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APRESENTACAO

Este Manual para Elaboracdo de Rotulagem de Alimentos Embalados e
Bebidas para Agroindastrias Familiares de Bento Gongalves/RS é fruto do Projeto de
Extensdo intitulado “Analise dos rétulos de estabelecimentos cadastrados no
Programa de Agroindastria Familiar do Municipio de Bento Goncalves — 2021/2022”,
uma parceria do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande
do Sul - Campus Bento Goncalves com a Secretaria de Desenvolvimento da
Agricultura e a Secretaria da Saude, por meio da Vigilancia Sanitaria do Municipio de
Bento Goncalves, e a EMATER/ASCAR, por meio do Escritério Municipal de Bento
Goncalves.

Os rotulos presentes nos alimentos industrializados servem como um veiculo
de comunicacgdo entre as agroindustrias familiares e o consumidor, desempenhando
a funcao de atrair a atencdo do consumidor e conferir confiabilidade e seguranca ao
produto. A rotulagem dos alimentos é obrigatéria e esta regulamentada por leis e
regulamentos técnicos de 6rgdos como o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), o
Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INMETRO), a Secretaria da
Agricultura, Pecuaria e Desenvolvimento do Rio Grande do Sul e a Secretaria de
Desenvolvimento da Agricultura de Bento Gongalves.

Ao elaborar a rotulagem dos produtos deve-se atentar para: informacoes
obrigatérias que devem constar nos rétulos em geral; regulamentos técnicos para
producdo de produtos especificos, como doces e geleias, farinaceos, minimamente
processados, verduras in natura, suco de fruta, suco de uva, vinhos e espumantes; e
legislagbes municipais, as quais devem ser utilizadas apenas em produtos do
municipio.

O objetivo deste manual €, portanto, apresentar as informagdes necessarias e
obrigatérias, segundo as legislacdes, para a confeccdo dos rétulos dos produtos
oriundos da agricultura familiar. Ele esta organizado de forma objetiva, clara e
ilustrativa, permitindo aos proprietarios das agroindustrias uma maior facilidade na

elaboracao dos rotulos de seus produtos.
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CAPITULO 1: PROGRAMAS DAS AGROINDUSTRIAS FAMILIARES
1.1 Selo Sabor de Bento

O Selo Sabor de Bento é de propriedade do municipio de Bento Gongalves/RS.
Ele é utilizado com o objetivo de divulgar e promover os produtos produzidos no
municipio, bem como garantir a producéo de alimentos seguros, agregando valor ao
produto e a producdo local.

Quem pode utilizar? O agricultor familiar que estiver cadastrado no Programa
Municipal de Agroindustria Familiar do Municipio de Bento Gongalves.

L
W\ —= ATENCAO: O uso do Selo Sabor de Bento é obrigatério para os
@ ) = agricultores que participam de feiras.

Forma de apresentacao: O selo deve estar exposto na embalagem do produto e sua
aplicacao pode ocorrer de duas formas: impressa ou adesivada.

Normas do Manual de Marca/Normas Basicas Sabor de Bento

A aplicacdo do Selo Sabor de Bento ao rotulo deve seguir algumas normas
relacionadas a cor, a margem, a fonte da letra e a posicdo. As normas estabelecidas
sdo padronizadas, por isso ndo podem ser usadas em outra formatacao.

e ——— Margem: area livre em
15cm : 1,Sem’ ~ 7 torno da logomarca. Area
: i == ' livre 1,5 cm.

Cores: para casos
em que as cores
sejam limitadas,
utilizar Opgao G ————
meio tom, branco s

Sabor de
Bento

R 3
o - ¢
"NDGs TRy CERTE

Letra/Fonte: utilizar
Georgia Normal para o
nome Sabor de Bento.
Para seu complemento,
agroindustria certificada,
utiliza-se a Calibri Bold.

e preto.

Sabor de l,Scm ~— > - - 27 I.Stmé
iBeglt? Posicéo: para a logomarca — 20 ==
TN Sabor de Bento ndo havera =i =
variacdo de posicao.
Sabor de
Redugdo maxima: a marca , Bent()
Sabor de Bento ndo devera v S

S0 X
Mogs TRy ceRT

ser impressa com menos
de 2 cm de comprimento.



1.2 Selo Sabor Gaucho

O Selo Sabor Gaucho € uma marca que identifica os produtos originarios da
agricultura familiar gaicha. E um selo que certifica a qualidade do produto e comprova
a presenca da assisténcia técnica e da fiscalizacdo estadual no estabelecimento.

Quem pode utilizar? Os participantes do Programa Estadual de Agroindustria
Familiar (PEAF).
Forma de apresentacédo: O Selo deve estar impresso na embalagem do produto.

Manual de Identidade Visual Selo Sabor Gaucho

A aplicacdo do Selo Sabor Gaucho no rétulo deve seguir algumas normas

relacionadas ao tamanho, a cor e a localizacdo. As normas estabelecidas séo
padronizadas, por isso o selo ndo deve ser usado em outra formatacao.

Localizacao Tamanho
X

' 50@0;’5 [[
SN Y Sabori y 10,0 mm
iy cEPIE
y

' L 20,0 mm
|

A margem de seguranc¢a* de uma marca €
importante para manter sua visibilidade e
legibilidade, evitando que outros elementos
interfiram na visualizagdo. Considere uma “borda” Redugbes minimas para

especificada na qual nada deve constar. impressao em rotulos.
Sabor| h
Gauc 10 cho) G
Ay y 4
Versdo em tons de Versao para uso em

Versao preferencial cinza para impressao fundos coloridos Versdo em formato de
nao colorida selo com fundo branco

Cores - Uso correto do selo

ol

Sabor

v

Sab

Gaiu




Uso incorreto do selo

O |

St
Versao vertical Ga O

Versao colorida

=

3

Lo no . ~

N\ = ATE_N(;AO. O Selo Sabor Gaucho ndo pode ser usado na posicao
— vertical.
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CAPITULO 2: LEGISLAGOES E INFORMAGOES OBRIGATORIAS NOS
ROTULOS

A Resolucao da Diretoria Colegiada (RDC) n° 727 da ANVISA (2022) aplica-se
aos alimentos embalados na auséncia dos consumidores, incluindo as bebidas, os
ingredientes, os aditivos alimentares e os coadjuvantes de tecnologia, inclusive
agueles destinados exclusivamente ao processamento industrial ou aos servigcos de
alimentacéo. O regulamento define as informacdes que devem obrigatoriamente ser
declaradas no rétulo do produto.

Neste capitulo sdo apresentadas as legislacdes especificas de grupos de
alimentos que necessitam de esclarecimentos complementares, adicionais ou
especificos.

2.1. Denominacao de venda

A denominacédo de venda é o nome especifico do produto que indica a natureza
e as caracteristicas do alimento. O Regulamento Técnico especifico para cada
produto estabelece padrbes de identidade e qualidade inerentes ao alimento.

2.1.1. Como utilizar a denominacéo de venda?

® Impressao: caracteres de tamanho, realce e visibilidade adequados.
® Posicado: no painel principal do rétulo (parte frontal da embalagem).
® Formatacao: tamanho minimo de letras de 1 mm.

Exemplo:

Geleia XXXXX

Denominacédo de Venda
2.1.2. Denominacéo de venda de grupos especificos

Um alimento pode ter diversas classificacées dentro de um Gnico produto. E o
caso, por exemplo, das geleias, que podem ser designadas de formas diferentes,
dependendo dos ingredientes. Veja abaixo alguns exemplos:

2.1.2.1. Doce de fruta e geleia

Geleia

Geleia + nome da fruta — Geleia de morango

11



Doce cremoso

Derivacao
Doce + nome da fruta + simples =————> | Doce de goiaba cremoso
cremoso Derivacs
erivacao ———py . ~
. ¢ Doce misto de maca e
mista )
goiaba cremoso
Deve vir primeiro o nome da
fruta em maior quantidade.
Doce + nome da fruta + em calda Doce de morango em calda
—p

Frutas cristalizadas Laranja cristalizada

v

Nome da fruta + cristalizada ou .
glaceada ou agucarada \ Laranja glaceada
Laranja agucarada
/ ATENCAO: As frutas cristalizadas podem vir acompanhadas de
\ —m= expressOes que caracterizam seu formato.

@V~

Exemplo: Laranja cristalizada em tiras

2.1.2.2. Ovos

Para ovos in natura deverdo ser apresentadas no rétulo as seguintes
nomenclaturas:

I Ovos Tipo Jumbo | peso minimo de 66 g por unidade
| Ovos Tipo Extra I peso entre 60 e 65 g por unidade
j Ovos Tipo Grande I peso entre 55 e 59 g por unidade
Ovos Tipo Médio peso entre 50 e 54 g por unidade
Ovos Tipo Pequeno I peso entre 45 e 49 g por unidade
I_Ovos Tipo Industrial U peso abaixo de 45 g por unidade

Fonte: MAPA, 2003.

ATENCAO: E obrigatorio declarar a cor do ovo no rétulo.

Ovos Brancos Tipo Grande

12



4
—m Para ovos de outras espécies de aves deve constar unicamente o nome
é ~=y da espécie de procedéncia na denominagéo de venda.

Exemplo: Ovos de Codorna
2.1.2.3. Ovos Caipira
Conforme Oficio-Circular n° 69 (DIPOA/SDA/MAPA, 2019) e Norma ABNT NBR
16437 (2016), para ovos caipira in natura, processados e

derivados (ovo em po6 ou ovo liquido), devem constar na
denominacédo de venda as seguintes expressoes:

Ovos Caipira
Ovos Colonial
Ovos Capoeira

2.1.2.4. Bebidas, vinhos, derivados da uva e do vinho e vinagre

® Posicdo: a denominacdo de venda deve estar no painel principal do rotulo
destacado das demais inscrigoes.

® Formatacédo: a denominacéo de venda deve ter as letras em negrito, em cor
Unica e contrastante com a do fundo do rétulo.

® Alturaminima: os caracteres gréaficos da indicacdo da denominacgéo da bebida
devem estar de acordo com a Tabela 1.

Tabela 1- Indicacdo quantitativa do conteido em volume.

Conteudo (ml) Altura minima de letras (mm)
Até 600 1,50
Maior que 600 até 1.000 2,00
Maior que 1.000 até 2.500 3,00
Maior que 2.500 até 4.000 4,00
Maior que 4.000 6,00

Fonte: Instrucdo Normativa (IN) n® 55 (MAPA, 2002)
2.1.2.4.1. Polpa e suco de fruta
Segundo a Lei n® 13648 (BRASIL, 2018) e o Decreto n° 10026 (BRASIL, 2019),

para polpas e sucos de frutas artesanais em estabelecimento familiar rural podem-
se utilizar as seguintes expressoes:

Exemplos:
Artesa_nal Polpa de uva artesanal
Caseiro > | Polpa de abacaxi caseira
Colonial Suco de uva colonial

13



2.1.2.4.2. Quantidade de suco de uva ou polpa de uva em bebidas ndo alcodlicas

Nos rétulos das bebidas néao alcodlicas é necessario indicar a quantidade de
suco ou de polpa de uva usada na fabricacao.

Como deve ser declarada?

e Posicado: impressa no painel principal do rétulo.
e Formatacdo: caixa alta, valor numérico e sinal de porcentagem (%).

2x 0 dobro do tamanho da denominacéo do produto.

£OO% DE|SUCO DE UVA | 100% DE POLPA DE UVA
1
......... -
Para usar a - 15X SUCO DE UVAINTEGRAL,
| expressdo 100%, o | s Y
: teor de aditivos | P
. d.alllmegtart—;s . < 3 - ' Utilizada apenas para suco sem .
adicionados deve | = I  adigdo de agUcares, corantes ou

ser inferior a 1%. -
aromas e na concentracao natural.

Fonte: IN n® 14 (MAPA, 2018)

2.1.2.4.3. Vinhos
Como deve ser declarada?

® Posicao: vista principal do rétulo.

® Formatacao: negrito, cor contrastante, cor Unica e altura minima de 2 mm.

® Nomenclatura da denominagédo de venda de vinhos: deve seguir a ordem:
classe + cor + teor de acUcares totais. segundo Lei n°® 10970 (MAPA, 2004).

| CLASSE j+ COR + |'I'EOR DE ACUCARES TOTAIS
Y Y

I I
| De mesa | I Tinto I . Seco I
1  Fino | . l Meio doce ou Meio seco

| Rosé ou Rosado | S I
I , Branco I uave
I | I| Doce I
————— e T gy ——
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Y, ATENGCAO:

_» E permitido citar na rotulagem do vinho ou adicionar a sua

\ —m denominacdo o0 nome de apenas uma variedade de uva desde

e & =y (ue estarepresente, no minimo, 75 % das uvas utilizadas em sua
\ elaboracéo.

2.1.2.4.4. Vinho colonial

Na denominagédo de venda do vinho colonial poderdo ser utilizadas as
seguintes expressoes:

“Vinho produzido por agricultor familiar”
“‘Empreendedor familiar”
“Vinho colonial”
“Produto colonial”

e Quem pode utilizar as expressdes?

Segundo a Lei n° 12.959 (BRASIL, 2014), quem 1~ A_TE_I\IC;_A(; ADAP tem
possuir a Declaragdo de Aptiddo ao Programa | '
Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar |
oAP. . mEmEmsmEmEsmEmsmsm

validade de 2 anos.

ﬁ, ATENCAO:
\ __ Para vinhos e bebidas alcoodlicas ndo € permitido utilizar a
e \ ~ expressdo “TIPO” para denominar o produto, segundo a RDC n°
727 (ANVISA, 2022).

\ L

Exemplo: VINHO DE MESA BRANCO ﬂsé

COLONIAL.

2.1.2.4.5. Espumantes
Como deve ser declarada?

® Posicdo: impressa na vista principal.

® Formatacdo: letras em negrito, em cor Unica e contrastante com a do fundo do
rétulo. A altura minima dos caracteres graficos deve estar de acordo com a
Tabela 1.

® Nomenclatura da denominacdo de venda de espumantes: deve seguir a
ordem classe + cor + teor de acgUcares totais.
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CLASSE + COR + TEOR DE ACUCARES TOTAIS
— | -

|
——_——_——e-mp_——-_—-——- II' __________ I
I Espumante !l Rosé | Nature I
I Branco I Extra Brut

R T || Brut [

______ Sec ou Dry l

:_ Demi-sec I

2.1.2.4.6. Espumante Moscatel

i

I Branco

+
VINHO MOSCATO ESPUMANTE + COR | Rosé ou Rosado

e - - - - - - -

VINHO MOSCATEL ESPUMANTE + COR

2.1.3. Denominacéao geografica

Segundo a RDC n°® 727 (ANVISA, 2022), as denominacdes geograficas de um
pais, uma regido ou uma populacgéo, reconhecidas como lugares onde sdo fabricados
alimentos com determinadas caracteristicas, ndo podem ser usadas na rotulagem ou
na propaganda de alimentos fabricados em outros lugares quando podem induzir o
consumidor a erro, equivoco ou engano.

ATENCAO:
/) Quando o alimento for fabricado segundo tecnologias caracteristicas de
. {:- diferentes lugares geograficos, para obter alimentos com propriedades
6 N sensoriais semelhantes com aquelas que sao tipicas de certas zonas
™ reconhecidas, a denominagcdo do produto deve figurar a expressao
“tipo” com letras de igual tamanho, realce e visibilidade aquelas
empregadas na denominacao, ainda segundo a RDC n° 727 (ANVISA,
2022).

2.2. Lista de Ingredientes
A lista de ingredientes é obrigatéria na apresentacéo do rétulo. Ela fornece ao
consumidor a verdadeira informacéo sobre a composicdo do alimento. Por conta

disso, devem constar na lista de ingredientes a matéria-prima e os aditivos alimentares
dos produtos alimenticios.
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Como apresentar a lista de ingredientes?
® Indicacao: "Ingredientes:" ou "Ingr.:".
® Posicédo: os ingredientes devem estar em ordem decrescente de quantidade
(inicia pela maior proporcao para a menor proporcao).

Ingredientes:‘xxx,xxxx, XXXX, XXXXX.

J

|

Maior quantidade para

menor

2.2.1. Listade ingredientes para produtos farindceos

IMPORTANTE!
Segundo a RDC n° 150 (ANVISA, 2017b), quando constar farinha de trigo na
lista de ingredientes, a informacao deve estar descrita da seguinte forma:

Ingrediented: Farinha de trigo enriquecida

— Farinha de trigo enriquecida

com ferro e acldo 1011co

XXXX, XXXX.

com ferro e acido folico

ATENCAO: Quando houver a utilizac&o de farinha de milho nos ingredientes, atentar-

se a RDC n° 150 (ANVISA, 2017b).

Ingredientes:lFarinha de milho enriguecida

Farinha de milho enriquecida

com ferro e acido félico,

XXXX, XXXX.

v

com ferro e acido folico

2.2.2. Indicacdo de 4gua na lista de ingredientes

A 4gua que faz parte de
ingredientes compostos declarados
como salmouras, xaropes, caldas,
molhos ou outros similares néo
precisa ser declarada na lista de
ingredientes.

Agua e outros ingredientes
volateis evaporados durante a
fabricagcéo do alimento n&o precisam
ser declarados na lista de
ingredientes.

Em alimentos desidratados, concentrados,
condensados ou evaporados, que necessitam
de adicdo de agua para a reconstituicdo para o
consumo, a lista de ingredientes pode ser
declarada com a expressao: “Ingredientes do
produto preparado segundo as indicacdes
do rotulo” seguida da relagdo dos
ingredientes do alimento reconstituido, em
ordem decrescente de proporgéo.
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2.2.3 Declaracao de aditivos alimentares na lista de ingredientes

Segundo a RDC n°727 (ANVISA, 2022), a RDC n° 123 (ANVISA 2016) e a RDC n°
8 (ANVISA, 2013), o aditivo alimentar € todo e qualquer ingrediente adicionado no
alimento com o intuito de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas ou
sensoriais durante a fabricacdo, o processamento, a preparagao, o tratamento, a
embalagem, o acondicionamento, a armazenagem, o transporte ou a manipulacéo de
um alimento. O aditivo pode ser obtido de fontes naturais, bem como de fontes
laboratoriais.

Como utilizar ainformacéo do aditivo alimentar?
e Posicao: depois da lista de ingredientes.

e Nomenclatura: nome completo ou Coddigo do aditivo INS (Sistema
Internacional de Numeracéo) ou ambos.

Ingredientes: Suco de uva tinto INS 202 — Sorbato de
Suco de uva integral e conservantes INS202 e potassio
INS 220

INS 220 — Di6xido de

r—= = = . 1 nxofre/anidri
_I Ingredientes: Fermentado de uva e | enxofre/anidrido
conservante INS 220 :

T T EEEEE INS 440 - Pectina
_ : Ingredientes: Agucar, péssego e |
L limao. Estabilizante: Pectina |

2.2.3.1 Corantes artificiais ou esséncias naturais

Conforme o Decreto-Lei n°® 986, de 21 de outubro de 1969 (BRASIL, 1969), os
rétulos que contiverem corantes artificiais, esséncias naturais ou artificiais devem
trazer as seguintes declaracgdes:

" Corantes artificiais I “Colorido Artificialmente” |
|
.............. L e e e e e - = .+ codigo do
R e, INS
. Adicéo de esséncias - - , , |
: . | “Contém Aromatizantes
naturais . ;
e e s s s s s s i I ... + codigo do INS
'.A:d.' NdA -r---=-=-==- + Aromatizado
. I¢ao de essencias Reforgar ou reconstituir o sabor Artificialmente
artificiais . natural do alimento
........................... . ot Contém
. Esséncias naturais - [ “Sabor de...” I Aromatizante +
e e ] cédigo do INS
- L] L] IAI l-l L] L] -l-l-l-l LI r — T -_ _’VT _“_ — — _I
. Esséncias artificiais  * I Imitagdo” ou “Aroma ... + Aromatizado
T e e e e . L Artificial de... _! Artificialmente
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2.2.3.2. Principais aditivos permitidos nos alimentos

Tabela 2 - Aditivos e INS permitidos nos alimentos.

Geleia de fruta

Funcéo INS Aditivo
Acidulante/regulador 334 Acido tartarico
de acidez
Antioxidante 300 Acido ascérbico
200 Acido sorbico
Conservador 202 Sorbato de potassio
220 Diéxido de enxofre, anidrido sulfuroso
100i Carcuma
Corante 140i Clorofila
160ai | Beta-caroteno
160aii | Carotenos: extratos naturais
163i Antocianinas (de frutas e hortalicas)
Espessante 406 Agar
415 Goma xantana
Estabilizante 440 Pectina

Doce de fruta e/ou vegetais

Funcao INS Aditivo
Acidulante/regulador 330 Acido citrico
de acidez 501 Bicarbonato de potéssio
201 Sorbato de sodio
Conservador 202 Sorbato de potassio
220 Dioxido de enxofre, anidrido sulfuroso
Estabilizante 440 Pectina
Umectante 428 Gelatina
Espessante 406 Agar
Suco, polpa de fruta
Funcao INS Aditivo
Acidulante/regulador 330 Acido citrico
de acidez
Antioxidante 220 Di6xido de enxofre, anidrido sulfuroso
300 Acido ascérbico
200 Acido sorbico
Conservador 201 Sorbato de sodio
202 Sorbato de potassio
Corante 120 Carmim cochonila
1602 ii | Carotenos: extratos naturais
1631 Antocianinas (de frutas e hortalicas)
Estabilizante 412 Goma guar
415 Goma xantana
440 Pectina

Frutas secas ou desidratadas

19



Funcao INS Aditivo
Antioxidante 330 Acido citrico

220 Diéxido de enxofre, anidrido sulfuroso
Conservador 200 Acido sorbico

201 Sorbato de sodio

202 Sorbato de potassio
Umectante 420 Sorbitol e xarope de sorbitol

422 Glicerina, glicerol

Frutas cristalizadas ou glaceadas

Funcao INS Aditivo
Acidulante/regulador 330 Acido citrico
de acidez
Antioxidante 300 Acido ascérbico
Conservador 200 Acido sorbico

201 Sorbato de sédio

202 Sorbato de potassio
Estabilizante 440 Pectina

Vinhos

Funcao INS Aditivo
Acidulante 330 Acido citrico
Antioxidante 220 Dioxido de enxofre, anidrido sulfuroso
Conservador 200 Acido sorbico

202 Sorbato de potassio

220 Di6xido de enxofre, anidrido sulfuroso
Corante 150a Corante caramelo

Fonte: RDC n° 8 (ANVISA, 2013) e RDC n° 123 (ANVISA, 2016)

2.2.3.3. Adverténcias relacionadas ao uso de aditivos alimentares

A RDC n® 727 (ANVISA, 2022) estabelece que os alimentos com aditivos

alimentares EDULCORANTES que sejam poliéis devem apresentar adverténcia.

EDULCORANTES
gue sejam polidis

—

Quando o : Manitol — 20 gramas

consumo I Sorbitol — 50 gramas

diério for : Outros polidis — 90 gramas
superior a s

“Este produto pode ter efeito laxativo.”

Em negrito

2.3. Adverténcias sobre os principais alimentos que causam alergias

alimentares
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2.3.1. Declaracao de alérgenos alimentares

Segundo a RDC n°® 727 (ANVISA, 2022), os alimentos que contenham ou sejam
derivados dos principais alimentos que causam alergias alimentares devem
apresentar adverténcia.

2.3.1.1. Como utilizar a adverténcia no ré6tulo?

® Posicdo: apds ou abaixo da lista de ingredientes.

® Formatacdo: caixa alta, negrito, altura minima de 2 mm e nunca inferior a da
lista de ingredientes e cor contrastante com o fundo do rétulo.
Impresséo: as informagdes ndo podem estar dispostas em locais encobertos,
removiveis pela abertura do lacre ou de dificil visualizacdo, como areas de
selagem e de torgéo.

Exemplo: Ingredientes: Farinha de trigo

5 5 enriquecida com ferro e acido félico,
ALERGICOS: CONTEM OVOS, LEITE E ovos, leite e manteiga. CONTEM

DERIVADOS DE TRIGO E DE LEITE. GLUTEN. CONTEM LACTOSE.

ALERGICOS: CONTEM OVOS,
LEITE E DERIVADOS DE TRIGO E
e DE LEITE.

Os alimentos alergénicos devem ser identificados na lista de ingredientes.

2.3.1.2. Modelo para a presenca intencional de alimentos alergénicos

® “ALERGICOS: CONTEM (nomes comuns dos alimentos que causam alergias
alimentares)”

Indica a presenca de um alimento
alergénico ou é um alergénico.

® “ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE (nomes comuns dos alimentos
gue causam alergias alimentares)”

Indica a presenca de um
derivado de um alimento
alergénico.

® “ALERGICOS: (CONTEM... E DERIVADOS)”

Indica a presenca de
— alergénicos e o0s seus
derivados no mesmo produto.
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ATENCAO: Quando houver mais de uma adverténcia as informacdes deverdo ser
agrupadas numa unica frase iniciada pelo termo “ALERGICOS” e seguida das

respectivas indicacoes.

ALERGICOS: CONTEM LEITE E DERIVADOS DE TRIGO.

2.3.1.3. Modelo de possibilidade de contaminacéo cruzada com alergénicos

® “ALERGICOS: PODE CONTER (nomes comuns dos alimentos que causam
alergias alimentares)”. =

Indica que em determinado estéagio do
processo de fabricagdo um alimento teve
contato com algum ingrediente alergénico

ou seus derivados, mesmo que esse
ingrediente ndo faca parte da formulacéo
do produto.

\ 4

4

~ ATENCAO: Os alérgenos devem seguir a ordem apresentada na
)\ ™™ legislacdo, apresentando primeiro os itens de “CONTEM” e apds os de

ec ™ “pODE CONTER’.
ALERGICOS: CONTEM OVOS, LEITE E

DERIVADOS DE TRIGO E DE LEITE. PODE
CONTER: AMENDOIM E DERIVADOS DE SOJA.

4

P

e' 3 ’"__: ATENCAO: O termo “Contém tragos” ou “Pode conter tragos”
g nao esta previsto na legislacao brasileira.

2.3.1.4. Alimentos que causam alergias alimentares e derivados

Os rétulos devem informar a existéncia de 18 (dezoito) alimentos causadores
de alergias alimentares.

Derivados de trigo: farelos,

I farinhas, maltes e gérmen de

trigo; glaten; xarope de glicose;
dextrose; maltodextrina;

1. Trigo, centeio, cevada, aveia e
suas estirpes hibridizadas

2. Crustaceos destilados alcodlicos; amidos
modificados.
P22 3. Ovos
s —_—) H . H .
) Derivados de ovos: albumina;

clara de ovo em po; gema de
: ovo em po; globulina; lisozima;
4. Peixes ovalbumina; lecitina de ovo.
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5. Amendoim

Derivados de soja: farinha,
extrato, 6leo e proteinas de
6. Soja — soja; tofu; albumina; lecitina de
soja; tocoferdis; fitoesterois.

7. Leites de todas as espéciesde | | Derivados de leite: manteiga;

animais mamiferos queijos; iogurtes; leite em po;
creme de leite; proteinas do

8. Améndoa soro do leite; caseina;
9. Avelas lactoalbumina; lactoglobulina;
10. Castanha-de-caju caseinatos; lactitol; lactosorro;
11. Castanha-do-brasil ou castanha- lactose: acido latico.
do-para
12. Macadamias
13. Nozes
14. Pecéas
15. Pistaches
16. Pinoli
17. Castanhas

18. Latex natural

2.3.2. Adverténcia sobre lactose

A RDC n° 727 (ANVISA, 2022) determina que os alimentos que contenham
lactose em quantidade maior do que 100 miligramas por 100 gramas ou mililitros do
alimento tal como exposto a venda devem conter a adverténcia “CONTEM
LACTOSE".

2.3.2.1. Como utilizar a adverténcia no rétulo?

e Indicacdo: “CONTEM LACTOSE”.

e Posicado: apos ou abaixo da lista de ingredientes.

e Formatacdao: caixa alta, negrito e altura minima de 2 mm e nunca inferior a da
lista de ingredientes e em cor contrastante com o fundo do rétulo.

e Impressao: ndo estar disposta em locais encobertos, removiveis pela abertura
do lacre ou de dificil visualizagdo, como areas de selagem e de torcéo.
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Ingredientes: Ingredientes: XXXX. CONTEM LACTOSE.
XXXX
CONTEM
LACTOSE

2.3.2.2. Quando utilizar a adverténcia “NAO CONTEM LACTOSE”?

,,t ATENCAO: A expressdo “NAO CONTEM LACTOSE” deve ser
& — utilizada apenas para alimentos com restricbes de lactose
6.' —~ conforme a RDC n° 135 (ANVISA, 2017a).

2.4. Indicacao Quantitativa

As regras da indicacdo quantitativa recebem amparo legal da Portaria n° 249
do Inmetro (2021) que aprova o Regulamento Técnico Metroldgico. E estabelecida a
forma de expressar a indicagcdo quantitativa do conteudo liquido dos produtos pré-
medidos, ou seja, aqueles que ja saem da industria em embalagens com contetdo
padronizado.

® Produtos alimenticios podem ser medidos em massa ou volume:

Peso menor ou iguala 1 g

MASSA

Peso maior ou igual a 1 g e menor que
1.000 g

Peso maior ou igual a 1.000 g

Peso menor a 1.000 mL

VOLUME

Peso maior ou igual a 1.000 mL

i

Como deve ser declarada a indicacao quantitativa?

e Impressdao: cor contrastante com o fundo.
e Posicao: deve constar na rotulagem da embalagem ou no corpo dos produtos.
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Quando a indicagcéo quantitativa ndo puder _constar na vista principal do
rotulo o tamanho dos caracteres utilizados deve ser, no minimo, duas vezes

superior ao estabelecido na Tabela 3.

e Formatacdo: o numero do conteudo liquido nominal deve obedecer a altura
minima dos caracteres.

Tabela 3 — Critérios metrologicos para informacao de conteudo liquido.

Conteldo liquido
em gramas ou

Altura minima dos
algarismos em

S

mililitros milimetros
Até 50 2
De 50 a 200 3
De 200 a 1.000 4 —
Maior que 1.000 6

Fonte: Portaria n°® 249 (INMETRO, 2021)

3 mm 200|g

4mm‘1hg|——>

6 mm

1,5

A altura
minima da
unidade deve
ser 2/3 da
altura do
algarismo
gue identifica
0 peso
liquido.

® Opcional: se for utilizada a indicacdo precedente a indicacdo quantitativa,
pode-se usar algumas das seguintes expressdes ou palavras:

MASSA

2
eN= s

e Formatacao: negrito e caixa alta.

“PESO LIQUIDO” ou
“CONTEUDO LiQUIDO”
ou “PESO LiQ.” ou “Peso

Liquido” ou “Peso Liq.”

Peso Liq.: 50(1 g

VOLUME

"CONTEUDO" ou
"Conteudo" ou "Volume
Liquido".

Contetdo: 750 mL

Indicacédo: peso liquido e peso drenado.
Impresséo: cor contrastante com o fundo.
Posicao: vista principal do rétulo.

PESO LIiQUIDO: 350 g

PESO DRENADO: 200 g

—» ATENCAO: o numeral deve distanciar da unidade.

ATENCAO: Para produtos como compotas, doces, pré-medidos
com duas fases (uma solida e outra liquida):
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2.5. Identificacdo de origem

A identificacdo da origem do produto é o conjunto de informacdes que permite aos
consumidores e aos oOrgaos de fiscalizacdo identificar a empresa e seus dados
cadastrais. E necessario que as informacfes sejam informadas no rétulo.

2.5.1.

Como deve ser identificado?

® O nome (razao social) do fabricante ou produtor:

2.5.2.

Produzido por: Agroindustria Familiar NOME

Enderego completo:

CEP 00000-000

Endereco completo (Rua, nimero e bairro)

Bento Goncalves/RS.

Pais de origem e municipio (a indicacdo de nacionalidade deve ser feita por

meio da expresséo):

INDUSTRIA BRASILEIRA
| Por extenso ou abreviada.

NUmeros de registro ou cédigos de identificacdo do estabelecimento junto ao(s)

orgdo(s) competente(s), quando for o caso:

Inscricao Estadual
LE.: XXX XXX XXX XXX XXXIXX

Identificacdo de origem — de bebidas

O nome (Razéao Social) do fabricante ou produtor:

Produzido por: Agroindustria Familiar NOME

Razao social, em
caso de pessoa
juridica, ou nome,
em caso de pessoa
fisica.

O nome empresarial do produtor ou elaborador, do padronizador, do

envasilhador ou engarrafador ou do importador:

Produzido e engarrafado por: Agroindustria Familiar NOME

Endereco completo:

Endereco completo (Rua, nUmero e bairro)
CEP 00000-000
Bento Goncgalves/RS.
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@® Pais de origem:

INDUSTRIA BRASILEIRA 1
Por extenso ou abreviada

@ Inserir numero da DAP fornecido pelo Ministério do Desenvolvimento Agrario.

® Numero do registro ou cédigo de identificagdo do estabelecimento junto ao
orgao competente.

O registro cadastrado no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) deve ser declarado seguindo as seguintes normas:

¢ Indicacao: “Registro MAPA:” ou “Registro do importador no MAPA:”
e [Formatacéo: altura minima das letras.

Tabela 4 — Indicac&o quantitativa do contetldo em volume.

Conteddo (ml) Altura minima de letras (mm)
Até 600 1,50
Maior que 600 até 1.000 2,00
Maior que 1.000 até 2.500 3,00
Maior que 2.500 até 4.000 4,00
Maior que 4.000 6,00

Fonte: IN n® 55 (MAPA, 2002)

® Largura: pelo menos 30 mm.
® Posicédo: afastado das demais informacdes e figuras no rétulo e de no minimo

Imm.
® Fundo: cor soélida, sem a presenca de variacdo de textura, cores ou

tonalidades. Cor contrastante com o fundo.

Registro MAPA XXXXXX-X.lXXXXXX ——p N° de registro do produto

|

n° de registro do estabelecimento

2.5.3. Identificagcédo de origem — de ovos

® O nome (Razao Social) do fabricante ou produtor:

Produzido por: Agroindustria Familiar NOME
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® Enderegco completo:

CEP 00000-000
Bento Goncalves/RS.

Endereco completo (Rua, numero e bairro)

@ Pais de origem:

INDUSTRIA BRASILEIRA

|
e |

| Para produtos de origem |

animal ndo deve ser |
abreviada. I

® Numeros de registro ou cédigos de identificacdo do estabelecimento junto ao(s)

orgao(s) competente(s), quando for o caso.

As agroindustrias familiares do municipio devem apresentar o Registro no Servico

de Inspecédo Municipal (SIM).

Registro na Inspe¢cdo Municipal

Registro na Secretaria de Desenvolvimento da Agricultura sob n® XXX/XXX SIM/DIPOA

!

!

Ambos com trés casas
decimais

Numero de
registro do
produto

NUmero de
registro do
estabelecimento

Carimbo do Servico de Inspec¢éo Municipal

Conforme ANEXO Il da IN n® 2 de 2021 do municipio de Bento Gongalves, o
carimbo do Servico de Inspe¢do Municipal deve obedecer exatamente a descricéo e

estar conforme modelo abaixo.

O modelo sugerido para ovos € o MODELO lll, conforme descrito a seguir:
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Como utilizar o carimbo?

® Indicacao: “S.I.M”

® Impressao: os carimbos devem ser colocados nos
rétulos ou produtos, numa cor Unica, de
preferéncia na cor preta, quando impressos,
gravados ou litografados.

® Formatacgéo:

©)
@)
@)

Dimensdes: 1,5 cm de diametro

Forma: circular

Dizeres: as iniciais S.I.M., no formato
horizontal e centralizado do carimbo

001 1,9¢cm

1,5 cm

NUumero do registro do estabelecimento: abaixo do dizer S.I.M.
Na parte superior: o dizer "BENTO GONCALVES/RS”, o qual deve

acompanhar a curvatura do circulo

Na parte inferior: a palavra "INSPECIONADO", a qual deve

acompanhar a curvatura do circulo.

2.6. Identificacdo de Lote/Fabricacéao

Lote € o conjunto de produtos de um mesmo tipo processados pelo mesmo
produtor. Ele é codificado com a finalidade de identificacdo para os casos de falhas
no controle de qualidade e determinado em cada caso pelo fabricante, produtor ou
fracionador do alimento segundo seus critérios.

Como utilizar a indicagéo do lote?

® Cdbdigo -chave precedido da letra "L"; ou
® Pode ser a data de fabricacdo, embalagem ou prazo de validade com, pelo
menos, o diae 0 més ou 0 més e 0 ano.

icacio: /
Lote/Fabricagao: _~ A data de fabrica¢&o néo é obrigatoria.

Essa informacéo é considerada

N\ =
e V-

ATENCAO:

opcional.

Em alguns produtos de origem animal
a data de fabricacgdo é obrigatoria.

2.7. Validade

A validade contida nos rétulos de produtos é fornecida pelo estabelecimento.
Ela estéa relacionada a garantia que a empresa da ao consumidor da qualidade de seu
produto até a data de validade especificada.
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Como utilizar a indicacdo da validade?

Validade: 09/08 lalidade: 08/2021

Produtos com Produtos com
validade nao validade superior a
superior a 3 meses 3 meses
.—-.—-—A-l —_,\___I
Diae més . I Méseano
S\ | L— -

coincidir com o més de dezembro, o fabricante podera usar a seguinte

&ﬁ ATENCAO: Se o produto tiver o prazo de validade superior a 3 meses e
e expressédo: fim de (ANO).

“Consumir antes de..."
"Valido até..."
"Validade..."
"Val:.."
"Vence..."
"Vencimento..."
"Vto:..."
“Venc...”
“Consumir preferencialmente antes de...”

Expressdes para identificar o prazo
de validade:

' ATENCAO: Segundo o Decreto n® 8.198 (BRASIL, 2014), para as
~_q bebidas alcodlicas podem ser utilizadas as seguintes expressdes sobre
c __1- prazo de validade:

“Prazo de validade indeterminado” ou “Validade indeterminada”

Para indicar o prazo de validade de vinhos:

r

| 'Validade indeterminada desde que

. conservado em local seco e fresco,

| a0 abrigo daluz e preferencialmente I
na posic¢ao horizontal.”

L L e e e e e e e e e e - !

2.8. Condicdes especiais de conservacao

Os alimentos que necessitam de condi¢des especiais para sua conservagao ou
exigem condi¢des especiais para sua conservacdo ou podem sofrer alteracdes apods
a abertura da embalagem devem ter essas condi¢es informadas no rotulo de forma
bem legivel, indicando as precau¢fes necessérias para preservar a qualidade do
produto durante o prazo de validade estabelecido pela agroindustria.
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Expressdes para conservacao do
produto

“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 temperatura
de ... °C.”
"Manter a temperatura de ... °C ou
mais frio."

Expressdes apés embalagem aberta

“Apos aberto consumir em ... dias”
“‘Apobs aberto consumir
imediatamente”

“Apos aberto manter em geladeira
a ... °C e consumir em ... dias”

Para ovos, segundo a IN n°® 01 (BENTO GONCALVES, 2021b) e a RDC n°® 727
(ANVISA, 2022), devem constar nos rétulos as seguintes expressoes:

“O consumo deste alimento cru ou
mal cozido pode causar danos a

saude”

“Manter os ovos preferencialmente

refrigerados”

2.9. Instrucdes sobre preparo e uso do alimento

Segundo a RDC n° 727 (ANVISA, 2022), quando necesséario, o rétulo devera
conter as instru¢cdes sobre o modo apropriado de uso do produto, que incluem, por
exemplo, orientacdes de reconstituicdo, descongelamento ou tratamento que deve ser
dado pelo consumidor para o uso correto do produto.

Verduras in natura =

Minimamente processados —=————p-

“Lavar antes de consumir.”

Modo de preparo: Cologue a mandioca em
uma panela e cubra com agua. Acrescente
sal ou temperos a gosto.

Tempo de cozimento: 15 a 30 minutos,
dependendo da época de colheita.
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CAPITULO 3: DECLARACAO DA PRESENCA OU AUSENCIA DE GLUTEN

A Lei n°® 10.674 (BRASIL, 2003) determina que os produtos alimenticios
comercializados apresentem a declaracdo do gluten como medida preventiva e de
controle da doenca celiaca. Todos os alimentos industrializados devem apresentar,
obrigatoriamente, as expressodes: “Contém glaten” ou “N&o contém gluten”.

3.1. Como utilizar a adverténcia no roétulo?

e Indicacdo: “CONTEM GLUTEN” ou “NAO CONTEM GLUTEN’.
e Impressdao: caracteres em destaque, nitidos e de facil leitura.
e Posicado: apos ou abaixo da lista de ingredientes.
e Formatacdao: caixa alta e negrito.

Ingredientes: Ingredientes: Ingredientes: XXXX. CONTEM

XXXX XXXX GLUTEN
CONTEM NAO _ - .
GLUTEN CONTEM Ingredientes: XXXX. NAO CONTEM
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CAPITULO 4: ROTULAGEM NUTRICIONAL DE ALIMENTOS EMBALADOS

A rotulagem nutricional informa ao consumidor as propriedades nutricionais do
alimento. A informacdo é obrigatéria e deve ser apresentada de forma impressa e
padronizada em todos os alimentos produzidos, comercializados e embalados na
auséncia do cliente, independentemente da origem, conforme preconizado na RDC n°
360 (ANVISA, 2003b).

/f ATENCAO: Alimentos como bebidas alcodlicas, frutas, vegetais

< 3\ refrigerados ou congelados estdo dispensados da informacéo
C? ™= putricional no rétulo.

4.1. Informacéo nutricional: informacgdes obrigatdrias e opcionais

Os nutrientes e ingredientes a serem informados na Tabela de Informagéo
Nutricional sdo os descritos a seguir.

4.1.1. Nutrientes obrigatérios

Valor energéticl m——p [
Carboidratos

e o o oo o oo oo e e e e o . -
Proteinas
Gorduras totais I_ - e I _———————
Gorduras saturadas : totais, sgturadas, —y | Letra mindscula
Gorduras trans :I_tra__ns_,lallme_ntir - _——— - - -

Fibra alimentar
Sadio

4.1.2. Nutrientes opcionais

Vitaminas e minerais ———p Nutrientes com quantidade igual ou maior
gue 5 % da Ingestao Diaria Recomendada
(IDR) por porc¢éo indicada no rotulo.

4.2. Unidades utilizadas na rotulagem nutricional

Porcao | gramas (g), mililitros (mL) e medidas caseiras |

Valor energético Quilocalorias (kcal) e quilojoules (kJ) |

Letra (k) em mindsculo; (J)
em maiusculo
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Proteinas Saédio
Carboidratos Colesterol

Gorduras |, == = = = Vitaminas = |, = = = = = = -
Fibra alimentar gramas (g) . Minerais ' miligramas (mg) I

4.3. Apresentacédo da Tabela de Informacgao Nutricional
As informagOes nutricionais devem estar juntas. A apresentagdo pode ser

realizada em formato de tabela ou de texto, conforme os exemplos do Modelo Vertical
A, Modelo Vertical B e Modelo Linear, seguindo a RDC n°® 360 (ANVISA, 2003b).

4.3.1. Modelo Vertical A

INFORMAGAO NUTRICIONAL INFORMAGAO NUTRICIONAL:

Porcéo de ... g (... medida caseira) negrito e caixa alta.
Quantidade por por¢éo % VD (*)
Valor energético ... Kcal = ... kJ Porcao de ... g ou ml (medida
Carboidratos .. g caseira): negrito
Proteinas . g . o
Gorduras totais g Observacdao: os d0|.s itens
Gorduras saturadas g devem estar em maior destaque
Gorduras trans .. g (n&o declarar) na Tabela Nutricional.
Fibra alimentar ..g
Sadio ... mg

* 0% Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou
8.400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas.

4.3.2. Modelo simplificado

O modelo simplificado pode ser usado quando um ou mais nutrientes se

apresentarem em quantidades nao significativas no produto.

Esses nutrientes ndo devem
mais estar citados nas linhas

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao de ... g (... medida caseira)

Quantidade por por¢éo % VD (*) da Tabela de Informacéo
Valor energético ... Kcal=... kJ Nutricional.
Carboidratos .. g

Gorduras totais .. g

Gorduras trans ..g (n&o declarar)

_Saodio ... Mg

“‘Nao contém quantidades s

gorduras saturadas e sédio”.

ignificativas de proteinas,

Fonte: RDC n° 360 (ANVISA, 2003b)

“Nao contém quantidades
significativas de proteinas,
gorduras saturadas e sédio”.
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4.3.3. Modelo Vertical B

Quantidade por porgéo %YV | Quantidade por porcdo | %VD
INFORMACAO D *)
NUTRICIONAL : *)
Porcdo de ... g | valor energetico ... Kcal = ... kJ Gorduras saturadas ... ¢
ouml (. ~ [Carboidratos...g Gorduras trans ... g
medida Proteinas ... g Fibra alimentar ... g
caseira) Gorduras totais ... g Sédio ... mg
* % Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios podem
ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Fonte: RDC n° 360 (ANVISA, 2003b)

4.3.4. Modelo Linear

Informacao Nutricional: Por¢do __ g ou ml; (medida caseira) Valor
energético.... kcal =....... kd (...%VD); Carboidratos ...g (...%VD);
Proteinas ... g (...%VD); Gorduras totais ... g (...%0VD); Gorduras
saturadas ... g (%VD); Gorduras trans ... g; Fibra alimentar ... g
(%VD); Sodio ... mg (%VD).

*0% Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ.
Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de
suas necessidades energéticas.

“‘Nao contém
guantidade
significativa de
...... (valor energético e
ou o(s) nome(s) do(s)
nutriente(s)).” (Esta
frase pode ser
empregada quando se
utiliza a declaracao
nutricional
simplificada).

4.4. Porcdes de alimentos embalados para fins de Rotulagem Nutricional

A porcéo do alimento em medida caseira deve seguir as determinacées da RDC
n° 359 (ANVISA, 2003a), Regulamento Técnico de Por¢des de Alimentos Embalados,
gue especifica a quantidade em medidas caseiras que deve ser colocada nos rétulos

dos alimentos industrializados.

) 4 N
. ATENCAO: A declaragdo de porcoes
-4 rotulagem nutricional dos alimentos

- ™= comercializados.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao de ... g (... medida caseira)

se aplicaa
produzidos e
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— Paes embalados fatiados ou néo
com ousem recheio

| — 5 Massas frescas com e sem

e e e e e e e e l recheio
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CAPITULO 5: INFORMACOES NECESSARIAS EM ALIMENTOS ESPECIFICOS
5.1. Rétulos de bebidas (vinhos e espumantes)

Nos rétulos de bebidas alcoodlicas devem constar duas informacgdes essenciais
para o consumidor final:
® Graduacao alcodlica, expressa em porcentagem de
gao 8t P P g 12,5 % Vol.
volume alcodlico

® Frase de adverténcia de acordo com o CONAR 2008.

Dar preferéncia para

"BEBA COM MODERAGAO." : esta frase,

“A VENDA E O CONSUMO DE BEBIDA ALCOOLICA SAO ° englobando assim o
PROIBIDOS PARA MENORES.” - CONAR 2008 e 0
“ESTE PRODUTO E DESTINADO A ADULTOS.” . DECRETO n° 2.018

['EVITE O CONSUMO EXCESSIVO DE ALCOOL.” | ————  (BRASIL, 1996).
NAO EXAGERE NO CONSUMO.

“QUEM BEBE MENOS, SE DIVERTE MAIS."
“SE FOR DIRIGIR NAO BEBA.”

“SERVIR BEBIDA ALCOOLICA A MENORDE 18 E CRIME.” + * = = = = == === ===« :
*  Produtos comteor -

alcoolico superior a
12 % devem conter
esta frase.

/ 4
\ ~ ATENCAO: Deve-se reiterar que a venda e o consumo do
—
C.,. ~ produto sdo indicados apenas para maiores de 18 anos.

5.2. Rotulos de doces, geleias e conservas de vegetais

|
. ~ . , . Quando ndo usar aclcar na elaboragéo
® O termo “SEM ADICAO DE ACUCAR : do produto. :

hortalicas em conserva que estdo em embalagens de vidro

Y 4
. ﬁ ATENCAO: Segundo a RDC n° 352 (ANVISA, 2002), frutas e/ou
eV~
X devem apresentar lacre nas tampas.
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5.3. Rotulo de Produto Organico

Os rétulos de alimentos organicos devem seguir as disposi¢cdes da IN n° 19
(MAPA, 2009) e IN n° 18 (MAPA, 2014).

@® Indicacdo: “ORGANICO”, “PRODUTO ORGANICO”, “PRODUTO COM
INGREDIENTES ORGANICOS”.

e Posic¢do: na parte frontal.

e Formatacao: caixa alta usando variacdes gramaticais de género (masculino ou

feminino) e numero (singular ou plural).

ORGANICO PRODUTO COM INGREDIENTES
PRODUTO ORGANICO ORGANICOS
i B s
O produto precisa conter . | O produto que tem de 70% a |
95% ou mais de I . 95% de ingredientes
ingredientes organicos - l organicos certificados. .

[ certificados. l
5.3.1. Selo Produto Orgéanico

O Selo Produto Orgéanico é uma garantia para o consumidor que deseja comer
um alimento que ndo contenha matéria inorganica na sua producao, de acordo com
IN n°18 (MAPA, 2014).

A certificacdo dos produtos orgéanicos € realizada por uma certificadora -
credenciada pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), e pelo
Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade Industrial (INMETRO) -,
que assegura que determinado produto, processo ou servico obedece as normas e
praticas da producéo organica.

Quem pode utilizar? Os produtores que fazem parte do Cadastro Nacional de
Produtos Organicos.

Como utilizar o Selo?
® O selo deveré ser aplicado proximo ao nome do produto.

N&o € permitid0  quame

reduziroseloa min. 2,5 cm
medidas inferiores = =
az25cm.
PRODUTO
G N IC Fundo da area
BRAS' > de respiro

CERTIFICACAO
BORANOIT DRt transparente.

38



5.3.2. Uso correto do selo

Colorido

Preto & Branco

Preto & Cinza

BRASIL

'OFREANICO
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CAPITULO 6: NOVA ROTULAGEM NUTRICIONAL DOS ALIMENTOS
EMBALADOS

Em 2020, a ANVISA publicou a nova regra sobre a rotulagem nutricional de
alimentos embalados. As bases para o desenvolvimento dessa regra foram a RDC n°
429 (ANVISA, 2020a), que dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos
embalados, e a IN n® 75 (ANVISA, 2020b), que estabelece os requisitos técnicos para
declaracéo da rotulagem nutricional nos alimentos embalados.

Quando entrardo em vigor as novas regras?

09/10/2022 08/10/2024

2

A partir dessa data, as regras
entrardo em vigor e 0S NOVOS
requisitos de rotulagem
nutricional poderao ser
aplicados aos rotulos dos
alimentos.

Alimentos produzidos por
agricultor familiar ou
empreendedor familiar rural
possuem um periodo de
adequacdao de 24 meses apo6s
a entrada em vigor das
normas.

6.1. Tabela de Informacéao Nutricional

ATENCAOQ: Segundo a RDC n° 429 (ANVISA, 2020), a declaracéo da

Tabela de Informacdo Nutricional € obrigatéria nos rétulos dos

\ __= alimentos embalados na auséncia dos consumidores, incluindo as

e ~y Debidas, os ingredientes, os aditivos alimentares e os coadjuvantes de

: tecnologia, inclusive aqueles destinados exclusivamente ao
processamento industrial ou aos servi¢os de alimentacao.

Para produtos como frutas, hortalicas, leguminosas, tubérculos, nozes,
castanhas e sementes, a declaragéo é voluntaria. Essa declaracdo também é

I
. . e |
voluntaria no caso de bebidas alcodlicas, que podem apresentar a tabela :
l completa ou, alternativamente, declarar apenas o valor energético.

|

6.1.1. Informacgdes obrigatdrias e opcionais

Os nutrientes e os ingredientes a serem informados na Tabela de Informagéo
Nutricional sdo os descritos a seguir.
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6.1.1.1. Nutrientes obrigatorios

Valor energético Iniciar os itens com letra maitscula |

Carboidratos totais
Acucares totais
Acucares adicionados
Proteinas

Gorduras totais

Fibra alimentar l

Gorduras saturadas @ | = == e e e e e e e e e e ' Letra
Gorduras trans —y | totais, saturadas, trans, alimentar

Saodio

6.1.1.2. Nutrientes opcionais

Naturalmente presentes nos alimentos, desde que

Vitaminas e minerais suas quantidades, por porgéo, sejam igl_Ja_is ou
superiores a 5% dos respectivos VDR definidos no
Anexo Il da IN n° 75 (ANVISA, 2020Db).

6.1.2. Apresentacéo da Tabela de Informacéao Nutricional

A Tabela de Informacao Nutricional deve descrever a quantidade de porcdes
que existem dentro da embalagem (porcdo e medida caseira). Na descricdo dos
nutrientes e ingredientes obrigatérios, deve ser apresentado o valor de 100 g do
produto e da quantidade da porcdo (medida caseira), conforme ilustrado na figura

abaixo:

Fundo branco com
letras pretas

Porgdes por embalagem: 000 porgdes

Porgdo: 000 g (medida caseira

- INFORMACAO NUTRICIONAL ==t=—>

INFORMACAO

NUTRICIONAL: negrito e
caixa alta e centralizado.

Calcular 100 g | 000 g | %VD*

somente o Kcal - Valor energéticgi!kcal! |

Aglcares totais (g)
Agucares adicionados (g)

Proteinas g'}

Recuo Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g)

_EW\

Negrito

Gorduras trans (g)
Fibra alimentar (g)

*Percentual de valores didrios fornecidos pela porgéo.

v

100 g ou 100 mL

Revisdo da frase do %VD

em minusculo.
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6.1.3. Porcdes e medida caseira de alimentos embalados para fins de Rotulagem
Nutricional

Para a definicdo do tamanho das porc¢des e medida caseira dos alimentos para
fins de declaracdo da Rotulagem Nutricional, devem ser observados o0s requisitos
dispostos no Anexo V da IN n°® 75 (ANVISA, 2020b).

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porcdes por embalagem: 000 porgdes
Porcéo: 000 g (medida caseira)

Bolo sem recheio Biscoito doce, com ou Suco de fruta
sem recheio

mesmo painel da lista de ingredientes e em uma Unica superficie da

3/’ ATENCAO: A Tabela de Informacdo Nutricional deve constar no
c" ™ embalagem.

6.1.4. Modelos para declaracdo da Tabela de Informacao Nutricional

A apresentacdo da Tabela de Informacdo Nutricional deve seguir um dos
modelos definidos no Anexo IX da IN n° 75 (ANVISA, 2020b).

6.1.4.1. Modelo Vertical

O modelo simplificado € aplicavel para os

INFORMAGAO NUTRICIONAL > | modelos: vertical, horizontal, vertical quebrado,

Porgdes por embalagem: 000 porgdes horizontal quebrado e agregado.
Porgdo: 000 g (medida caseira)

100 g | 000 g | %VD*

Valor energético (kcal)
Carboidratos totais (g)
Aclcares totais (g)
Aclcares adicionados (g)

Proteinas (g)

Gorduras totais (g) - . ) - )

Gorduras saturadas (g) N&o contém quantidades significativas de ...
Gorduras trans (9) (acrescentar nomes dos constituintes presentes

Fibra alimentar (g)
Sddio (mg)

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porcao. ——

em quantidades nao significativas).

42



6.1.4.2. Modelo Horizontal

INFORMACAO
NUTRICIONAL

Porgdes por emb.:
000

Porgao: 000 ml
(medida caseira)

100 ml | 000 ml | %VD*

Valor energético (kcal)
Carboidratos (g)
Aclcares totais (g)
Agulcares adicionados (g)
Proteinas (g)
Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g)
Gorduras trans (g)
Fibras alimentares (g)
Sadio (mg)

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgao.

6.1.4.3. Modelo Vertical Quebrado

INFORMAGCAO NUTRICIONAL
Porgdes por embalagem: 000 porgdes & Porgéo: 000 g (medida caseira)

100 g | 000 g | %VD* 100 g | 000 g | %VD*

Valor energético (keal)

Gorduras totais (g)

Carboidratos (g)

Gorduras saturadas (g)

Aclcares totais (g)

Gorduras trans (g)

Acucares adicionados (g)

Fibras alimentares (g)

Proteinas (g)
*Percentual de valores diarios formecidos pela porgio.

Sédio (mg)

6.1.4.4. Modelo Horizontal Quebrado

INFORMAGAO
NUTRICIONAL

Porgdes por emb.:
000 » Porgéo: 000
ml (medida caseira)

100 ml | 000 ml | %VD*
Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g)
Gorduras trans (g)

Fibras alimentares (g)

100 ml | 000 ml | %VD*

Valor energético (kcal)

Carboidratos (g)

Acucares totais (g)
Aglcares adicionados (g)

Proteinas (g) Sddio (mg)
*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgao
6.1.4.5. Modelo Agregado
i Produto 1 Produto 2 Produto 3
INFORMACAO
NUTRICIO%IAL Porgdes poremb.: 000  Porgdes por emb.: 000  Porgdes por emb.: 000
Porg&o: 000 ml Porgao: 000 ml Porgdo: 000 ml
100 ml | 000 ml | %VD* 100 ml | 000 ml | %VD* 100 ml | 000 ml | %VD*
Valor energético (kcal)
Carboidratos (g)
Aglcares totais (g)

Aglcares adicionados (g)
Proteinas (g)
Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g)
Gorduras trans (g)
Fibras alimentares (g)
Sadio (mg)

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgao.

Z

ATENCAQ: Segundo a IN n° 75 (ANVISA, 2020b), caso ndo exista
espaco suficiente para a declaracao da Tabela de Informag&o Nutricional
em uma unica superficie continua da embalagem, é permitido o uso dos
recursos de compactacéao relacionados como:
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| Declaracao simplificada de vitaminas e minerais, conforme Anexo X;
| Abreviagdo dos nomes dos nutrientes, conforme Anexo XI;

Alteracdo do tamanho da fonte até os limites para formatacédo reduzida |

definidos no Anexo XlI;

: Aplicagéo das fontes condensadas para formatagéo reduzida definidas no |

I Anexo XII.

e e o o e e o o e e e e e e S e B B B e B B B B S

Caso os recursos de compactacdo ndo sejam suficientes para a declaracéo da
Tabela de Informacao Nutricional em uma Unica superficie continua da embalagem, a
informacéo nutricional deve ser declarada usando o Modelo Linear previsto no

Anexo Xlll da IN n° 75 (ANVISA, 2020b).

6.1.4.6. Modelo Linear

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porgées por embalagem: 000 porgdes = Porgdo: 000 g (medida caseira)

Por 100 g (00 g, %VC*): Valor energético 000 kcal (00 kcal, 0%) = Carboidyertes=88=a=(88

g, 0%), dos quais Acucares totais 00 g (00 g, 0%), Agucares adcionados 00[g (00 g, 0%) -
Protelnas 00 g (00 g, 0%) = Gorduras totais 00 g (00 g, 0%), das quais Gordura
00 g (00 g, 0%), Gorduras trans 00 g (00 g, 0%) = Fibra alimentar 00 g (00 g, U%) » Sodio
00 g (00 g, 0%).

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgao.

6.2. Rotulagem Nutricional Frontal

A declaracdo da Rotulagem Nutricional Frontal

Entre parénteses
(gramas e %).
Os gramas devem estar
em Negrito.

€ obrigatéria nos rétulos dos

alimentos embalados na auséncia do consumidor cujas quantidades de acucares
adicionados, gorduras saturadas ou sodio sejam iguais ou superiores aos limites

definidos no Anexo XV da IN n® 75 (ANVISA, 2020b).

I E um simbolo informativo na parte da
ALTO EM > | frente do produto com o intuito de_ alertar

o consumidor, de forma clara e simples,
: sobre o alto contetdo de nutrientes que
tém relevancia para a saude.

I
4

_.m para frutas, hortalicas, leguminosas,

- - - -

ATENCAOQ: A declaracdo da Rotulagem Nutricional Frontal é VEDADA
tubérculos, cereais, nozes,

@ —~— castanhas, sementes, cogumelos e ovos, desde que ndo sejam
< adicionados ingredientes que agreguem acucares adicionados ou valor
nutricional significativo de gorduras saturadas ou de sodio ao produto,

conforme Anexo IV da IN n°® 75 (ANVISA, 2020b).
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6.2.1. Como deve ser ainformacédo da Rotulagem Nutricional Frontal?

Localizada na
metade superior
do painel
principal, em uma
Unica superficie
continua

Impressao em cor
100% preta num fundo
branco

- B
‘r)AEH)EﬁT

ACUCAR

Fonte: Arial Narrow

Cor da fonte: preto, em fundo branco.
Estilo: negrito (bold), caixa alta.
Alinhamento vertical: centralizado.
Alinhamento horizontal: texto iniciado a
uma distancia 2Y da borda direita.

ADICIONADO)

Fonte: Arial Narrow

Cor da fonte: branca, em fundo preto.
Estilo: negrito (bold), caixa alta.
Alinhamento vertical e horizontal:
centralizado.

) 4 ~ . .
_» ATENCAQ: A Rotulagem Nutricional Frontal néo pode estar disposta
\ —m em locais encobertos, removiveis pela abertura do lacre ou de dificil
a —=y Visualizacdo, como areas de selagem e de torcao.

6.2.2. Modelos de Rotulagem Nutricional Frontal

Os modelos devem ser usados em alimentos cujas quantidades de sédio,
acucares adicionados e/ou gordura saturada sejam iguais ou superiores aos limites

definidos na IN n°

75 (ANVISA, 2020b).

Tabela 5 - Limites de acucares adicionados, gorduras saturadas e sodio para
declaragéo da rotulagem frontal.

Nutrientes

Limite em 100 g em
alimentos sélidos ou
semissoélidos

Limite em 100 ml em
alimentos liquidos

Acucares adicionados

Maior ou igual a 15 g

Maior ou iguala 7,5 g

Gorduras saturadas

Maior ou igual a 6 g

Maior ou igual a 3 g

Saodio

Maior ou igual a 600 mg

Maior ou igual a 300 mg

Fonte: IN n°® 75 (ANVISA, 2020b)

6.2.2.1. Modelos com alto teor de um nutriente

P)ALTO EM| P)ALTO EMI [ ]

AGUCAR
ADICIONADO

GORDURA
SATURADA M GORDURA
SATURADA

) o )




6.2.2.2. Modelos com alto teor de dois nutrientes

ACUCAR
—_— P ALTOEM l [ ADICIONADO
AGUCAR GORDURA GORDURA
- ADICIONADO] SATURADA SATURADA

ACUCAR \

ADICIONADO | I :

GORDURA ACUCAR ] P AGUCAR | GORDURA

SATURADA ADICIONADO /JALTO EMJ ADICIONADO] SATURADA
=8 GORDURA

SATURADA | [

I Acucar adicionado e gordura saturada
| Acucar adicionado e Sédio
|

Gordura saturada e Sodio

6.2.2.3. Modelos com alto teor de trés nutrientes

( \ ACUCAR ACUCAR )

o) /C ALTO EM] ADIgIONADO Pawro ew) (LT
¥ GORDURA

ool SOROURA T sooi0

SATURADA

=

SATURADA

m AGUCAR GORDURA

Nl P oca | Somus T somo_|

Dniroen)|

ACUCAR GORDURA
S EER S

) 4
',
& —== ATENCAO: Outros modelos de Rotulagem Nutricional Frontal diferentes
6 ™ daquele definido na IN n° 75 (ANVISA, 2020b) ndo devem estar visiveis
no rotulo.
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Este manual é resultado do Projeto de
Extensao “Analise dos rotulos de
estabelecimentos cadastrados no Programa
de Agroindustria Familiar do municipio de
Bento Goncgalves”, coordenado pela
professora dra. Lucia de Moraes Batista.
Voltado a elaboracdao dos roétulos de
produtos das agroindustrias familiares do
municipio de Bento Goncgalves, o intuito do
manual é servir como um recurso na
identificacdao dos itens obrigatérios, por
legislacdo, para a elaboracao dos rétulos.
desenvolver a rotulagem de alimentos com
os itens previstos em legislacao garante a
defesa do consumidor, assim como a
presenca das informacodes necessarias para
a escolha de dos produtos a serem
consumidos.
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