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Prezado leitor,

Esta cartilha foi idealizada com o objetivo
de propiciar informacoes pertinentes sobre os
aspectos legais dos produtos minimamente
orocessados, tais como polpas (de verduras e
egumes congelados), conservas, geléias,
pastas (doces e salgadas), panificaveis
(bolos e paes) e ovos, disponibilizados pelo
pequeno produtor para a sua
comercializagao.

Boa leitura!
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O convidamos para conhecer a cartilha
“Legalizar para Comercializar”, que apresenta
0s elementos basicos para formalizacao do
seu negocio, itens importantes como CNPJ,
MEI, DAP, entre outros. Para acessar a
cartilha, cligue na figura abaixo.
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http://www4.unirio.br/nutricaoesaude/menu-4

Tem interesse em comercializar

produtos carneos?

i O objetivo dessa cartilha é indicar!
. 0 que voceé deve fazer para :
! comercializar seus produtos |
I carneos. |

Para isso, € necessario que voceé se

legalize!

Veja na cartilha “Legalizar para

Comercializar” os passos iniciais no link:
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Legalizar
para comercializar




Ha alguma possibilidade de comércio informal de
produtos de origem animal?

Nao ha uma legislacao especifica para
comercializacao de produtos de origem animal in
natura ou industrializados em feiras livres e ou
outras formas informais de comercializacao.

Segundo a Portaria n2. 304 de 22 de Abril de
1996

http://extranet.agricultura.gov.br/sislegis-

consulta/consultarLegislacao.do?operacao=visuali

zar&id=1278)

o comércio de carne embalada que determina os

estabelecimentos de abate de bovinos,
bubalinos e suinos, somente poderao entregar
carnes e miudos, para comercializacao, com

temperatura de até 72 C.

Legalize-se para estar @

dentro da legislacao @y
vigente!
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http://extranet.agricultura.gov.br/sislegis-consulta/consultarLegislacao.do?operacao=visualizar&id=1278

Fiscalizacao de produtos alimenticios no Brasil

A responsabilidade é compartilhada entre 6rgaos e

entidades da administracao publica:

® Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA): Fiscaliza todos os

alimentos de origem animal, vegetais in natura

e bebidas.

g MAPA
‘ ' Ministério
/da Agricultura
e do Abastecimento

http://Iwww.aqgricultura.qgov.br/

e Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA): responsavel pela fiscalizacdo de
alimentos processados e de outros produtos e

servicos que envolvem riscos a saude.

== ANVISA

| Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria

http://portal.anvisa.qov.br/ >



http://portal.anvisa.gov.br/
http://www.agricultura.gov.br/

Sou agricultor familiar, como legalizar a
comercializacao dos meus produtos carneos?

/0 . | N
. Legislagcdo especifica para agricultores
| familiares e agroindustrias de pequeno |
| porte (até 250 m? de area construida)
] X Instrucao Normativa N° 16, de I
I 23/06/2015.

file:///C:/Users/USER/Downloads/Instru%C
3%A7%C3%A30%20Normativa 16 2015.pd
[ f

Visa simplificar exigéncias estruturais e
burocraticas para o registro sanitario das
pequenas agroindustrias no ambito do
\ Sistema Unificado de Atengado a Sanidade
. Agropecuaria - SUASA. /

]



file:///C:/Users/USER/Downloads/InstruÃ§Ã£o%20Normativa_16_2015.pdf

12 PASSO: DEFINA A CLASSIFICACAO DE SEU PRODUTO
DE ORIGEM ANIMAL

Artesanal

|

V4 . . \
Matérias-primas de

origem animal de

_ produgado propria

J

4 Procedimentos de

fabricacao
predominantemente

\_ manuais Y,

4 )
O processamento
segue receitas e

técnicas tradicionais

- J

\4

" Uso de ingredientes\
industrializados deve
ser restrito ao minimo

Convencional

4 )

Matérias-primas de
origem animal que
podem ser adquiridas

de terceiros

- /
'
Procedimentos de
fabricacao
mecanizados
\_ /

l

4 O processamento
segue receitas e
técnicas ja

~N

necessario

- J

\_ padronizadas  /
!

" Nio ha restricao )
guanto a utilizacao
de ingredientes

\ industrializados /7

http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/ at02019-2022/2019/decreto/D9918.htm



http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2019/decreto/D9918.htm

2° PASSO: OBTENHA UM SELO COM REGISTRO NO
ORGAO DE FISCALIZAO E INSPECAO OFICIAL-
Produto Artesanal

4 )

Selo ARTE: Lei N2 13.680, de 14 de junho de 2018
http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/ ato2015-
2018/2018/Lei/L13680.htm
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[| Os procedimentos para a certificacdo do Selo Arte')

G

através de Instrucao Normativa ficarao em
consulta publica até 10/2019.
Até a confeccao desse material, a Instrucao
Normativa ainda nao estava disponivel.
Acompanhe em:
http://www.agricultura.gov.br/acesso-a-
\ informacao/participacao-sociaI/consultas-publicas/,

So —

*—————————————



http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2018/Lei/L13680.htm
http://www.agricultura.gov.br/acesso-a-informacao/participacao-social/consultas-publicas

2° PASSO: OBTENHA UM SELO COM REGISTRO NO
ORGAO DE FISCALIZAO E INSPECAO OFICIAL -
Produto convencional

4 Os principais selos que asseguram a qualidade )
higiénico-sanitaria de produtos de origem animal
sao: SIM, SIE e SISBI.

A principal diferenca entre eles é a abrangéncia.

J

Selo SIM
Emitido pelas Secretarias
Municipais de Agricultura
Abrangéncia Municipal

ESe 0 seu municipio nao possui o SIM implantado na
secretaria Municipal de Agricultura, :
procure a Secretarias Estaduais de Agricultura do

: seu estado para obtencao do selo SIE.




2° PASSO - continuac¢ao

Selo SIE
Emitido pelas Secretarias
Estaduais de Agricultura
S.IL.t Abrangéncia Estadual

ESTADO

INSPECIONADO -+

Selo SISBI
Emitido pelo Sistema
SISTEMA UNIFICADO DE ATENGAO A SANIDADE AGROPECUARIA BraSIIeIrO de InspeGao de

Produtos de Origem Animal
S S - (SISBI-POA)

e ——— Abrangéncia Nacional
- °
e "’

-
A
z -«
N
»

4
~
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32 Passo: Documentos necessarios para obter o selo
SIM, SIE ou SISB

Apresentacao da inscricao estadual e copia do

CNPJ, ou CPF do agricultor familiar;

Alvaréd de funcionamento, ou documento

equivalente, fornecido pelo Prefeitura Municipal,

Planta baixa ou croquis das instalacoes;

Boletim de exames fisico-quimico e microbiologico
da agua de abastecimento

Memorial Descritivo Econdmico e Sanitario;

Memorial descritivo simplificado dos
procedimentos e padrao de higiene a serem

adotados;

11




Tratando-se de agroindustria familiar de pequeno
porte, algumas dicas a seguir podem ser

importantes para quem quer economizar:

As plantas poderao ser substituidas por croquis a
serem elaborados por engenheiro responsavel ou
técnicos dos Servicos de Extensao Rural do Estado
ou do municipio. Va a algum desses servicos!!!!

Busque parcerias com universidades para
elaboracao do Manual de Boas Praticas de
Fabricacdo e Analises microbioldgicas e fisico-
guimica da agua de abastecimento.

12






INFORMAGCOES

OBRIGATORIAS NO ROTULO

\
| ( IDENTIFICAGAQ DA ORIGEM ) |
|

| DENOMINAGAQO DE VENDA |
| (NOME DO PRODUTO) |

| MARCA COMERCIAL |

CONTEUDO
LiQuipo

INFORMAGAO
NUTRICIOMAL
| Lot g |

I| VALIDADE (GGNDIEGEE DE CONSERVACAO ) |

|| INGREDIENTES, DECLARACAQ DE ALERGENICOS, INDICACAO DA ||
PRESENGA DE LACTOSE, INDICACAQ DA PRESENCA DE GLUTEN \

T |
l___.-"' h'“-u___\_.
~

Atencgao ao prazo de validade do seu
produto!!
Caso tenha duvidas busque parcerias

com universidades para auxilio!

14



Rotulagem Nutricional

Em breve, entrarao em vigor novas
normas sobre rotulagem de alimentos no
Brasil. Acompanhe no site:
http://portal.anvisa.gov.br/sistema-de-

rotulagem-nutricional1 Q{*)

&« C (® Naoseguro | portalanvisa.gov.br/sistema-de-rotulagem-nutriciona

BRASIL Servigos Simplifique! Participe Acesso a informacéo Legislagdo Canais
Ir para o contetda [l IrparaomenuE It para a busca Ir para o rodapé ACESSIBILIDADE  ALTO CONTRASTE  MAPA DO SITE ENGLISH | @

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA

B4 webmail Perguntas F'squan:es| Legislacdo | Contato | Servicos da Anvisa | Dados Abertos | Area de I nsa

Consulte a situagdo

de documentos Regularizacao de Produtos - Alimentos
Peticionamento . L.
Eletranico Sistema de Rotulagem Nutricional

Sistema Eletrénico de
Informacdes (SEI)

SNGPC
teste v

REGISTROS E
AUTORIZACOES

Aarotdxicos

A informacao nutricional pode ser
estabelecida pelo sistema da ANVISA,
através da contratacao do profissional da
area de alimentos (consultorias) ou de

parcerias com universidades.
15


http://portal.anvisa.gov.br/sistema-de-rotulagem-nutricional1

Todos os produtos
processados e
industrializados de
origem animal seguem
padrdes de identidade
e qualidade.

Os regulamentos
técnicos de identidade
e qualidade indicam
parametros a serem
seguidos que sao
iImportantes para
manutencao da
gualidade
e seguranca dos
produtos.




Regulamento Técnico
de Identidade e
Qualidade de Produtos
Carneos

Instrucao Normativa N2 4, de 31
de Marco de 2000.

6
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MORTADELA

Definicao

Produto carneo industrializado, obtido de uma
emulsao das carnes de animais de acougue, acrescido
ou nao de toucinho, adicionado de ingredientes,
embutido em envoltdrio natural ou artificial, em
diferentes formas, e submetido ao tratamento térmico
adequado.

Designacao

Mortadela
Mortadela Tipo Bologna
Mortadela Italiana
Mortadela Bologna
Mortadela de Ave

http://extranet.aqgricultura.gov.br/sisleqis-
consulta/serviet/VisualizarAnexo?1d=1639

18



http://extranet.agricultura.gov.br/sislegis-consulta/servlet/VisualizarAnexo?id=1639

MORTADELA

Caracteristicas Fisico-Quimicas

Carboidratos Totais (max.) 10%
Bologna e Italiana (max.) 3%
Amido (max.) 5%
Umidade (max.) 65%
Gordura (max.)* 30%
Proteina (min.) 12%

* Mortadelas Bologna e Italiana (max.) 35%

Padrdes Microbiologicos
Portaria n® 451 de 19/09/97-ANVISA

Staphylococus
Coliformes  Clostridios aureus:
Salmonella Fecais Sulfiticos NMP ou
NMP Redutores contagem direta
(maximo) (46°C) (maximo)
Auséncia
em 25g 5x10/g 5x10/g 102/g

http://oads.org.br/leis/1337.pdf 19



http://oads.org.br/leis/1337.pdf

SALSICHA

Definicao

Produto carneo industrializado, obtido da emulsao de
carne de uma ou mais espécies de animais de acougue,
adicionados de ingredientes, embutido em envoltdério
natural, ou artificial ou por processo de extrusao, e
submetido a um processo térmico adequado.

Designac¢ao

Salsicha
Salsicha Viena
Salsicha Frankfurt
Salsicha Tipo Viena
Salsicha Tipo Frankfurt
Salsicha de Carne de Ave
Salsicha de Peru
Outras

http://extranet.agricultura.qov.br/sisleqis-
consulta/serviet/VisualizarAnexo?id=1641

20


http://extranet.agricultura.gov.br/sislegis-consulta/servlet/VisualizarAnexo?id=1641

SALSICHA

Caracteristicas Fisico-Quimicas

Amido (max.) 2%
Carboidratos Totais (max.) 7%
Umidade (max.) 65%
Gordura (max.) 30%
Proteina (min.) 12%

Padrdes Microbiologicos

Portaria n® 451 de 19/09/97-ANVISA

Staphylococus

Coliformes  Clostridios aureus:
Salmonellal Fecais Sulfiticos NMP ou
NMP Redutores contagem direta
(maximo) (46°C) (maximo)
Auséncia
em 25g 5x10/g 5x10/g 102/g

http://oads.org.br/leis/1337.pdf

21



http://oads.org.br/leis/1337.pdf

LINGUICA

e o

Definicao
Produto carneo industrializado, obtido de carnes de
animais de acougue, adicionados ou nao de tecidos
adiposos, ingredientes, embutido em envoltério natural
ou artificial, e submetido ao processo tecnologico
adequado.
Designacao

de Carne Bovina e suina
de Lombo Suino
de Lombo e Pernil Suino
de Carne Suina Defumada
Calabresa
Portuguesa
Toscana
de Carne de Peru
de Carne de Frango
Mista
Tipo Calabresa
Tipo Portuguesa
Cozida de...
Paio

http://extranet.agricultura.gov.br/sisleqgis- 22

consulta/servlet/VisualizarAnexo?id=1640



http://extranet.agricultura.gov.br/sislegis-consulta/servlet/VisualizarAnexo?id=1640

LINGUICA

Caracteristicas Fisico-Quimicas

FRESCAIS COZIDAS DESSECADAS

Umidade 70% 60% 55%
(max.)

Gordura 30% 35% 30%
(max.)

Proteina 12% 14% 15%
(min.)

Calcio
(base seca) 0,1% 0,3% 0,1%
(max.)

Padroes Microbiologicos

Portaria n? 451 de 19/09/97-ANVISA

Staphylococus
Coliformes Clostridios aureus:
Salmonella = Fecais NMP Sulfiticos NMP ou contagem
(maximo) Redutores direta (maximo)
(46°C)
Auséncia em
25g 5x10/g 5x10/g 103/g

23
http://oads.org.br/leis/1337.pdf



http://oads.org.br/leis/1337.pdf

PRESUNTO

Definicao
Produto carneo industrializado obtido dos cortes do
membro posterior do suino, desossado ou nao,
adicionados de ingredientes, e submetido a um
processo térmico adequado. Quando o membro
posterior utilizado nao for de suino, o produto sera
denominado de Presunto, seguido do nome da espécie
animal de procedéncia.

Designacgao

Tenro Semi — Osso
de Aves
Defumado
de Peru
Defumado de Peru

http://extranet.aqgricultura.gov.br/sisleqis-
consulta/serviet/VisualizarAnexo?id=1687 24



http://extranet.agricultura.gov.br/sislegis-consulta/servlet/VisualizarAnexo?id=1687

PRESUNTO

Caracteristicas Fisico-Quimicas

Relacao
Umidade/ Proteina @ Carboidratos %
Classificacao Proteina % (Max.)
(Max.) (Min.)
Presunto tenro 4.2 18 1
Outros 5.2 14 2

Padrdes Microbiologicos

Portaria n® 451 de 19/09/97-ANVISA

Staphylococus
Coliformes Clostridios aureus:
Salmonella Fecais Sulfiticos NMP ou
NMP Redutores @ contagem direta
(maximo) (46°C) (maximo)
Auséncia
em 25g 5x10/g 5x10/g 102/g

http://oads.org.br/leis/1337.pdf

25



http://oads.org.br/leis/1337.pdf

SALAME

Definigcao

Produto carneo industrializado obtido de carne suina

ou suina e bovina, adicionado de toucinho,

ingredientes, embutido em envoltérios naturais e/ou
artificiais, curado, fermentado, maturado, defumado

ou nao e dessecado.
Designac¢ao

Salame Tipo Italiano
Salame Tipo Milano
Salame Tipo Hamburgués
Salame Tipo Friolano
Salame Tipo Calabrés
Salame Tipo Alemao
Salaminho

http://extranet.aqgricultura.qov.br/sisleqis-
consulta/servlet/VisualizarAnexo?id=1572

26


http://extranet.agricultura.gov.br/sislegis-consulta/servlet/VisualizarAnexo?id=1572

SALAME

Caracteristicas Fisico-Quimicas

Atividade de agua — Aw (max.) 0,92
Carboidratos Totais (max.) 4,0%
Umidade (max.) 40%
Gordura (max.) 35%
Proteina (min.) 20%

Padroes Microbiologicos
Portaria n2 451 de 19/09/97-ANVISA

Staphylococus

Coliformes @ Clostridios aureus:
Salmonella  Fecais NMP Sulfiticos | NMP ou contagem
(maximo) Redutores direta (maximo)

(46°C)

Auséncia
em 25g 102/g 5x10/g 102/g

http://oads.org.br/leis/1337.pdf 27



http://oads.org.br/leis/1337.pdf

Definicao

Produto carneo industrializado obtido a partir de
carnes e/ou produtos carneos e/ou miudos
comestiveis, das diferentes espécies de animais de
acougue, transformados em pasta, adicionado de
ingredientes e submetido a um processo térmico
adequado.

Designac¢ao

de Figado de Suino
de Bacon
de Presunto
de Galinha
de Peru
de Figado de Aves
Tipo Calabrés

http://extranet.aqgricultura.gov.br/sisleqis-
consulta/serviet/VisualizarAnexo?1d=1669

28


http://extranet.agricultura.gov.br/sislegis-consulta/servlet/VisualizarAnexo?id=1669

PATES

Caracteristicas Fisico-Quimicas

Amido (max.)* 10%
Carboidratos Totais (max.)* 10%
Umidade (max.)* 70%
Gordura (max.) 32%
Proteina (min.) 8%

*A Somatdria de Carboidratos Totais (max.) e Amido (méx.) ndo deverd
ser superior a 10%.

*O Paté com teor de umidade maior que 60%, devera ser,
compulsoriamente, pasteurizado.

Padrdes Microbiologicos

Portaria n® 451 de 19/09/97-ANVISA

Staphylococus
Coliformes @ Clostridios aureus:
Salmonella Fecais Sulfiticos NMP ou
NMP Redutores @ contagem direta
(maximo) (46°C) (maximo)
Auséncia
em 25¢g 102/g 5x10/g 102/g

http://oads.org.br/leis/1337.pdf

29



http://oads.org.br/leis/1337.pdf
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