacao do prazo de validade, como, por
exemplo, frutas e hortalicas frescas (ndo processadas), vinhos, bebidas alcoolicas com
minimo de 10% (v/v) de alcool, vinagre, entre outros (a lista completa desses produtos esta
apresentada no Anexo B). Nesse caso, pode-se utilizar a expressao “Produto com validade
indeterminada desde que mantido sob as condicoes indicadas de armazenamento” ou
outras expressoes similares.

Os alimentos que necessitam de condi¢oes especiais para sua conservagao devem
ter essas condicgoes informadas no rotulo de forma bem legivel indicando as precaugoes
necessarias para preservar a qualidade do produto durante o prazo de validade estabelecido
pela agroinddstria.

Exemplos

“Conservar em local limpo, seco e arejado”;
“Conservar ao abrigo do sol e calor, em local limpo, seco, arejado e sem odor”;
“Manter refrigerado em temperaturade 0°Ca7°C”;

"Manter a temperatura de -12 °C ou mais frio".

A mesma regra € aplicada para alimentos que podem se alterar depois de abertas suas
embalagens, em cujos rotulos deverao constar as indicacoes de conservagao para manter
as caracteristicas normais do produto.

Exemplos

“Ap0s aberto, consumir preferencialmente em até 5 dias”;

“Ap0s aberta a embalagem, manter sob refrigeracao e consumir em até 3 dias”.
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Em produtos congelados, o prazo de validade pode variar de acordo com as condicoes
de conservagao. No rotulo desses produtos, devem estar facilmente identificadas duas
informacoes: as condi¢oes de conservacao do produto no ponto de venda e a validade do
produto em decorréncia das condigoes de conservacao domeéstica, conforme exemplificado

na Figura 9.

—
| Lasanha

Bolonhesa

600g
LASANHA A BOLONHESA |

\,

\
Conservacao Doméstica
Geladeira (+4 a +8°C) 2 dias
Congelador (-4 a -8°C) 1 meés

Freezer (-12°C ou menos) vide validade

J

T

CONSERVACAO NO
ESTABELECIMENTO COMERCIAL

Figura 9. Informacao de prazo de validade em alimento congelado.

3.7. Instrucdes sobre o preparo e uso do alimento

Quando necessario, o rotulo deve conter as instrugcoes sobre o modo apropriado de uso
do produto, que incluem, por exemplo, orientacoes de reconstituicao, descongelamento ou
o tratamento que deve ser dado pelo consumidor para o uso correto do produto (Figura 10).
Especificamente no caso de bebidas concentradas ou produtos desidratados como 0s sucos
concentrados e leite em po, o produtor deve informar no rotulo a diluigao ou reconstituicao
adequada para o produto, a fim de garantir o consumo correto do alimento.
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Sugestao de preparo: Misturar o contetdo da N
embalagem (100 g) com um copo de agua (200 ml) Bolonhesa -*-\\
e bater no liquidificador. Adocar a gosto. P \

Suge o

estéo de preparo: misturar o contetdo da
embalagem (100g) com um copo de 4gua (200mL)
e bater no liquidificador. Adogar a gosto.

Manter a temperatura de -18°C é Sugestéo de Preparo: \
festy
- ' 0000 O
No forno convencional ou elétrico: No forno microondas: Assar em poténcia alta por 16 minutos,
Adicionar no forno pré-aquecido a 230°C. se congelado ou 12 minutos se resfriado. O tempo de preparo
k Assar por 30 minutos. podera variar de acordo com a poténcia do aparelho. J

Figura 10. Instrugoes sobre o preparo do alimento.

3.8. Indicacao da presenca de gluten

O gliten & uma substancia formada por proteinas encontradas naturalmente em
diversos cereais, como o trigo, a cevada e o centeio. Algumas pessoas possuem restricoes
a ingestao do gluten em decorréncia de intolerancia, de reacao alérgica ou da doenca
celiaca. Esta Ultima é uma doenca autoimune inflamatoria do intestino delgado que se
manifesta em individuos susceptiveis geneticamente em decorréncia da ingestao de gluten.
O tratamento consiste na restricao a ingestao de alimentos que contenham gluten e, diante
dessa limitagao, surgiu a necessidade de identificar esses alimentos. Nesse sentido, a Lei
n? 10.674, de 16 de maio de 2003, estabelece a obrigatoriedade das industrias de alimentos
de informar nos rotulos dos seus produtos a presenca ou auséncia de gliten como medida
preventiva e de controle da doenca celiaca.

A indicacdo ocorre por meio das inscricbes: "CONTEM GLUTEN" ou "NAO CONTEM
GLUTEN", conforme o caso.

Atencao

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2016a), devera ser
incluida no rétulo a informacao “CONTEM GLUTEN” sempre que houver, em quaisquer
das etapas de elaboracao de um produto, a possibilidade de contaminacao cruzada com
ingredientes que contenham gliten (trigo, aveia, cevada, centeio ou seus derivados),
mesmo que o produto nao possua ingredientes com gluten em sua formulacgao.

26



3.9. Declaracao de alergénicos

As alergias alimentares sao reagoes adversas a saude desencadeadas por uma resposta
imunologica especifica que ocorre de forma reprodutivel em individuos sensiveis, apos
o consumo de determinado alimento. Mais de 170 alimentos ja foram identificados como
alergénicos. Entretanto, cerca de 90% dos casos de alergia alimentar sao ocasionados por
apenas oito alimentos: ovos, leite, peixe, crustaceos, castanhas, amendoim, trigo e soja.
Como nao existe cura para a alergia alimentar, a restricao no consumo dos alimentos
alergénicos € a principal alternativa para prevenir o aparecimento das complicagoes clinicas.
Consequentemente, 0 acesso a informacdes corretas sobre a composicao dos alimentos é
essencial para proteger a satide de individuos com alergias alimentares (ANVISA, 2016b).

A declaracao de ingredientes que podem causar alergias alimentares tornou-se
obrigatoria com a Resolucao RDC n2 26, de 2 de julho de 2015. Apesar de recente no Brasil,
a medida ja era obrigatoria em outros paises e tem por objetivo proteger os consumidores
vulneraveis a reacoes alérgicas provocadas por substancias presentes nos alimentos. A
norma aplica-se a alimentos e bebidas, ingredientes, aditivos alimentares e coadjuvantes
de tecnologia, embalados na auséncia dos consumidores, inclusive aqueles destinados
exclusivamente ao mercado institucional. Por outro lado, a legislagao nao se aplica a:

- Alimentos embalados que sejam preparados ou fracionados em servigos de alimentagao
e comercializados no proprio estabelecimento;

« Alimentos embalados nos pontos de venda a pedido do consumidor;
- Alimentos comercializados sem embalagens.

A seguir, estao relacionados os principais alimentos que causam alergias alimentares e
devem ser obrigatoriamente declarados nos rotulos:

- Trigo, centeio, cevada, aveia e suas estirpes hibridizadas;

- Crustaceos;

+ Ovos;

- Peixes;

« Amendoim;

* S0ja;

- Leites de todas as espécies de animais mamiferos;

- Améndoa (Prunus dulcis, sin.: Prunus amygdalus, Amygdalus communis L.);
- Avelas (Corylus spp.);

- Castanha-de-caju (Anacardium occidentale);

- Castanha-do-brasil ou castanha-do-para (Bertholletia excelsa);

- Macadamias (Macadamia spp.);
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- Nozes (Juglans spp.);

- Pecas (Carya spp.);

- Pistaches (Pistacia spp.);

+ Pinoli (Pinus spp.);

- Castanhas (Castanea spp.);
- Latex natural.

Casos especiais: alimentos produzidos a partir de ingredientes alergénicos, cuja produgao
utiliza processo tecnologico comprovadamente capaz de eliminar ou inativar a substancia
alergénica poderao ser dispensados de declaragao de alergénicos na rotulagem quando a Anvisa
reconhecer e autorizar essa condicao. Exemplo: derivados alcoolicos simples obtidos de cereais.

Quando o produto possuir como ingrediente um ou mais dos alimentos causadores de
alergias ou seus derivados, o rotulo devera trazer a declaracao, conforme o caso (Figura 11):

« “ALERGICOS: CONTEM (nomes comuns dos alimentos que causam alergias)”;
«“ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE (nomes comuns dos alimentos que causam alergias)”;
«“ALERGICOS: CONTEM (nomes comuns dos alimentos que causam alergias) E DERIVADOS”.

5

Qy"” % %
Mrmosﬁ-‘&xz %

(Ingr.: farinha de trigo enriquecida com ferro

e acido folico, aveia, acucar, gordura vegetal,

Ingredientes: leite  pasteurizado, chocolate ao leite, sal, fermentos quimicos:

fermento lacteo, cloreto de calcio, pirofosfato acido de sodio e bicarbonato de

coagulante e sal. ALERGICOS: CONTEM | | sodio. ALERGICO: CONTEM AVEIA E DERIVADOS
LEITE. NAO CONTEM GLUTEN. \DE TRIGO E LEITE. CONTEM GLUTEN. y

Figura 11. Declaracao de ingredientes causadores de alergia.

No caso dos crustaceos, a declaracao deve incluir o nome comum das espécies da
seguinte forma, conforme o caso:

« “ALERGICOS: CONTEM CRUSTACEOS (nomes comuns das espécies)”;
« “ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE CRUSTACEOS (nomes comuns das espécies)”; ou
“ALERGICOS: CONTEM CRUSTACEOS E DERIVADOS (nomes comuns das espécies)”.
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Ha situagdes em que um determinado alergénico nao € adicionado intencionalmente ao
produto, mas pode apresentar-se em pequenas quantidades devido a uma contaminagao
cruzada ocorrida durante o cultivo, produgao, armazenamento, embalagem, transporte, ou
outras situacgoes.

Exemplificando, podemos imaginar a producao de biscoito de polvilho de mandioca em
uma panificadora: mesmo nao havendo adicao de farinha de trigo ao biscoito, o polvilho e
a farinha de trigo sao armazenados no mesmo deposito, e os produtos a base de farinha
de trigo sao processados no mesmo ambiente com os mesmos equipamentos e utensilios
utilizados na producao do biscoito de polvilho. Embora a farinha de trigo nao seja adicionada
intencionalmente ao biscoito, & impossivel garantir que nao havera quantidades minimas
desse ingrediente no produto.

Nessa situacao, assim como em outras similares, a agroindustria devera implantar um
Programa de Controle de Alergénicos para prevenir as contaminagoes cruzadas durante as
etapas de fabricacao de seus produtos. Esse programa consiste na adogao de procedimentos
de Boas Praticas de Fabricagao (BPF), destinados a identificar e controlar os principais
alimentos alergénicos e seus derivados que estao presentes nos estabelecimentos
fabricantes, a fim de mitigar o risco de contaminacao cruzada com esses constituintes
durante a producao dos alimentos. Todas as empresas envolvidas na fabricagcao dos produtos
enquadrados na RDC 26/2015 devem adotar esse programa, pois essa € uma exigéncia para
a veiculacao de adverténcias da contaminacao cruzada com alimentos alergénicos ou seus
derivados (ANVISA, 2016b).

Quando as empresas possuem o Programa de Controle de Alergénicos e houver
possibilidade de contaminacéo cruzada, no rotulo deve constar a declaragao: “ALERGICOS:
PODE CONTER (nomes comuns dos alimentos que causam alergias alimentares)”.

Exemplo

Ingredientes: fécula de mandioca, aciicar, ovos, gordura vegetal e sal. ALERGICOS:
CONTEM OVOS E DERIVADOS DE SOJA. PODE CONTER DERIVADOS DE TRIGO.

As indicacoes das adverténcias de presenca de alergénicos devem estar agrupadas
imediatamente apos ou abaixo da lista de ingredientes, escritas em caracteres legiveis, em
caixa-alta, negrito, cor que contraste com o fundo do rotulo, com altura minima de 2 mm e nunca
com letra de altura inferior a utilizada na lista de ingredientes. As indicagcoes nao podem estar
dispostas em locais encobertos, removiveis pela abertura do lacre ou de dificil visualizagao,
como areas de selagem e de torcao (Figura 12). Especialmente, nos casos das embalagens com
area de painel principal igual ou inferior a 100 cm?, a altura minima dos caracteres € de 1 mm.
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70% CACAU

TIA

QUITUTEIRA

80g

Ingredientes: massa de cacau, manteiga de cacau, aclcar, leite em po, emulsificante
lecitina de soja e aromatizante. ALERGICOS: CONTEM LEITE E DERIVADOS DE SOJA.
PODE CONTER AMENDOIN E CASTANHA DO PARA.

Figura 12. Indicacao de adverténcia quanto a presenca de alergénicos.

Atencao

Deve-se ainda ressaltar que nao € permitido aos fabricantes declarar nos rotulos
que o produto nao possui os alimentos alergénicos.

3.10. Declaracao da presenca de lactose

Com objetivo de garantir a adequada informacao aos portadores de intolerancia a
lactose, foi publicada a Lei n©13.305, de 4 de julho de 2016, a qual determina que rotulos dos
produtos que contenham lactose em sua composicao indiquem a presenca desse aglcar.
Foram estabelecidas duas exigéncias:

- Os rotulos de alimentos que contenham essa substancia devem indicar sua presenca,
conforme as disposicoes do regulamento;

+ Os rotulos de alimentos cujo teor original de lactose tenha sido alterado devem
informar o teor de lactose remanescente, conforme as disposi¢oes do regulamento.

Os requisitos para declaracao obrigatoria da presenca de lactose nos rotulos dos
alimentos foram estabelecidos pela Anvisa por meio da Resolu¢ao RDC n® 136, de 8 de
fevereiro de 2017. Nela, esta prevista a declaragao obrigatoria da presenca de lactose nos
alimentos com mais de 100 miligramas (mg) de lactose para cada 100 gramas (g) ou mililitros
(mL) do produto, o que equivale a 0,1% do total da composicao do alimento. Assim, qualquer
alimento que contenha lactose em quantidade acima de 0,1% devera trazer a expressao
“CONTEM LACTOSE” em seu rotulo, localizada imediatamente apds ou abaixo da lista de
ingredientes e escrita em caracteres legiveis em caixa-alta, negrito, cor contrastante com o
fundo do rotulo e altura minima de 2 mm, nunca inferior a altura de letra utilizada na lista
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de ingredientes (Figura 13). A declaracao nao podera estar disposta em locais encobertos,
removiveis pela abertura do lacre ou de dificil visualizacao, como areas de selagem e de
torcao. No caso das embalagens com area de painel principal igual ou inferior a 100 cm2, a
altura minima dos caracteres devera ser de 1 mm.

A declaragao obrigatoria nao se aplica a:

- Alimentos embalados que sejam preparados ou fracionados e comercializados no
proprio estabelecimento;

- Alimentos embalados nos pontos de venda a pedido do consumidor;
- Alimentos comercializados sem embalagens; e

- Alimentos para dietas com restricao de lactose.

Mxmosﬁeuz
12 00000000
ia Brasilei

limosa Feliz ME. CNPJ
ojetada, n° 00, Municipio/ES. Tel.: (00) 0000-0000. I

ICOS: CONTEM LEITE. CONTEM LACTOSE.
INTEM GLUTEN.

FAB./L: 00/00/00
VAL.: 00/00/00

Ingredientes: leite integral, aclcar e conservador:
sorbato de potassio. ALERGICOS: CONTEM LEITE. CONTEM
LACTOSE. NAO CONTEM GLUTEN.

Figura 13. Indicagao de declaragao quanto a presenca de lactose.

Saiba mais

Os alimentos cujo teor original de lactose tenha sido alterado foram regulamentados
pela Resolucao RDC n? 135, de 8 de fevereiro de 2017, da Anvisa, que altera a Portaria
SVS/MS n2 29, de 13 de janeiro de 1998. Essas normas deverao ser consideradas para a
elaboracao de produtos isentos ou com baixo teor de lactose.
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3.11. Informacao nutricional

Rotulagem nutricional é toda descricao destinada a informar ao consumidor sobre
as propriedades nutricionais do alimento. A informacao € obrigatoria para os alimentos
produzidos e comercializados, qualquer que seja sua origem, embalados na auséncia
do cliente e prontos para serem oferecidos aos consumidores. Conforme o Regulamento
Tecnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados, aprovado pela Resolugao
RDC n? 360, de 23 de dezembro de 2003, da Anvisa, somente os alimentos listados a seguir
sao dispensados de apresentar a informagao nutricional:

- Bebidas alcoolicas;

- Aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia;

- Especiarias;

- Aguas minerais naturais e as demais aguas de consumo humano;

- Vinagres;

- Sal (cloreto de sodio);

- Cafe, erva mate, cha e outras ervas sem adi¢ao de outros ingredientes;

- Alimentos preparados e embalados em restaurantes e estabelecimentos comerciais,
prontos para o consumo;

- Produtos fracionados nos pontos de venda a varejo, comercializados como pré-medidos;
- Frutas, vegetais e carnes in natura, refrigerados e congelados;

« Alimentos com embalagens, cuja superficie visivel para rotulagem seja menor ou igual a
100 cm?. Esta exce¢ao nao se aplica aos alimentos para fins especiais ou que apresentem
declaracoes de propriedades nutricionais.

Na declaracao da informacao nutricional obrigatoria devem ser apresentados:

- Valor energético;

- Carboidratos;

- Proteinas;

- Gorduras totais;

- Gorduras saturadas;

« Gorduras trans;

- Fibra alimentar;

- Sodio.

De forma opcional, podem ser declarados vitaminas, minerais e outros nutrientes.

A informacao nutricional deve ser expressa por porcao, incluindo a medida caseira
correspondente e em percentual de Valor Diario (%VD), conforme previsto no Regulamento
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Tecnico de Porcoes de Alimentos Embalados para fins de Rotulagem Nutricional aprovado
pela Resolugao RDC n2 359, de 23 de dezembro de 2003, da Anvisa.

A apresentacao da informacao nutricional pode ser realizada em formato de tabelas
ou de texto, conforme os exemplos demonstrados nas Figuras 14, 15 e 16 (modelo vertical
A, modelo vertical B e modelo linear, respectivamente). A expressao “INFORMACAO
NUTRICIONAL", o valor e as unidades da por¢ao e da medida caseira devem estar em maior
destaque do que o resto da informacao nutricional.

|NFORMA(;I\O NUTRICIONAL
Porcdo de ...g (...medida caseira)

Quantidade por porcao
Valor energético
Carboidratos

Proteinas

Gorduras totais
Gorduras saturadas
Gorduras trans

Fibra alimentar

Sodio ..mg

% VC (*)

..kecal = ..k

Ga |ga |ga |¢a |Ga |Ga

* % Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 kcal ou 8400 k). Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Figura 14. Modelo vertical A.
Fonte: Adaptado da Resolucao RDC n? 360, de 23 de dezembro de 2003.

} Quantidade por porcao % VD (*) | Quantidade por porcao | % VD (*)
INFORMACAO Valor energético ...kcal = ...k Gorduras saturadas ...g
NUTRICIONAL -

~ Carboidratos ...g Gorduras trans ...g
Porcao de ...g ou ml - - -
(...medida caseira) | Proteinas...g Fibra alimentar ...g

Gorduras totais ...g

Sodio ..mg

* % Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 k]. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Figura 15. Modelo vertical B.
Fonte: Adaptado da Resolucao RDC n2 360, de 23 de dezembro de 2003.

Informacao Nutricional: Por¢do de ...g ou ..ml; (...medida caseira). Valor energético... kcal = ...kJ (...% VD);
Carboidratos ...g (...% VD); Proteinas ...g (...% VD); Gorduras totais ...g (...% VD); Gorduras saturadas ...g (% VD);
Gorduras trans ...g; Fibra alimentar ...g (% VD); Sodio ...mg (% VD).

* % Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 k]. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Figura 16. Modelo linear.

Fonte: Adaptado da Resolucao RDC n2 360, de 23 de dezembro de 2003.

ROTULAGEM DE ALIMENTOS 33



Saiba mais

Para conhecer mais a respeito da informagao nutricional obrigatoria, incluindo os
métodos de calculos e formas de apresentagao, recomenda-se consultar o documento:
“Rotulagem nutricional obrigatoria: manual de orientacao as indUstrias de alimentos”,
disponibilizado no site da Anvisa.

Além da informacao nutricional obrigatoria, € comum a utilizacao da declaragao
de propriedades nutricionais dos alimentos, denominada “informacao nutricional
complementar”. Como exemplo, pode-se citar as declaracoes de produtos light, zero,
enriquecidos, entre outros. O uso dessa informagao complementar é facultativa e nao deve
substituir, mas seradicional, a declaragao de nutrientes. A utilizagao desse tipo de informacao
é regulamentada pela Resolu¢ao RDC n? 54, de 12 de novembro de 2012, da Anvisa.

Saiba mais

Para conhecer mais a respeito da informacao nutricional complementar, recomenda-
se a leitura do documento “Perguntas e Respostas sobre Informagao Nutricional
Complementar” disponibilizado no site da Anvisa.

3.12. Apresentacao da informacao obrigatdria

No painel principal do rotulo, devem constar, minimamente, a denominagao de venda do
alimento, a quantidade nominal do conteiido e a marca do produto, se houver (Figura 17).

As informagoes constantes no rotulo devem estar em cor contrastante com o fundo
da embalagem e nenhuma informacao do rotulo pode apresentar letras ou nimeros com
tamanho inferior a 1 mm.

As pequenas unidades de produtos que apos embalados apresentarem superficie do
painel principal para rotulagem inferior a 10 cm? podem ficar isentas de atender aos
requisitos estabelecidos para informacao obrigatoria, com excecao da declaragao de,
no minimo, denominagao de venda e marca do produto. Nesses casos, a embalagem
secundaria, ou seja, embalagem externa que contém as unidades menores, deve apresentar
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a totalidade das informacoes obrigatorias estabelecidas (exemplo: embalagem contendo
20 unidades de mariola). Quando se tratar de especiarias e ervas aromaticas, as pequenas
unidades estao dispensadas de apresentar quaisquer informacoes obrigatorias, inclusive
denominacao de venda e marca do produto.

IDENTIFICAGAO DA ORIGEM )

DENOMINACAO DE VENDA
(NOME DO PRODUTO)

MARCA COMERCIAL
CONTEUDO
LiQUIDO
INFORMAGAO
NUTRICIONAL

LOTE
VALIDADE C CONDICOES DE CONSERVAGAO )

INGREDIENTES, DECLARAGAO DE ALERGENICOS, INDICACAO DA
PRESENCA DE LACTOSE, INDICACAO DA PRESENCA DE GLUTEN

C INSTRUCOES DE PREPARO (QUANDO NECESSARIO)

Figura 17. Informagoes obrigatorias nos rotulos de alimentos.
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4. CASOS PARTICULARES

Existem particularidades referentes a rotulagem de alimentos e bebidas que devem ser
observadas e estao descritas em legislacoes especificas. A seguir, estao relacionadas as
mais comuns aos produtos da agricultura familiar.

4.1. Rétulos de produtos vegetais de classificacao obrigatéria

Entende-se por “classificacao vegetal” a determinacao das caracteristicas de um produto
com base em padroes qualitativos previamente elaborados, obtidas pela analise de uma
amostra representativa do lote desse produto. A classificacao obrigatoria de vegetais esta
prevista na Lei n2 9.972, de 25 de maio de 2000 e regulamentada pelo Decreto n? 6.268, de
22 de novembro de 2007.

As informacdes que devem constar nos rotulos de produtos vegetais de classificacao
obrigatoria podem variar, dependendo do tipo de produto. Portanto, devem ser consultados
0os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade para verificagao das informacoes
obrigatorias relativas a classificagao para cada tipo de produto vegetal.

De maneira geral, nas embalagens ou rotulos de graos, farinhas e alguns tipos de oleo
deve constar a classificacao do produto, representada por niimeros ou letras (Figura 18).

CLASSIFICACAO §
OBRIGATORIA

( GRUPO | CLASSE
FINA

N e W r 4 1‘ 3 .
(Y 3 u II . . - - .
r % NE 4 . L ’

1) b .

i GRUPO | | cLasse| TiPo Ll

M FevAo comum | PRETO | 1 A
'

= .".'.

GRUPO |CLASSE | TIPO GRUPO | |CLASSE TIPO
SECA FINA 1 FEIJAO coMumMm | PRETO 1

Figura 18. Indicacao da classificagao vegetal obrigatoria.
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A classificacao € obrigatoria para os produtos vegetais, seus subprodutos e residuos de
valor econdmico, ja embalados e rotulados com as especificagoes qualitativas, destinados
diretamente a alimentacao humana. Os produtos e subprodutos que necessitam de
classificagao obrigatoria encontram-se listados no Anexo C.

Saiba mais

O Decreto n28.446,de 6 de maio de 2015, prevée a dispensa da classificagao obrigatoria
para as compras de pequenas quantidades de produtos vegetais, seus subprodutos
e residuos de valor economico, realizadas pelo Poder Publico de pequenos e médios
produtores rurais com dispensa de processo licitatorio. Como exemplo, podemos
citar a aquisicao de géneros alimenticios diretamente da agricultura familiar e do
empreendedor familiar rural ou de suas organizacoes para atendimento a alimentagao
escolar, que podera ser realizada por meio de chamadas publicas, dispensando-se,
nesse caso, o procedimento licitatorio nas operagdes de compra.

4.2. Rotulos de bebidas

Os rotulos das bebidas devem cumprir as recomendacgoes para rotulagem de alimentos
em geral, além das estabelecidas especificamente para bebidas na Lei n® 8.918, de 14 de
julho de 1994 e em seu regulamento, o Decreto n? 6.871, de 4 de junho de 2009, além de
outros atos normativos especificos para alguns tipos de produtos, conforme o caso. A Figura
19 exemplifica um rotulo de bebida (vinho).
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o,

Servras cap’uxa bas
CABERNET SAUVIGNON

MERLOT
2012
12,5% Vol.
VINHO TINTO FINO SECO 750 mL
Verso

Produzido e engarrafado por: Vinicola Uvas Felizes LTDA.
Rua Projetada, n° 00 - Municipio -ES. Industria Brasileira.
CNPJ: 00.000.000/0000-00 - Registro no Mapa n°0000.

o/

Serras Capixabas

CABERNDfE':rRSL‘g,IrWGNON Ingredientes: fermentado de uvas vinife[as e cgnservadores INS 202
2012 e INS 220. NAO CONTEM GLUTEN.
12/5% Voll Graduacéao alcoélica: 12,5% em volume.

Validade indeterminada.
Produto garantido até sua abertura, se mantido na posi¢éo horizontal,
em lugar fresco, seco e ao abrigo da luz.
SE BEBER, NAO DIRIJA.
BEBA COM MODERAGAO.
VENDA E CONSUMO PROIBIDO PARA MENORES DE 18 ANOS.

VINHO TINTO FINO SECO 750 mL

LOTE: 98A.14

Figura 19. Exemplo de rotulo de bebida alcoolica.

O Decreto 6.871/09 trata sobre a rotulagem das bebidas e estabelece as seguintes
informagoes obrigatorias:

« NOmero do registro do produto no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(Mapa) ou o nimero do registro do estabelecimento importador, quando bebida importada;

- Graduacao alcoolica, expressa em porcentagem de volume alcoolico, quando bebida
alcoolica;

- Grau de concentracao e forma de diluicao, quando se tratar de produto concentrado;
- Forma de diluicao, quando se tratar de xarope, preparado liquido ou solido;
- Frases de adverténcia, conforme estabelecido em legislacao especifica.

Na bebida com adicao de aclcares, o termo “adocado” sera parte integrante da
denominagao, observada a legislacao especifica.

Para as bebidas com prazo de validade nao definido, deverao ser utilizadas as expressoes
“Prazo de validade indeterminado” ou “Validade indeterminada”.

A seguir, estao relacionadas disposicoes legais para alguns casos especificos:
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Informacodes adicionais para bebidas nao alcoolicas:
- Rotulagem nutricional;
- Concentracao e a forma de diluicao, quando se tratar de produto concentrado;

- Forma de diluicao, quando se tratar de xarope, preparado liquido ou solido para
refresco ou refrigerante.

Informagdes adicionais para bebidas alcoélicas:

- A graduacao alcoolica expressa em percentual (%) de volume alcoolico.

Informagoes para vinho produzido por agricultor familiar:

-+ A denominacao de “vinho produzido por agricultor familiar ou empreendedor familiar
rural”, “vinho colonial” ou “produto colonial”;

- A'indicacao do agricultor familiar ou empreendedor familiar rural, com endereco do
imovel rural onde foi produzido;

« O nimero da Declaracao de Aptidao ao Programa de Fortalecimento da Agricultura
Familiar (DAP);

- Outras informacgoes exigidas ou autorizadas por leis e em seus regulamentos.

Frases de adverténcia:

As frases de adverténcia em relacao ao consumo e expressoes que qualifiquem a
bebida ou que indiquem a presenca de ingredientes especificos deverao ser inseridas no
rotulo, como no caso das bebidas alcoodlicas (exemplos: “Evite o consumo excessivo de

alcool”; “Beba com moderacao”; “Se for dirigir, ndo beba”, entre outras) e das bebidas que
contenham corante(s) e/ou aromatizante(s) artificiais.

A bebida que contiver corante e/ou aromatizante artificial sera considerada colorida
ou aromatizada artificialmente e devera trazer as expressoes: “Colorido artificialmente” e
“Aromatizado artificialmente” no rotulo, de forma legivel e contrastante, com caracteres
graficos em dimensao minima correspondente a um terco da maior letra do maior termo
grafico usado para os demais dizeres, excetuando-se a marca comercial, nao podendo ser
inferior a2 mm.

Expressoes conotativas:

”n u ”n u

As expressoes conotativas do tipo “artesanal”, “colonial”, “caseiro”, “reserva”, “reserva
especial”, “especial”, “familiar”, “gold”, “natural” ou “100% natural” e expressoes ou
palavras correlatas, ainda que associadas a marca comercial, so serao permitidas quando
regulamentadas em ato do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa).
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Saiba mais

A Lei n2 7.678, de 8 de novembro de 1988, dispoe sobre a producao, circulagao e
comercializagao do vinho e derivados da uva e do vinho, sendo regulamentada pelo
Decreto n2 8198, de 20 de fevereiro de 2014. Recentemente, a Lei n2 12.959, de 12 de marco
2014, alterou a Lei n? 7.678/88 para tipificar o vinho produzido por agricultor familiar ou
empreendedor familiar rural, estabelecendo requisitos e limites para a sua produgao e
comercializagao e diretrizes para o registro e a fiscalizagao do estabelecimento produtor.

4.3. Informacao de produto ou ingrediente transgénico

O Decreto n?4.680, de 24 de abril de 2003, regulamenta o direito a informacao, assegurado
pela Lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990 (Codigo de Defesa do Consumidor), quanto aos
alimentos destinados ao consumo humano ou animal que sejam produzidos ou contenham
ingredientes de natureza transgénica, cuja presenca devera ser obrigatoriamente informada
quando presente acima do limite de 1% (um por cento) no alimento.

Os alimentos e os ingredientes alimentares deverao apresentar em destaque, no painel
principal e em conjunto com o simbolo definido pela Portaria n? 2.658, de 22 de dezembro
de 2003, do Ministério da Justica, uma das seguintes expressoes, conforme o caso: "(Nome
do produto) transgénico", "Contém (nome do ingrediente ou ingredientes) transgénico(s)"
ou "Produto produzido a partir de (nome do produto) transgénico". Além do simbolo
indicativo no rotulo do produto que contém ingredientes de natureza transgénica, devera
ser informado o nome cientifico da espécie doadora do gene responsavel pela modificacao,
sendo facultativo o acréscimo do seu nome comum (Figura 20). A informacao devera ser
apresentada da seguinte forma:

- Apos o(s) nome(s) do(s) ingredientes(s);

- No painel principal ou nos demais paineéis, quando se tratar de produto de ingrediente tnico.
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Ingredientes: farinha de milho* enriquecida com ferro e acido folico.
*Espécie doadora de genes: Bacteruim felizes. NAO CONTEM GLUTEN.

Figura 20. Apresentac¢ao da indicagao de produto transgénico no rotulo do alimento.

Os procedimentos complementares para aplicacao do Decreto 4.680/03 estao previstos
no “Regulamento técnico sobre rotulagem de alimentos e ingredientes alimentares que
contenham ou sejam produzidos a partir de Organismos Geneticamente Modificados”,
publicado anexo a Instrucao Normativa Interministerial n2 1, de 1 de abril de 2004.

4.4. Adicao de ferro e acido félico em farinhas de trigo e milho

A Resolucao RDC n° 150, de 13 de abril de 2017, da Anvisa, define que as farinhas de
trigo e de milho produzidas no Brasil devem ser enriquecidas com ferro e acido folico,
sendo designadas pelo nome convencional do produto seguido da expressao “enriquecida
com ferro e acido folico”, com caracteres legiveis. Entretanto, tal obrigatoriedade nao se
aplica as farinhas de milho fabricadas por agricultor familiar, empreendedor familiar rural,
empreendimento economico solidario e microempreendedor individual.

Dessa forma, as farinhas de milho nao enriquecidas com ferro e acido folico devem
ser designadas pelo nome convencional do produto, seguido da expressao “sem adicao de
ferro e acido folico”. Tal expressao deve atender aos seguintes requisitos de declaracgao:

| - Os caracteres devem ser uniformes em tipo, tamanho e cor da fonte, sem intercalagao
de dizeres ou imagens.

Il - Afonte deve ter altura minima de 2 mm e nunca inferior a 1/3 (um tergo) do tamanho
da maior inscricao presente no painel principal.

Quando utilizadas como ingredientes em produtos alimenticios, as farinhas de trigo e de
milho enriquecidas ou nao devem ser declaradas na lista de ingredientes com as designagoes
“enriquecida com ferro e acido folico” ou “sem adi¢ao de ferro e acido folico”, conforme o caso.

De acordo com a RDC 150/2017, os fabricantes poderao se adequar ao disposto nessa
Resolucao em até 24 (vinte e quatro) meses de sua publicacao oficial, ou seja, antes do dia 13
de abril de 2019.
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5. ROTULAGEM FACULTATIVA

Desde que nao estejaem contradicao com os principios gerais e 0s requisitos obrigatorios,
os rotulos dos produtos poderao conter outras informacdes ou representagoes graficas, tais
como indicacao de receitas, jogos e brincadeiras para criancgas, sinais (ou signos) distintivos,
codigo de barras, QR Code e outros.

5.1. Sinais distintivos

Ossinais (ou signos) distintivos sdo nomes ou elementos graficos (logotipos) que surgiram
para identificar e/ou qualificar certos produtos e servicos no mercado, diferenciando-os
de outros idénticos ou semelhantes, mas de origem diversa. Para o consumidor, os sinais
podem significar durabilidade, seriedade, confianca, qualidade, familiaridade e satisfagao
(BRASIL, 2010). Sao exemplos de sinais distintivos: marcas de certificacdo, marcas coletivas,
indicacao geografica, entre outros (Figura 21).

A R0 Ry,
7 ) N
fopr X
MIMOSA FELIZ g

QORGANICO

BRASIL

Figura 21. Exemplos de sinais distintivos.

42



Os sinais distintivos de origem e de qualidade para produtos e servicos ligados ao setor
rural vém se destacando como instrumentos de valorizagao de determinados atributos
associados a sua origem, ao seu territorio, ao saber fazer, a forma de producao ou qualquer
outra caracteristica importante para os consumidores (SOUZA; CERDAN, 2012). Sao exemplos
o Selo de Identificacdo da Participacdo da Agricultura Familiar (Sipaf), o Selo Indigenas do
Brasil e 0 Selo Quilombos do Brasil (Figura 22).

do Brasil

AQUITEM
AGRICULTURA

FAMILIAR

Figura 22. Exemplos de sinais distintivos de origem.

Atencao

As representacoes graficas ou selos de certificagdes, marcas coletivas, indicagoes
geograficas e outros sinais distintivos nao substituem qualquer exigéncia legal de ordem
sanitaria, ambiental ou outras, quanto a producao, industrializacao e comercializacao
dos produtos.

5.2. Cédigo de barras e QR code

Embora nao seja legalmente obrigatorio, o codigo de barras (Figura 23) tem sido cada
vez mais exigido pelo mercado e, consequentemente, inserido nos rotulos dos produtos da
agricultura familiar. O QR Code (Figura 24) é um codigo de barras bidimensional, atualmente
adotado por diversos segmentos da industria, do comércio e de servicos.
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Os codigos de barras sao utilizados para representar uma numeracao (identificacao)
atribuida ao produto. Atualmente, estao disponiveis diferentes conjuntos de codigos de
barras para leitura no ponto de venda que propiciam agilidade na captura da informagao
e identificacao dos produtos, alem de permitir a codificacao de informacoes adicionais,
nimero de lote e/ou data de validade.

O QR Code tem sido utilizado nas cadeias produtivas de alimentos, principalmente para
controle de estoque, identificacao e rastreabilidade dos produtos no mercado. O usuario,
para utiliza-lo, necessita apenas de um telefone celular com camera e de um aplicativo
especifico instalado para a leitura do codigo.

A utilizacao de codigos de barras e QR Code € uma tendéncia global no setor de
frutas, legumes e verduras (FLV) e em outros produtos pereciveis provenientes do
segmento da agricultura.

Mais informacoes sobre a obtencao e utilizacao do codigo de barras nos rotulos podem
ser obtidas no site www.gs1br.org. O QR Code pode ser gerado por meio de aplicativos ou
em um dos diversos sites especializados, sem custos de licenca e utilizagao.
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Figura 23. Modelo de codigo de barras.
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Figura 24. Modelo de QR Code.
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6. O QUE NAO PODE CONSTAR NOS ROTULOS
DE ALIMENTOS

Entre os principios gerais de rotulagem, o item 3.1 (a) da RDC 259/02 e o artigo 21 do
Decreto-Lei 986/69 estabelecem que os alimentos embalados nao podem conter quaisquer
informagdes que possam induzir o consumidor a erro ou engano quanto a verdadeira
composicao, qualidade ou quantidade do alimento. Tais disposi¢coes estao em consonancia
com o Art. 31 da Lei n°® 8078, de 11 de setembro de 1990 (Codigo de Defesa do Consumidor),
que assegura o direito a informacoes corretas, claras, precisas e ostensivas nas relagoes de
consumo. Nesse sentido, os rotulos dos alimentos nao devem apresentar:

- Informacao falsa que atribua efeitos ou propriedades que os alimentos nao possuam;

- Destaque a presenca ou auséncia de componentes que sejam intrinsecos ou proprios de
alimentos de igual natureza, exceto nos casos previstos em regulamentos técnicos especificos;

- Destaque a presenca de componentes que sejam adicionados como ingredientes em
todos os alimentos com tecnologia de fabricacao semelhante;

- Destaque as qualidades que possam induzir a engano com relagao a reais ou supostas
propriedades terapéuticas de ingredientes ou componentes;

- Indicacao de que o alimento possua propriedades medicinais ou terapéuticas;

« Aconselhamento ao seu consumo como estimulante para melhorar a salde, para
prevenir doengas ou com agao curativa.
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ANEXO A

Nomes genéricos de ingredientes e suas classes
correspondentes

CLASSE DE INGREDIENTES

NOME GENERICO

Oleos refinados, exceto azeite de oliva.

“Oleo de...” Completar com: a
qualificagcao de “vegetal” ou “animal”,
de acordo com o caso; a indicagao

da origem especifica vegetal ou
animal; a qualificacao hidrogenado

ou parcialmente hidrogenado, de
acordo com o caso, deve acompanhar
a denominacao de oleo 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 acao
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 apresentacgao 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 rotulo e na apresentacao deste
alimento nao faca referéncia a nenhum tipo
especifico de carne de aves.

“Carne de ave”.

Todos os tipos de queijo, quando o queijo

ou uma mistura de queijos constitua um
ingrediente de outro alimento e sempre que no
rotulo e na apresentacao deste alimento nao
faca referéncia a um tipo especifico de queijo.

“Queijo”.
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CLASSE DE INGREDIENTES

NOME GENERICO

Todas as especiarias e extratos de especiarias
isoladas ou misturadas no alimento.

” «

“Especiaria”, “especiarias”, ou “mistura
de especiarias”, de acordo com o caso.

Todas as ervas aromaticas ou partes de ervas
aromaticas isoladas ou misturadas no alimento.

“Ervas aromaticas” ou “misturas de
ervas aromaticas”, de acordo com o
caso.

Todos os tipos de preparados de goma
utilizados na fabricacao da goma base para a
goma de mascar.

“Goma base”.

Todos os tipos de sacarose.

“Acicar”.

Dextrose anidra e dextrose monohidratada.

“Dextrose ou glicose”.

Todos os tipos de caseinatos.

“Caseinato”.

Manteiga de cacau obtida por pressao,
extracao ou refinada.

“Manteiga de cacau”.

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

“Frutas cristalizadas”.

Fonte: Resolucao RDC n2 259, de 20 de setembro de 2002.
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ANEXO B

Alimentos isentos de indicacao de prazo de validade

- Frutas e hortalicas frescas, incluidas as batatas nao descascadas, cortadas ou tratadas
de outra forma analoga;

- Vinhos, vinhos licorosos, vinhos espumantes, vinhos aromatizados, vinhos de frutas e
vinhos espumantes de frutas;

- Bebidas alcoodlicas que contenham 10% (v/v) ou mais de alcool;

- Produtos de panificagao e confeitaria que, pela natureza de contelddo, sejam em geral
consumidos dentro de 24 horas seguintes a sua fabricacgao;

- Vinagre;

« Aclcar solido;

- Produtos de confeitaria a base de aclcar, aromatizados e/ou coloridos, tais como:
balas, caramelos, confeitos, pastilhas e similares;

+ Goma de mascar;

- Sal de qualidade alimentar (nao se aplica para sal enriquecido);

« Alimentos isentos por Regulamentos Técnicos especificos.

Fonte: Resolucao RDC n2 259, de 20 de setembro de 2002.
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ANEXO C

Produtos e subprodutos que necessitam de
classificagcao obrigatoria

Abacaxi

Algodao (em caroco)
Algodao (em pluma)
Alho

Alpiste

Améndoa de cacau
Améndoa da castanha-de-caju
Amendoim (em casca)
Amendoim (beneficiado)
Arroz (em casca)

Arroz (beneficiado)

Arroz com premix

Aveia

Azeite de oliva

Banana

Batata

Café beneficiado grao cru
Canjica de milho

Caroco de algodao
Castanha-de-caju
Castanha-do-brasil
Cebola

Centeio

Cera de carnalba

Cevada

Cevada para fins cervejeiros
Cravo-da-india

Ervilha

Farelo de soja

Farinha de mandioca
Farinha de trigo

Feijao

Fibra de juta

Fibra de malva ou guaxima
Fibra de rami

Fibra de sisal

Fibra de sisal bruta
Fragmento de arroz
Fumo em corda

Girassol

Guarana

Kiwi

Lentilha

Linter

Maca

Malte de cevada ou cevada
malteada

Mamao

Mamona

Manga

Milho

Milho pipoca

Mistura de arroz polido e
parbolizado

Oleo de menta

Oleo de algodao refinado
Oleo de bagaco de oliva
Oleo de canola refinado
Oleo de girassol refinado
Oleo de milho refinado
Oleo de soja refinado
Pera

Pimenta-do-reino

PO cerifero de carnauba
Produtos amilaceos
derivados da mandioca
Produtos amilaceos
derivados da raiz da
mandioca

Raspa de mandioca
Residuos de algodao
Residuos de sisal

Soja

Sorgo

Tabaco em folha beneficiado
Tabaco em folha curado
Tabaco oriental

Tomate

Trigo

Trigo-sarraceno

Triticale

Uva fina de mesa

Uva rastica

Uva para fins industriais

Fonte: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa), 2017.
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ANEXO D

Legislacao relacionada a rotulagem de alimentos

(Em ordem alfabética)

Decreto n2 4.680, de 24 de abril de 2003. Regulamenta o direito a informacao, assegurado
pelaLein® 8.078,de 11de setembro de 1990, quanto aos alimentos e ingredientes alimentares
destinados ao consumo humano ou animal que contenham ou sejam produzidos a partir de
organismos geneticamente modificados.

Decreto n2 6.268, de 22 de novembro de 2007. Regulamenta a Lei n°® 9.972, de 25 de maio
de 2000, que institui a classificacao de produtos vegetais, seus subprodutos e residuos de
valor econdmico e da outras providéncias.

Decreto n?6.323, de 27 de dezembro de 2007. Regulamenta a Lei n° 10.831, de 23 de dezembro
de 2003, que dispoe sobre a agricultura organica e da outras providéncias.

Decreto n2 6.871, de 4 de junho de 2009. Regulamenta a Lei n° 8.918, de 14 de julho de 1994,
que dispoe sobre a padronizacao, a classificagao, o registro, a inspe¢ao, a producao e a
fiscalizacao de bebidas.

Decreto n2 8198, de 20 de fevereiro de 2014. Regulamenta a Lei n°® 7.678, de 8 de novembro
de 1988, que dispoe sobre a producao, circulagao e comercializagao do vinho e derivados
da uva e do vinho.

Decreto n® 8.446, de 6 de maio de 2015. Altera o Decreto n°® 6.268, de 22 de novembro de
2007, que regulamenta a Lei n° 9.972, de 25 de maio de 2000, que institui a classificacao de
produtos vegetais, seus subprodutos e residuos de valor econdmico.

Decreto n29.013, de 29 de margo de 2017. Dispde sobre o regulamento da inspegao industrial
e sanitaria de produtos de origem animal, que disciplina a fiscalizacao e ainspecao industrial
e sanitaria de produtos de origem animal, instituidas pela Lei n21.283, de 18 de dezembro de
1950, e pela Lei n2 7.889, de 23 de novembro de 1989.

Decreto-Lei n2 986, de 21 de outubro de 1969. Institui normas basicas sobre alimentos.
Brasilia, DF, 21 out. 1969.

Instrucao Normativa Conjunta MAPA/ MS n2 18, de 28 de maio de 2009. Aprova o Regulamento
Técnico para o Processamento, Armazenamento e Transporte de Produtos Organicos.

Instrucao Normativa Conjunta MAPA/ MS n?@ 24, de 1 de junho de 2011. Altera os Anexos Ill e
IV da Instrugao Normativa Conjunta n2 18, de 28 de maio de 20009.
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Instrucao Normativa Interministerial MJ/ MAPA/ MS n2 1, de 1 de abril de 2004. Regulamento
Técnico sobre Rotulagem de Alimentos e Ingredientes Alimentares que Contenham ou Sejam
Produzidos a partir de Organismos Geneticamente Modificados.

Instrucao Normativa MAPA n2 18, de 20 de junho de 2014. Institui o selo Unico oficial do
Sistema Brasileiro de Avaliacao da Conformidade Organica, e estabelece os requisitos para
a sua utilizagao.

Instrucao Normativa MAPA n2 19, de 28 de maio de 2009. Aprova 0s mecanismos de controle
e informacao da qualidade organica.

Instrucao Normativa MAPA n2 22, de 24 de novembro de 2005. Aprova o Regulamento Técnico
para Rotulagem de Produto de Origem Animal Embalado.

Lei n2 10.674, de 16 de maio de 2003. Obriga que os produtos alimenticios comercializados
informem sobre a presenca de gliten como medida preventiva e de controle da doenca
celiaca.

Lei n2 10.831, de 23 de dezembro de 2003. Dispoe sobre a agricultura organica e da outras
providéncias.

Lei n2 12.959, de 12 de marco 2014. Altera a Lei n° 7.678, de 8 de novembro de 1988,
para tipificar o vinho produzido por agricultor familiar ou empreendedor familiar rural,
estabelecer requisitos e limites para a sua producao e comercializagao e definir diretrizes
para o registro e a fiscalizacao do estabelecimento produtor.

Lei n2 13.305, de 4 de julho de 2016. Acrescenta art. 19-A ao Decreto-Lei n® 986, de 21
de outubro de 1969, que “institui normas basicas sobre alimentos”, para dispor sobre a
rotulagem de alimentos que contenham lactose.

Lein27.678,de 8 de novembro de 1988.Dispoe sobre a producao, circulacao e comercializagao
do vinho e derivados da uva e do vinho e da outras providéncias.

Lei n2 8.078, de 11 de setembro de 1990. Dispde sobre a protecao do consumidor e da outras
providéncias.

Lei n2 8.918, de 14 de julho de 1994. Dispoe sobre a padronizagao, a classificacao, o
registro, a inspecao, a producao e a fiscalizagao de bebidas, autoriza a criacao da Comissao
Intersetorial de Bebidas e da outras providéncias.

Lei n2 9.294, de 15 de julho de 1996. Dispde sobre as restricdes ao uso e a propaganda de
produtos fumigeros, bebidas alcoodlicas, medicamentos, terapias e defensivos agricolas, nos
termos do § 4° do art. 220 da Constituicao Federal.

Lein29.972, de 25 de maio de 2000. Institui a classificacao de produtos vegetais, subprodutos
e residuos de valor econdmico e da outras providéncias.
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Portaria INMETRO n2 12, de 25 de janeiro de 1994. Define que as indicagdes quantitativas dos
produtos designados “maionese” e “molhos cremosos” deverao constar na face principal do
rotulo, precedidas de unidades de massa/volume ou volume/massa indistintamente.

Portaria INMETRO n2 157, de 19 de agosto de 2002. Aprova o Regulamento Técnico Metrologico,
que estabelece a forma de expressar o conteudo liquido a ser utilizado nos produtos preé-
medidos.

Portaria INMETRO n2 25, de 2 de fevereiro de 1986. Define a indicacao quantitativa de queijos
e requeijoes que nao possam ter suas quantidades padronizadas e/ou que possam perder
peso de maneira acentuada, e dos queijos ralado e pasteurizado e o requeijao cremoso,
acondicionados para efeito de comercializagao.

Portaria INMETRO n2 67, de 31 de marco de 1989. Dispoe que os leites fermentados e os
demais derivados de leite, acondicionados e comercializados sob a denominacao de iogurte,
leite gelificado, leite condensado, leite evaporado ou concentrado, cremes de leite, doce de
leite, sobremesa lactea, queijos e similares, devem ter sua indicagao quantitativa, relativa
ao seu peso liquido, expressa em unidades legais de massa.

Portaria INMETRO n273, de 19 de maio de 1999. DispGe que o acondicionamento dos produtos
balas em geral, goma de mascar, caramelos, confeitos, doces em tabletes, chocolate, devem
apresentar sua indicagao quantitativa expressa em unidades legais de massa, seus multiplos
e submultiplos.

Portaria INMETRO n2 91, de 20 de abril de 1989. Dispoe que as polpas e os produtos de
frutas, o xarope de glicose, o mel e as coberturas, que se apresentem sob a forma pastosa
a 20 °C, devem ter sua indicagao quantitativa, relativa ao seu peso liquido, expressa em
unidades legais de massa.

Portaria MDA n2 7, de 13 de janeiro de 2012. Institui o Selo de Identificacao da Participacao
da Agricultura Familiar e dispdoe sobre os critérios e procedimentos relativos a permissao,
manutencao, cancelamento de uso.

Portaria Interministerial MDA/ Seppir n2 5, de 21 de novembro de 2012. Associa e promove
a articulacao entre o Selo Quilombos do Brasil, instituido pela Portaria Seppir/PR n2 22, de
14 de abril de 2010, e o Selo de Identificacao da Participacao da Agricultura Familiar.

Portaria M) n2 2.658, de 22 de dezembro de 2003. Define o simbolo de que trata o art. 29,
§ 19, do Decreto n2 4.680, de 24 de abril de 2003. Regulamento para o emprego do simbolo
transgénico.

Resolucao n2 18, de 30 de abril de 1999. Aprova o Regulamento Técnico que estabelece as
diretrizes basicas para analise e comprovacao de propriedades funcionais e ou de salde
alegadas em rotulagem de alimentos.
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Resolucao n2 19, de 30 de abril de 1999. Aprova o Regulamento Técnico de Procedimentos
para Registro de Alimento com Alegacao de Propriedades Funcionais e ou de Saude em sua
Rotulagem.

Resolucao - RDC n2 13, de 2 de janeiro de 2001. Aprova o Regulamento Técnico para
Instrucoes de Uso, Preparo e Conservacao na Rotulagem de Carne de Aves e seus Miudos
Crus, Resfriados ou Congelados.

Resolucao - RDC n2 135, de 8 de fevereiro de 2017. Altera a Portaria SVS/MS n? 29, de 13 de
janeiro de 1998, que aprova o regulamento técnico referente a alimentos para fins especiais,
para dispor sobre os alimentos para dietas com restricao de lactose.

Resolucao - RDC n° 136, de 8 de fevereiro de 2017. Estabelece os requisitos para declaracao
obrigatoria da presenca de lactose nos rotulos dos alimentos.

Resolucao - RDC n° 150, de 13 de abril de 2017. Dispoe sobre o enriquecimento das farinhas
de trigo e de milho com ferro e acido folico.

Resolucao - RDC n2 2, de 15 de janeiro de 2007. Aprova o Regulamento Técnico sobre Aditivos
Aromatizantes.

Resolucao - RDC n2 259, de 20 de setembro de 2002. Aprova o Regulamento Técnico para
Rotulagem de Alimentos Embalados.

Resolucao - RDC n2 26, de 2 de julho de 2015. Dispoe sobre os requisitos para rotulagem
obrigatoria dos principais alimentos que causam alergias alimentares.

Resolucao - RDC n2 340, de 13 de dezembro de 2002. Determina que as empresas fabricantes
de alimentos que contenham na sua composicao o corante tartrazina (INS 102) devem
obrigatoriamente declarar na rotulagem, na lista de ingredientes, o nome do corante
tartrazina por extenso.

Resolucao - RDC n° 35, de 17 de junho de 2009. Dispde sobre a obrigatoriedade de instrucoes
de conservacgao e consumo na rotulagem de ovos e da outras providéncias.

Resolucao - RDC n2 359, de 23 de dezembro de 2003. Aprova Regulamento Tecnico de Porgoes
de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional.

Resolucao - RDC n2 360, de 23 de dezembro de 2003. Aprova Regulamento Téecnico sobre
Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados, tornando obrigatoria a rotulagem
nutricional.

Resolucao - RDC n2 54, de 12 de novembro de 2012. Dispoe sobre o Regulamento Tecnico
sobre Informagao Nutricional Complementar.
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