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Apresentação


Com a permanente transformação dos processos produtivos e das formas de organização do trabalho, as demandas por educação profissional multiplicam-se e, sobretudo, diversificam-se.


Em sintonia com essa realidade, o SENAI-SP valoriza a educação profissional para o primeiro emprego, dirigida a jovens. Privilegia também a qualificação de adultos que buscam um diferencial de qualidade para progredir no mercado de trabalho. E incorpora firmemente o conceito de “educação ao longo de toda a vida”, oferecendo modalidades de formação continuada para profissionais já atuantes. Dessa forma, atende às prioridades estratégicas da Indústria e às prioridades sociais do mercado de trabalho.


A instituição trabalha com cursos de longa duração, como os cursos de Aprendizagem Industrial, os cursos Técnicos e os cursos Superiores de Tecnologia. Oferece também cursos de Formação Inicial e Continuada, com duração variada nas modalidades de Iniciação Profissional, Qualificação Profissional, Especialização Profissional, Aperfeiçoamento Profissional e Pós-Graduação.


Com satisfação, apresentamos ao leitor esta publicação, que integra uma série da SENAI-SP Editora, especialmente criada para apoiar os alunos das diversas modalidades.


Walter Vicioni Gonçalves
Diretor Regional do SENAI-SP




Introdução


O desenvolvimento tecnológico e os novos conceitos em alimentos, junto à abertura de novos mercados para exportação, exigiram a ação de órgãos internacionais que assegurassem o fluxo de mercadorias, a harmonização dos mercados, a remoção de barreiras artificiais, a prevenção de fraudes comerciais e a garantia da qualidade de alimentos.


A harmonização de mercado é uma regra que não permite que países poderosos exijam arbitrariamente padrões mais rígidos para os produtos importados que para os de seus mercados internos, ou que estabeleçam requerimentos não razoáveis, solicitando a certificação de produtos por métodos analíticos caros, que exigem tecnologia sofisticada. Essa regra e os regulamentos técnicos editados a partir de janeiro de 1998 procuraram observar os conceitos aceitos pela comunidade científica internacional, e tomaram como base as recomendações das comissões da ONU para o Codex Alimentarius, compilado pela primeira vez em 1992. O Codex reúne uma série de padrões, orientações e recomendações para garantir qualidade de produção e segurança alimentar, e é respeitado internacionalmente.


Já as normas brasileiras respeitam critérios hierárquicos que partem de uma norma geral, por exemplo a Resolução RDC n. 259/02, que trata da rotulagem geral de alimentos embalados. No segundo nível, estão a Resolução RCD n. 360/03, que trata da rotulagem nutricional obrigatória, e a Portaria SVS/MS n. 27/98 referente à informação nutricional complementar. No terceiro nível, estão cinco grupos de alimentos regulamentados por portarias específicas: alimentos para fins especiais – ALFINS (Portaria SVS/MS n. 29/98); alimentos adicionados de nutrientes essenciais (Portaria SVS/MS n. 31/98); suplementos vitamínicos e/ou minerais (Portaria SVS/MS n. 32/98); e sal hipossódico (Portaria SVS/MS n. 54/95).


Além dessas resoluções, no Brasil, a Anvisa é responsável pela fiscalização e normatização dos rótulos dos alimentos. O objetivo é garantir a fidedignidade das informações fornecidas nos rótulos dos alimentos comercializados no país, e possibilitar ao consumidor um maior poder de escolha na adoção de determinado estilo de vida e de práticas alimentares mais saudáveis.


Atualmente existe a necessidade de educar a população brasileira para que ela compreenda as informações existentes nos rótulos. Mas também é importante educar os profissionais de saúde e os empreendedores para que conheçam as legislações vigentes relacionadas à rotulagem dos alimentos. Isso possibilita uma adequação maior dos rótulos dos alimentos às exigências dos consumidores.


Neste livro, então, os capítulos vão apresentar os principais conceitos do âmbito da rotulagem de alimentos, tipos de rótulos e embalagens, elementos dos rótulos, exigências e legislações. Espera-se, assim, transmitir a informação clara e ampliar o conhecimento do leitor a respeito desse assunto tão presente no cotidiano dos consumidores.




1. Conceitos de rotulagem de alimentos


Rótulo


Embalagem


Alimento embalado


Consumidor


Alimento


Ingrediente


Matéria-prima


Aditivo alimentar


Denominação de venda do alimento


Fracionamento do alimento


Lote


País de origem


Painel Principal


Rotulagem nutricional


Nutriente


A seguir, são apresentados alguns dos principais conceitos ligados à rotulagem de alimentos.


Rótulo


Toda inscrição, legenda, imagem ou todo material descritivo ou gráfico que esteja escrito, impresso, estampado, gravado em relevo, litografado ou colocado sobre a embalagem do alimento.


Embalagem


Recipiente, pacote ou invólucro destinado a garantir a conservação e facilitar o transporte e manuseio dos alimentos.


Alimento embalado


Todo alimento que está contido em uma embalagem pronto para ser oferecido ao consumidor.


Consumidor


Toda pessoa física ou jurídica que adquire e/ou utiliza alimentos.


Alimento


Toda substância que se ingere no estado natural, semielaborada ou elaborada, destinada ao consumo humano, incluindo bebidas e qualquer outra substância utilizada em sua elaboração, preparo ou tratamento, excluídos os cosméticos, o tabaco e as substâncias utilizadas unicamente como medicamentos.


Ingrediente


Toda substância, incluindo aditivos alimentares, que se emprega na fabricação ou preparo dos alimentos e que está presente no produto final, em sua forma original ou modificada.


Matéria-prima


Toda substância que, para ser utilizada como alimento, sofre tratamento e / ou transformação de natureza física, química ou biológica.


Aditivo alimentar


Qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem propósito nutritivo, com o objetivo de modificar as características físicas, químicas, biológicas ou sensoriais, durante a fabricação, processamento, preparação, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulação de um alimento.


Esta definição não inclui os contaminantes ou substâncias nutritivas que sejam incorporadas ao alimento para manter ou melhorar suas propriedades nutricionais.


Denominação de venda do alimento


Nome não genérico que indica a verdadeira natureza e as características do alimento. Será fixada no Regulamento Técnico específico, o qual estabelece o padrão de identidade e qualidade do alimento.


Fracionamento do alimento


Operação pela qual o alimento é dividido e acondicionado, para atender sua distribuição, comercialização e disponibilização ao consumidor.


Lote


Conjunto de produtos de um mesmo tipo, processados pelo mesmo fabricante ou fracionados, em um espaço de tempo determinado, sob condições essencialmente iguais.


País de origem


Local onde o alimento foi produzido ou, quando elaborado em mais de um país, onde recebeu o último processo substancial de transformação.


Painel Principal


Parte da rotulagem em que se apresenta, de forma mais relevante, a denominação de venda e marca ou logotipo, caso existam.


Rotulagem nutricional


Toda descrição destinada a informar as propriedades nutricionais de um alimento ao consumidor. A rotulagem nutricional compreende a declaração de nutrientes e a informação nutricional complementar (declaração de propriedades nutricionais).


Declaração de nutrientes


Relação ou listagem ordenada com os nutrientes de um alimento, tais como proteínas, carboidratos, fibras alimentares e gorduras. Não deve ser confundida com a lista de ingredientes.


Informação nutricional complementar
(Declaração de propriedades nutricionais)


Qualquer representação que afirme, sugira ou implique que um produto possui propriedades nutricionais particulares, especiais não somente em relação ao seu valor energético e conteúdo de proteínas, gorduras, carboidratos e fibra alimentar, mas também ao seu conteúdo de vitaminas e minerais.


Nutriente


Qualquer substância química consumida normalmente como componente de um alimento que proporcione energia e/ou seja necessária para o crescimento, desenvolvimento e manutenção da saúde e da vida e/ou cuja carência faça com que se produzam mudanças químicas ou fisiológicas características.




2. Informações obrigatórias em rótulos de alimentos


Painel Principal (PP)


Informações obrigatórias


Rotulagem de produtos de origem animal


Regras básicas para rotulagem de alimentos


Rotulagem facultativa


Denominação de qualidade


Apresentação e distribuição da informação obrigatória


Aplicável a todo alimento que seja produzido, comercializado e embalado na ausência do cliente e pronto para a oferta ao consumidor, o rótulo do alimento contém algumas informações obrigatórias. Entre elas, algumas devem ser apresentadas no Painel Principal (PP) e as outras no restante do rótulo ou até mesmo estampadas na embalagem.


Painel Principal (PP)


O Painel Principal é a parte do rótulo alimentício onde constam obrigatoriamente as informações mais relevantes, apresentadas com certo destaque. São elas:


• Denominação de venda do alimento;


• Tipo (se for o caso);


• Indústria brasileira (para produtos nacionais);


• Indicação de país de origem (para produtos importados);


• Marca registrada;


• Conteúdo líquido / Conteúdo drenado (se for o caso).


Além dessas informações essenciais, o rótulo deve mostrar ao consumidor informações obrigatórias:


• Nome ou razão social e endereço do importador;


• Número de registro do produto (se for o caso – produtos dispensados não possuem número);


• Nome da empresa;


• Endereço completo do fabricante, produtor e, quando for o caso, do fracionador;


• CNPJ (Cadastro Nacional de Pessoa Jurídica) ou CPF (Cadastro de Pessoa Física, para dispensados de registro);


• Lista de ingredientes e aditivos (ao seu final indicar a função e nome ou INS – International Numbering System – Sistema Internacional de Numeração);


• Instruções sobre preparo e uso do alimento (se for o caso);


• Tradução das informações obrigatórias para o português (se importado);


• Prazo de validade;


• Lote;


• Advertência de acordo com regulamentos específicos.


Informações obrigatórias


Denominação de venda do alimento


A denominação e a marca do alimento devem estar de acordo com os seguintes requisitos:


• Quando em um Regulamento Técnico específico for estabelecido uma ou mais denominações para um alimento, deve ser utilizada pelo menos uma dessas denominações. Exemplos: seleta de legumes, pepino em conserva, café torrado e moído;


• Pode ser empregada uma denominação consagrada, fantasia ou uma marca registrada sempre que seja acompanhada de uma das denominações indicadas no item anterior. Exemplo: “pão francês”, “pé de porco”, os termos “colonial” ou “artesanal”;


• Podem constar palavras ou frases adicionais, necessárias para evitar que o consumidor seja induzido ao erro ou enganado a respeito da natureza e condições físicas próprias do alimento. As palavras ou frases adicionais devem estar junto ou próximas da denominação do alimento. Exemplos: tipo de cobertura (chocolate – cobertura fracionada), forma de apresentação, condição ou tipo de tratamento a que tenha sido submetido (presunto suíno cru ou presunto suíno cozido e defumado);


• Quando o alimento contiver corante e / ou aromatizante artificial, essa informação deverá constar na denominação de venda. Exemplo: pó para preparo de bolo sabor abacaxi colorido e aromatizado artificialmente.


Tipo


Segundo a Resolução RDC n. 123 (13/05/04); artigo 3.3:


Quando os alimentos são fabricados segundo tecnologias características de diferentes lugares geográficos, para obter alimentos com propriedades sensoriais semelhantes ou parecidas com aquelas que são típicas de certas zonas reconhecidas, na denominação do alimento deve figurar a expressão “tipo”, com letras de igual tamanho, realce e visibilidade que as correspondentes à denominação aprovada no regulamento vigente no país de consumo. Não se poderá utilizar a expressão “tipo” para denominar vinhos e bebidas alcoólicas com esta característica (Anvisa, 2004).


Exemplo


Salsicha tipo Viena, cocada tipo baiana, mortadela tipo Bolonha.


Lista de ingredientes


A lista de ingredientes deve constar no rótulo precedida da expressão “Ingredientes” ou “ingr.”, de acordo com o especificado a seguir, segundo a Resolução RDC n. 259 (20/09/02), item 6.2.2: todos os ingredientes devem constar em ordem decrescente, da respectiva proporção.


Quando um ingrediente for um alimento elaborado com dois ou mais ingredientes, esse ingrediente composto, definido em um Regulamento Técnico específico, pode ser declarado como tal na lista de ingredientes, sempre que vier acompanhado imediatamente de uma lista, entre parênteses, de seus ingredientes em ordem decrescente de proporção.


Quando para um ingrediente composto for estabelecido um nome em norma do Codex Alimentarius, da FAO / OMS ou em Regulamento Técnico específico e represente menos que 25% do alimento, não será necessário declarar seus ingredientes, com exceção dos aditivos alimentares que desempenham uma função tecnológica no produto acabado.


A água deve ser declarada na lista de ingredientes, exceto quando for parte de salmouras, xaropes, caldas, molhos ou outro similares, e quando esses ingredientes compostos forem declarados como tais na lista de ingredientes não será necessário declarar a água e outros componentes voláteis que se evaporem durante a fabricação. Exemplo: lista de ingredientes do pepino em conserva: pepino, salmoura (água, sal, acidulante ácido cítrico).


Quando se tratar de alimentos desidratados, concentrados, condensados ou evaporados, que necessitem de reconstituição para seu consumo, através da adição de água, os ingredientes podem ser enumerados em ordem de proporção (m / m) no alimento reconstituído. Nesses casos, deve ser incluída a seguinte expressão: “Ingredientes do produto preparado segundo as indicações do rótulo”.


No caso de misturas de frutas, de hortaliças, de especiarias ou de plantas aromáticas em que não haja predominância significativa de nenhuma delas (em peso), essas podem ser enumeradas seguindo uma ordem diferente, sempre que a lista de ingredientes venha acompanhada da expressão: “em proporção variável”.


Observação


Não é necessário lista de ingredientes para produtos de ingrediente único. Exemplos: café torrado e moído; açúcar.


Ainda de acordo com a Resolução RDC n. 259, item 6.2.4, para os aditivos alimentares presentes na lista de ingredientes, é necessário indicar:


• Função principal ou fundamental do aditivo no alimento;


• Seu nome completo ou seu número INS no Codex Alimentarius da FAO / OMS;


• Quando houver mais de um aditivo alimentar com a mesma função, pode ser mencionado um em continuação ao outro, agrupando-os por função;


• Os aditivos alimentares devem ser declarados depois dos ingredientes;


• Para os casos dos aromas / aromatizantes declara-se somente a função e, optativamente, sua classificação, conforme estabelecido em Regulamento Técnico sobre Aromas / Aromatizantes;


• Em alguns alimentos, o nome completo do aditivo utilizado deve ser mencionado em sua lista de ingredientes. Essa situação deve ser indicada em Regulamento Técnico específico.


Conteúdo líquido / Conteúdo drenado


O conteúdo líquido ou drenado é regulamentado pela Portaria n. 157 (2002), INMETRO, item 5.2:


Os produtos pré-medidos que apresentam duas fases (uma sólida e outra líquida, como as conservas vegetais), separáveis por filtragem simples, deverão mencionar, impressas na vista principal da embalagem, as indicações quantitativas referentes ao conteúdo líquido e ao conteúdo drenado, precedidos das expressões “PESO LÍQUIDO” e “PESO DRENADO”, em caracteres iguais em dimensão e destaque.


Identificação de origem


Devem ser indicados o nome, a razão social, o endereço completo do fabricante, o produtor e o fracionador, quando for o caso, assim como o país de origem e a cidade. Além disso, deve ser apresentado o número de registro ou o código de identificação do estabelecimento fabricante junto ao órgão competente.


Identificação do lote


A Resolução RDC n. 259, item 6.7.4, afirma que:


Todo lote deve ser impresso, gravado ou marcado de qualquer modo, uma identificação em código ou linguagem clara, que permita identificar o lote a que pertence o alimento, de forma facilmente visível, legível e indelével. Para indicação do lote, pode ser utilizado: um código chave precedido da letra ‘L’ ou a data de fabricação, embalagem ou de prazo de validade, sempre que sejam indicados claramente pelo menos o dia, o mês e o ano (nesta ordem).
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