N° 184, sexta-feira, 23 de setembro de 2005

Diario Oficial da Unido - secio 1

oANa
4)
377 TR

1808

ISSN 1677-7042

4.8. BRASIL. Portaria SYS/MS n°. 326, de 30 de julho de
1997. Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitérias
e de Boas Préticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Produto-
res/Industrializadores de Alimentos. Diério Oficial da Unido, Brasilia,
DF, 01 ago. 1997. Secéo 1.

4.9. BRASIL. Portaria MME n° 470, de 24 de novembro de
1999. Ingtitui as caracteristicas bésicas dos rétulos das embalagens de
aguas minerais e potéveis de mesa. Didrio Oficial da Unido, Brasilia,
DF, 25 nov. 1999. Secéo 1.

4.10. BRASIL. Resolugdo ANVS/MS n°. 22, de 15 de margo
de 2000. Procedimentos de Registro e Dispensa da Obrigatoriedade
de Registro de Produtos Importados Pertinentes a Area de Alimentos.
Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 16 mar. 2000. Secdo 1.

4.11. BRASIL. Resolugdo ANVS/MS ne. 23, de 15 de margo
de 2000. Manual de Procedimentos Bésicos para Registro e Dispensa
da Obrigatoriedade de Registro de Produtos Pertinentes a Area de
Alimentos. Didrio Oficial da Unido, Brasilia, 16 mar. 2000. Seg&o
1

4.12. BRASIL. Resolugdo RDC ANVISA/MS ne. 259, de 20
de setembro de 2002. Regulamento Técnico para Rotulagem de Ali-
mentos Embalados. Diédrio Oficia da Unido, Brasilia, DF, 23 set.
2002. Secéo 1.

4.13. BRASIL. Resolugdo RDC ANVISA/MS ne. 275, de 21
de outubro de 2002. Regulamento Técnico de Procedimentos Ope-
racionais Padronizados aplicados aos Estabel ecimentos Produtores/In-
dustrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas Pr&
ticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializado-
res de Alimentos. Diério Oficia da Unido, Brasilia, DF, 06 nov. 2002.

4.14. BRASIL. Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003. Obri-
ga a que os produtos alimenticios comercializados informem sobre a
presenca de gluten, como medida preventiva e de controle da doenca
celiaca. Diério Oficial da Unido, Brasilia, DF, 19 mai. 2003. Secao
1

4.15. BRASIL. Resolugdo RDC ANVISA/MS ne. 175, de 08
de julho de 2003. Regulamento Técnico de Avaliagdo de Matérias
Macroscopicas e Microscopicas Prgjudiciais a Salde Humana em
Alimentos Embalados. Diédrio Oficial da Unido, Brasilia, DF, 09 jul.
2003. Secéo 1.

4.16. BRASIL. Resolugdo RDC ANVISA/MS ne. 360, de 23
de dezembro de 2003. Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nu-
tricional de Alimentos Embalados. Diario Oficial da Unido, Brasilia,
DF, 26 dez. 2003. Segdo 1.

4.17. BRASIL. Portaria MS n° 518, de 25 de mar¢o de 2004.
Estabelece os procedimentos e responsabilidades relativas ao controle
e vigilancia da qualidade da &gua para consumo humano e seu padréo
de potabilidade, e da outras providéncias. Diario Oficial da Unido,
Brasilia, DF, 26 mar. 2004. Segéo 1.

4.18. CODEX ALIMENTARIUS. Codex standard for natural
mineral waters. CODEX STAN 108-1981, Rev. 1-1997, Emenda em
2001. Codex Alimentarius, Roma, Itdlia, 6p.

4.19. CODEX ALIMENTARIUS. General standard for bot-
tled/packaged drinking waters (other than natural mineral waters).
CODEX STAN 227-2001. Codex Alimentarius, Roma, Itdlia. 5p.

INSTITUTE OF MEDICINE. Food and Nutrition Board.
Dietary reference intakes for water, potassium, sodium, chloride, and
sulfate. National Academies Press, Washington D.C., 2004.

5. REQUISITOS ESPECIFICOS i

5.1. Agua Mineral Natural, Agua Natural e Agua Adicionada
de Sais: podem ser adicionadas de gas carbonico (diéxido de car-
bono). } i

5.2. Agua Mineral Natural e Agua Natural

5.2.1. Devem atender as caracteristicas microbiolGgicas es-
tabelecidas em Regulamento Técnico especifico.

5.2.2. Nao devem conter concentragBes acima dos limites
maximos permitidos das substéncias quimicas que representam risco a
salde, descritas na Tabela 1.

Tabela 1. Limites para substancias quimicas que representam
risco a salde.

Substancia ‘Limite méximo permitido

INORGANICAS

Antimdnio 0,005 mg/L

Arsénio 0,01 mg/L calculado como Arsénio
total

Bério 0,7 mg/L

Boro 5 mg/L

Céadmio 0,003 mg/L

Cromo 0,05 mg/L calculado como Cromo
total

Cobre 1 mg/L

Cianeto 0,07 mg/L

Chumbo 0,01 mg/L

Manganés 0,5 mg/L

Merclrio 0,001 mg/L

[Niquel 0,02 mg/L

Nitrato 50 mg/L calculado como nitrato

Nitrito 0,02 mg/L caculado como nitrito

Selénio 0,01 mg/L

ORGANICAS

Acrilamida 0,5 micrograma/L

Benzeno 5 microgramalL

Benzopireno 0,7 microgramalL

Cloreto de Vinila 5 micrograma/L

1,2 Dicloroetano 10 microgramal/L

1,1 Dicloroeteno 30 microgramalL
Diclorometano 20 microgramalL
Estireno 20 micrograma/L.

2 micrograma/LL
40 micrograma/L
20 micrograma/L

Tetracloreto de Carbono

Tetracloroeteno

Triclorobenzenos

Tricloroeteno 70 micrograma/L
AGROTOXICOS

Alaclor 20 microgramalL
Aldrin e Dieldrin 0,03 micrograma/L
Atrazina 2 microgramalL
Bentazona 300 microgramal/L.

Clordano (isdmeros) 0,2 micrograma/L

24D 30 micrograma/LL
DDT (isdmeros) 2 micrograma/L
Endossulfan 20 micrograma/L
Endrin 0,6 micrograma/L
Glifosato 500 micrograma/L
Heptacloro e Heptacloro epdxido 0,03 micrograma/L
Hexaclorobenzeno 1 microgramalL
Lindano (gama-BHC) 2 microgramal/L
Metolacloro 10 micrograma/LL
Metoxicloro 20 micrograma/L
Molinato 6 micrograma/L
Pendimetalina 20 micrograma/L
Pentaclorofenol 9 micrograma/L
Permetrina 20 microgramalL
| Propanil 20 micrograma/L
Simazina 2 microgramalL
Trifluralina 20 micrograma/L.
CIANOTOXINAS

Microcistinas ‘1,0 micrograma/L.

DESINFETANTES E PRODUTOS SECUNDARIOS DA DESINFECCAO *

Bromato 0,025 mg/L
Clorito 0,2 mg/L
Cloro livre 5 mg/L
Monocloramina 3 mg/L
2,4,6 Triclorofenol 0,2 mg/L
Trihalometanos total 0,1 mg/L

@ Limite estabelecido de acordo com o desinfetante utilizado.

5.3. Agua Adicionada de Sais

5.3.1. Deve ser preparada a partir de &gua cujos parametros mi-
crobiolégicos, quimicos e radioativos atendam a Norma de Qualidade
da Agua para Consumo Humano.

5.3.2. Deve ser adicionada de pelo menos um dos seguintes sais, de
grau aimenticio: bicarbonato de célcio, bicarbonato de magnésio,
bicarbonato de potéssio, bicarbonato de sddio, carbonato de célcio,
carbonato de magnésio, carbonato de potéssio, carbonato de sddio,
cloreto de célcio, cloreto de magnésio, cloreto de potéssio, cloreto de
sodio, sulfato de calcio, sulfato de magnésio, sulfato de potassio,
sulfato de sadio, citrato de célcio, citrato de magnésio, citrato de
potéssio e citrato de sodio.

5.3.3. Ndo deve exceder, em 100 ml, os limites méximos estabe-
lecidos para :

Cécio: 25 mg

Magnésio: 6,5 mg

Potéssio: 50 mg

Sédio: 60 mg

5.3.4. A &gua adicionada de sais devera conter no minimo 30 mg/L
dos sais adicionados, permitidos no item 5.3.2.

5.4. Gelo: deve ser preparado a partir de agua cujos parametros
microbiolégicos, quimicos e radioativos atendam a Norma de Qua-
lidade da Agua para Consumo Humano.

6. REQUISITOS GERAIS

6.1. As etapas a serem submetidas a Agua Mineral Natural e
a Agua Natural ndo devem produzir, desenvolver e ou agregar subs-
tancias fisicas, quimicas ou biolégicas que coloquem em risco a salde
do consumidor e ou aterem a composi¢do original, devendo ser
obedecida a legislacéo vigente de Boas Préticas de Fabricaggo.

6.2. As etapas a serem submetidas a Agua Adicionada de
Sais ndo devem produzir, desenvolver e ou agregar substancias fi-
sicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a salde do
consumidor, devendo ser obedecida a legisagdo vigente de Boas
Préticas de Fabricagéo.

6.3. Devem atender, ainda, aos Regulamentos Técnicos es-
pecificos de Caracteristicas Macroscopicas e Microscopicas, Rotu-
lagem de Alimentos Embalados, no que couber; e outras legislactes
pertinentes.

6.4. Para fins de registro da Agua Adicionada de Sais, pre-
parada a partir de dgua de surgéncia ou poco tubular, é obrigatéria a
apresentacdo do documento de outorga emitido pelo érgdo compe-
tente e resultados de ensaios de substancias quimicas e microbio-
I6gicas constantes na Norma de Qualidade da Agua para Consumo
Humano.

6.5. A Agua Adicionada de Sais néo deve ser proveniente de
fontes naturais procedentes de extratos aquiferos.

7. REQUISITOS ADICIONAIS DE ROTULAGEM

7.1. Aguas envasadas:

7.1.1. Deve constar uma das expressdes “Com géas' ou "Ga
seificada artificialmente” quando adicionada de gés carbonico (di6-
xido de carbono).

7.1.2. Pode ser utilizada a expressdo "Sem gés', quando ndo
for adicionada de gas carbbnico (diéxido de carbono).

7.1.3. Ndo deve constar qualquer expressdo que atribua ao
produto propriedades medicamentosas e ou terapéuticas.

7.2. Agua Mineral Natural e Agua Natural:

7.2.1. Quando a &gua for naturalmente gasosa deve constar a
expressao “Naturalmente gasosa’ ou “Gasosa hatura”.

7.2.2. Devem constar, obrigatoriamente, as seguintes adver-
téncias, em destaque e em negrito:

a) "Contém Fluoreto", quando o produto contiver mais que 1
mg/L de fluoreto;

b) "O produto néo é adequado para lactentes e criangas com
até sete anos de idade", quando contiver mais que 2 mg/L de fluo-
reto;

¢) “O consumo diério do produto ndo é recomendavel: con-
tém fluoreto acima de 2 mg/L", quando contiver mais que 2 mg/L de
fluoreto; e

d) "Contém sodio", quando o produto contiver mais que 200
mg/L de sodio.

7.3. Agua Adicionada de Sais:

7.3.1. A designacgdo deve ser descrita em caracteres com no
minimo metade do tamanho dos caracteres utilizados na marca do
produto.

7.3.2. Quando qualquer informacdo nutricional complemen-
tar, em relacdo a minerais, for utilizada, deve atender a0 Regulamento
Técnico especifico.

7.3.3. Declarar a composi¢éo final do produto, em ordem
decrescente de concentragdo, em relagdo aos elementos previstos no
item 5.3.3. Pode haver variagdo em funco da matéria-prima.

7.3.4. Nap devem constar dizeres ou representacdes gréficas
que gerem qualquer semelhanca com os dizeres correspondentes a
identidade das Aguas Minerais Naturais ou Aguas Naturais.

7.3.5. Deve congtar a forma de tratamento utilizada

RESOLUCAO-RDC Ne 275, DE 22 DE SETEMBRO DE 2005

A Diretoria Colegiada da Agéncia Naciona de Vigilancia
Sanitéaria, no uso da atribuicéo que Ihe confere o art. 11 inciso IV do
Regulamento da ANVISA aprovado pelo Decreto 3.029, de 16 de
abril de 1999, c/c do Art. 111, inciso |, alinea “b” § 1° do Regimento
Interno aprovado pela Portaria n° 593, de 25 de agosto de 2000,
republicada no DOU de 22 de dezembro de 2000, em reuniéo rea-
lizada em 29, de agosto de 2005,

considerando a necessidade de constante aperfeicoamento
das acOes de controle sanitério na &rea de alimentos, visando a pro-
tecdo a salde da populagao;

considerando a necessidade de atualizagdo da legislagdo sa-
nitéria de alimentos, com base no enfoque da avaliag&o de risco e da
prevencdo do dano a salide da populagéo;

considerando que os regulamentos técnicos da ANVISA de
padrdes de identidade e qualidade de alimentos devem priorizar os
parémetros sanitarios;

considerando que o foco da agdo de vigilancia sanitéria é a
inspecao do processo de producdo visando a qualidade do produto
final;

adota a seguinte Resolucdo de Diretoria Colegiada e eu,
Diretor-Presidente, determino a sua publicaggo:

Art. 1° Aprovar 0 “REGULAMENTO TECNICO DE CA-
RACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS PARA AGUA MINERAL
NATURAL E AGUA NATURAL", constante do Anexo desta Re-
solugdo.

Art. 2° O descumprimento aos termos desta Resolugéo cons-
titui infragdo sanitéria, sujeitando os infratores as penalidades pre-
vistas na Lei n° 6.437, de 20 de agosto de 1977 e demais disposi¢des
aplicavels.

Art. 3° Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua pu-
blicag&o.

DIRCEU RAPOSO DE MELLO
ANEXO

REGULAMENTO TECNICO DE CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS PARA AGUA MINERAL NATURAL E
AGUA NATURAL

1. ALCANCE i

Fixar as caracteristicas microbioldgicas para Agua Mineral
Natural e Agua Natural.

2. DEFINICAO

2.1. Amostra indicativa: € a amostra composta por um ni-
mero de unidades amostrais inferior ao estabelecido para a amostra
representativa.

2.2. Amostra representativa: € a amostra constituida por um
nimero de unidades amostrais estabelecido na Tabela 1.

2.3. Unidade amostral: por¢cdo ou embaagem(ns) indivi-
dual(is) tomadas para ensaio, de forma aeatéria de uma partida do
produto. .

3. PROCEDIMENTOS E INSTRUCOES GERAIS

A Agua Mineral Natural e a Agua Natural envasadas ndo de-
vem apresentar risco a salde do consumidor e devem estar em con-
formidade com as caracteristicas microbiol 6gicas descritas na Tabela 1.
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Tabela 1 - Caracteristicas microbiol 6gicas para Agua Mineral
Natural e Agua Natural.

Microrganismo Amostra indicativa  |Amostra representativa

limites
n |c |m M
Escherichia coli ou colifor- |Auséncia 5 |0 Auséncia
me (fecais) termotolerantes,
em 100 mL
Coliformes totais, em 100 <1,0 UFC; <1,1 5 |1 |<1,0UFC; |20 UFCou
mL NMP ou auséncia <1,1 NMP |22 NMP
ou auséncia
Enterococos, em 100 mL <10 UFC; <11 NMP |5 |1 |<1,0 UFC; |2,0 UFC ou
ou ausénecia <1,1 NMP |22 NMP
ou auséncia
Pseudomonas aeruginosa, em |<1,0 UFC; <1,1 NMP|5 |1 |<1,0 UFC; (2,0 UFC ou
100 mL ou ausénecia <1,1 NMP |22 NMP
ou auséncia
Clostridios sulfito redutores |<1,0 UFC; <11 NMP|5 |1 |<1,0 UFC; |2,0 UFC ou
ou Clostridium perfringens, |ou auséncia <1, 1 NMP (2,2 NMP
em 100 mL ou auséncia

n: é o nimero de unidades da amostra representativa a serem co-
letadas e analisadas individualmente.

c: € 0 nimero aceitavel de unidades da amostra representativa que
pode apresentar resultado entre os valores "m" e "M".

m: é o limite inferior (minimo) aceitavel. E o vaor que separa
qualidade satisfatéria de qualidade marginal do produto. Valores abai-
X0 do limite "m" s30 desgjaveis.

M: é o limite superior (méximo) aceitavel. Valores acima de "M" nao
sdo aceitos.

3.1. Amostra indicativa

3.1.1. A amostra é condenada (rejeitada) quando for cons-
tatada a presenca de Escherichia coli ou coliformes (fecais) termo-
tolerantes ou quando o nimero de coliformes totais e ou enterococos
e ou Pseudomonas aeruginosa e ou clostridios sulfito redutores ou
Clostridium perfringens for maior que o limite estabelecido para
amostra indicativa

3.1.2. Deve ser efetuada a andlise da amostra representativa
quando na amostra indicativa for detectada a presenca de Escherichia
coli ou coliformes (fecais) termotolerantes e ou o nimero de co-
liformes totais e ou enterococos e ou Pseudomonas aeruginosa e ou
clostridios sulfito redutores e ou Clostridium perfringens for maior
que o limite estabelecido para amostra indicativa.

3.2. Amostra representativa

3.2.1. Sempre que se tratar de avaliagdo de partida deve ser
coletada a amostra representativa, em cumprimento aos dispositivos
legais vigentes. Excetuam-se as atividades que requeiram amostragem
para investigacdo (relacionada com suspeita ou com identificagdo de
problemas na partida, para confirmacdo ou verificacdo da sua na-
tureza e extensdo ou ainda para informagdes sobre as possiveis fontes
de problema) ou que requeiram inspecdes rigidas (planos estatisticos
com maior poder de discriminacéo de falhas).

3.2.2. A andlise das unidades da amostra representativa deve
ser feita usando-se 0 mesmo volume recomendado para a amostra
indicativa. Na caracterizagdo microbiolégica do produto ou da partida
examinada devem ser considerados os resultados da amostra repre-
sentativa.

3.2.3. A patida é aprovada quando atender os seguintes
requisitos:

a) auséncia de Escherichia coli ou coliformes (fecais) ter-
motolerantes em todas as unidades da amostra representativa;

b) nenhuma unidade da amostra representativa apresentar
contagem de coliformes totais, enterococos, Pseudomonas aeruginosa,
clostridios sulfito redutores ou Clostridium perfringens maior que
"M"; e

¢) no méximo uma unidade da amostra representativa apre-
sentar contagem de coliformes totais, enterococos, Pseudomonas ae-
ruginosa e clostridios sulfito redutores e ou Clostridium perfringens
entre os valores "m" e "M".

3.2.4. A partida sera rejeitada, quando:

a) for constatada a presenca de Escherichia coli ou coli-
formes (fecais) termotolerantes em uma das unidades da amostra
representativa; ou

b) apresentar contagem de coliformes totais e ou enterococos
e ou Pseudomonas aeruginosa e ou clostridios sulfito redutores e ou
Clostridium perfringens em uma das unidades da amostra represen-
tativa, maior que "M"; ou

¢) apresentar contagem de coliformes totais e ou enterococos
e ou Pseudomonas aeruginosa e ou clostridios sulfito redutores e ou
Clostridium perfringens em mais de uma unidade da amostra re-
presentativa, maior que "m".

RESOLUGAO-RDC N° 276, DE 22 DE SETEMBRO DE 2005

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitédria, no uso da atribuicdo que Ihe confere o art. 11 inciso IV do
Regulamento da ANVISA aprovado pelo Decreto 3.029, de 16 de
abril de 1999, c/c do Art. 111, inciso |, alinea “b” § 1° do Regimento
Interno aprovado pela Portaria n® 593, de 25 de agosto de 2000,
republicada no DOU de 22 de dezembro de 2000, em reuniéo rea-
lizada em 29, de agosto de 2005,

considerando a necessidade de constante aperfeigoamento
das acOes de controle sanitério na &rea de alimentos, visando a pro-
tecdo a salide da populagéo;

considerando a necessidade de atualizagéo da legislagdo sa-
nitéria de alimentos, com base no enfoque da avaliagdo de risco e da
prevencdo do dano a salide da populagao;

considerando que os regulamentos técnicos da ANVISA de
padrdes de identidade e qualidade de alimentos devem priorizar os
parametros sanitérios;

considerando que o foco da agdo de vigilancia sanitéria é a
inspecdo do processo de producgdo visando a qualidade do produto
final;

adota a seguinte Resolucdo de Diretoria Colegiada e eu,
Diretor-Presidente, determino a sua publicacdo

Art. 1° Aprovar 0 “REGULAMENTO TECNICO PARA ES-
PECIARIAS, TEMPEROS E MOLHOS’, constante do Anexo desta
Resolugéo.

Art. 2° As empresas tém o prazo de 01 (um) ano, a contar da
data da publicagdo deste Regulamento para adequarem seus pro-
dutos.

Art. 3° O descumprimento aos termos desta Resolugéo cons-
titui infragdo sanitéria sujeitando os infratores as penalidades pre-
vistas na Lei n° 6.437, de 20 de agosto de 1977 e demais disposi¢des
aplicavels.

Art. 4° Revogam-se as disposi¢des em contrério, em especial,
a Resolugdo CNNPA n° 12/78, itens referentes a Condimentos ou
Temperos e Colorifico; e Resolugdio ANVISA RDC n° 228/03.

Art. 5° Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua pu-
blicacéo.

DIRCEU RAPOSO DE MELLO
ANEXO

REGULAMENTO TECNICO PARA ESPECIARIAS, TEM-
PEROS E MOLHOS

1. ALCANCE

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade
a que devem obedecer as Especiarias, Temperos e Molhos.

2. DEFINI(;AO

2.1. Especiarias: sd0 o0s produtos constituidos de partes (rai-
zes, rizomas, bulbos, cascas, folhas, flores, frutos, sementes, talos) de
uma ou mais espécies vegetais (descritas na Tabela 1), tradicional-
mente utilizadas para agregar sabor ou aroma aos aimentos e be-
bidas.

2.2. Temperos. sdo os produtos obtidos da mistura de es-
peciarias e de outro(s) ingrediente(s), fermentados ou ndo, empre-
gados para agregar sabor ou aroma aos alimentos e bebidas.

2.3. Molhos: sdo os produtos em forma liquida, pastosa,
emulsdo ou suspensdo a base de especiaria(s) e ou tempero(s) e ou
outro(s) ingrediente(s), fermentados ou n&o, utilizados para preparar e
ou agregar sabor ou aroma aos alimentos e bebidas.

2.3.1. Maionese: € o produto cremoso em forma de emulsdo
estavel, 6leo em &gua, preparado a partir de éleo(s) vegetal(is), agua
e ovos podendo ser adicionado de outros ingredientes desde que ndo
descaracterizem o produto. O produto deve ser acidificado.

2.3.2. Catchup: € o produto elaborado a partir da polpa de
frutos maduros do tomateiro (Lycopersicum esculentum L.), podendo
ser adicionado de outros ingredientes desde que ndo descaracterizem
0 produto.

3. DESIGNACAO

3.1. Especiarias. devem ser designadas pelo(s) nome(s) co-
mum(ns) da(s) espécie(s) vegetal(is) utilizada(s) ou expressdes con-
sagradas pelo uso, podendo ser seguida da forma de apresentacéo.

3.2. Temperos: podem ser designados de “Tempero” seguido
do ingrediente que caracteriza o produto, desde que ndo seja somente
0 nome comum da espécie(s) vegeta(ais) utilizada(s), ou por de-
nominagoes consagradas pelo uso. A designacdo pode ser seguida de
expressoes relativas ao processo de obtencdo, forma de apresentacéo,
finalidade de uso e ou caracteristica especifica.

3.2.1 Os Temperos podem ser designados por “Condimento
preparado”, seguido do ingrediente que caracteriza o produto.

3.3. Molhos: podem ser designados de “Molho” seguido do
ingrediente que caracteriza o produto ou por denominages consa-
gradas pelo uso. A designacdo pode ser seguida de expressdes re-
lativas ao processo de obtencdo, forma de apresentacéo, finalidade de
uso e ou caracteristica especifica

3.3.1. A designacdo “Maionese” somente deve ser utilizada
para o produto definido no item 2.3.1.

3.3.2. As designagdes “Catchup” e “Ketchup” somente de-
vem ser utilizadas para o produto definido no item 2.3.2.
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5. REQUISITOS GERAIS

5.1. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados,
armazenados, transportados e conservados em condigdes que ndo pro-
duzam, desenvolvam e ou agreguem substéncias fisicas, quimicas ou
bioldgicas que cologquem em risco a salde do consumidor. Deve ser
obedecida a legislagdo vigente de Boas Préticas de Fabricacao.

5.2. Os produtos devem atender aos Regulamentos Técnicos
especificos de Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia de
Fabricacdo; Contaminantes, Caracteristicas Macroscopicas, Micros-
copicas e Microbioldgicas; Rotulagem de Alimentos Embalados; Ro-
tulagem Nutricional de Alimentos Embalados, quando for o caso;
Informacdo Nutricional Complementar, quando houver; e outras le-
gislagdes pertinentes.

5.3. A utilizagdo de espécie vegetal, parte de espécie vegetal
ou ingrediente que ndo é usada tradicionalmente como alimento pode
ser autorizada, desde que seja comprovada a seguranca de uso do
produto, em atendimento a0 Regulamento Técnico especifico.
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