MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO

SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA

INSTRUQAO NORMATIVA N° 22, DE 31 DE JULHO DE 2000

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO
ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que Ihe confere o art. 83, inciso IV do Regimento Interno da
Secretaria, aprovado pela Portaria Ministerial n° 574, de 8 de dezembro de 1988, considerando que €
necessario ingtituir medidas que normatizem aindustrializacéo de produtos de origem animal, garantindo
condic¢des de igualdade entre os produtores e assegurando a transparéncia na producéo, processamento e
comercializagao, e o que consta do Processo n° 21000.007551/99-41, resolve:

Art. 1° Aprovar os Regulamento Técnicos de | dentidade e Qualidade de Copa, de Jerked Besf, de
Presunto tipo Parma, de Presunto Cru, de Salame, de Salaminho, de Salaminho tipo Alem&o, de Salame
tipo Calabrés, de Salame tipo Friolano, de Salame tipo Napolitano, de Salame tipo Hamburgués, de
Salametipo Italiano, de Salame tipo Milano, de Lingtica Colonial e Pepperoni, conforme consta dos
Anexos desta I nstrucdo Normativa.

Art. 2° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicacéo.

LUIZ CARLOS DE OLIVEIRA

ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE COPA.

1. Alcance

1.1. Objetivo

Fixar aidentidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera obedecer o produto carneo
denominado Copa.

1.2 Ambito de Aplicagio

O presente regulamento refere-se ao produto Copa, destinado ao comércio nacional ou internacional.
2. Descricéo

2.1 Definicéo

Entende-se por Copa, o produto cérneo industrializado, obtido do corte integro da carcaga suina,
denominado de nuca ou sobrepal eta, adicionado de ingredientes, maturado, dessecado, defumado ou n&o.

Nota: A presencade "mofos" caracteristicos, € consequéncia natural do seu processo tecnol 6gico de
fabricacéo.

2.2 Classificacéo
Trata-se de um produto curado, maturado e dessecado
2.3 Designacdo (Denominacdo de Venda)

O produto sera designado de Copa, seguido de expressdes ou denominagdes que o caracterizem, de
acordo com sua apresentacdo para venda.



Exemplos:

Copa em Pedacos
Copa Fatiada
Copa em Cubos
Outras

3. Referéncias

ABNT. Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. Normas ABNT Plano de amostragem e
procedimento nainspecao por atributos 03.011, NBR 5426, jan/1985.

AOAC. Associacion of Official Analytical Chemists. Offcial methods of anallysis: of the AOAC
international ., 42.03,1995

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n® 368, de 04/09/97. Regulamento
Técnico sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas de Elaboracéo para Estabel ecimentos
Elaboradores/I ndustrializadores de Alimentos. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
1997.

BRASIL.Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Métodos Analiticos Fisico-quimicos para
Controle de Produtos Cérneos e seus Ingredientes Sal e Salmoura SDA. Instru¢do Normativa n® 20, de
21/07/99, publicada no Dié&rio Oficial da Uni&o, de 09/09/99. Brasilia: Ministério da Agriculturae do
Abastecimento, 1999.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Plano Nacional de Controle de Residuos em
Produtos de Origem Animal Instrucdo. Instrucéo Normativa n® 42, de 20/12/99. Brasilia: Ministério da
Agricultura e do Abastecimento, 1999.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamento Técnico para Regulagem de
Alimentos. Portarian® 371, de 04/09/97 Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento. 1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura. Decreto n° 63.526, de 04/11/68. Brasilia: Ministério da Agricultura,
1968.

BRASIL. Ministério da Agricultura RIISPOA Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitariade
Produtos de Origem Animal Decreto n° 30.691, de 29/03/52. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1952

BRASIL. Ministério da Industria, do Comércio e do Turismo. Portaria INMETRO n° 88, de 24/05/96
Brasiliaa INMETRO, 1996

BRASIL Ministério da Justica, Codigo de Protecdo e Defesa do Consumidor Lei n° 8.078, de 11/09/90,
Brasilias Ministério da Justica, Departamento de Protecdo e Defesa do Consumidor, 1997.

BRASIL. Ministério da Salde. Principio Gerais para Estabel ecimento de Critérios e Padrdes
Microbiol 6gicos para Alimentos. Portaria n® 451, de 19/09/97, publicada no Diério Oficial da Unido, de
02/07/98. Brasilia Ministério da Saude, 1998.

BRASIL Ministério da Salide. Regulamento Técnico de Atribuicéo de Funcéo de Aditivos, e seus
Limites Méximos de Uso paraa Categoria8 Carne e Produtos Carneos. Portaria n® 1002/1004, de
11/12/98. Brasilia: Ministério da Salde, 1998.

- EUROPEAN COMMUNITIES. European Parliament and Council Directive n® 95/2/EC, of 20 february
1995. Official journal of the European Communities. N° L61/1, 18/03/95.



- FAO/OMS. Organizacion de las Naciones Unidas parala Agriculturay la Alimentacion. Organizacion
Mundia de la Salud. Codex Alimentarius. Carney Productos Carnicos, 22 Ed, v. 10. Roma, 1994.

- ICMSF. Internacional Commission on Microbiological Specifications for Foods. Compendium of
methods for microbiological examination of foods. ICMSF, 1992.

- ICMSF. Internacional Commission on Microbiological Specifications for Foods. Microorganismsin
foods 2. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific applications. University of
Toronto Press, 1986

- MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucéo 91/94. BRASIL, Ministério da Industria, do
Comércio e do Turismo. PortariaINMETRO n° 74, de 25/05/95. Brasilia: INMETRO, 1995.

- MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucéo do Grupo Comum (GMC) 36/93. Mercosul, 1993.
4. Composi¢ao e Requisitos

4.1. Composicao

4.1.1. Ingredientes Obrigatorios

Carne de Suino (nuca ou sobrepal eta)

Sal, nitrito €/ou nitrato de sodio e/ou potéssio
4.1.2. Ingredientes Opcionais

AcUcares

Condimentos, aromas e especiarias
Aditivasintencionais

4.1.3. Coadjuvantes de Tecnologia

Cultivos Iniciadores (starters)

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1. Textura: caracteristica

4.2.1.2. Cor: De tonalidade avermelhada, com gordura esbranquicada entremeada, podendo apresentar
pontos de condimentos visiveis ao corte

4.2.1.3. Sabor: Caracteristico
4.2.1.4. Odor: Caracteristico

4.2.2 Caracteristicas Fisico-Quimicas

Atividade de &gua Aw (méx.) - 0,90



Umidade (méx.) - 40%

Gordura (méx.) - 35%

Proteina (min.) - 20%

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade

4.2.3.1. Tempo de maturagaéo/dessecacdo
Depende do processo tecnol 6gico empregado.
4.2.4. Acondicionamento

O produto devera ser embalado com materiais adequados para as condic¢fes de armazenamento e que lhe
confiram uma protecao apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboracdo
De acordo com alegislacéo vigente

Nota: N&o sera permitida a adi¢éo de fosfatos.

6. Contaminantes

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos
limites estabel ecidos pel o regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. Consideragdes Gerais

7.1.1. Aspréticas de higiene para a elaboracéo do produto estaréo de acordo com o estabelecido no
"Cddigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para os Produtos Cérnicos Elaborados"
{(Ref. CAC/RCP 13 - 1976 (rev. 1, 1985)} do "Cddigo Internacional Recomendado de Préticas de
Higiene paraa Carne Fresca' { (CAC/RCP 11 1976 (rev. 1, 1993)}, do "Cédigo Internacional
Recomendado de Préticas Principios Gerais de Higiene dos Alimentos' { (Ref. CAC/RCP 1 - 1969 (rev.
2, 1985)} Ref. Codex Alimentarius, vol. 10,1994,

Portarian® 368, de 04/09/97 Regulamento Técnico sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas
Préaticas de Elaboracdo para Estabel ecimentos Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos Ministério
da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para elaboracdo da Copa deverater sido submetida aos processos de inspecéo
prescritos no RIISPOA "Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal”
- Decreto n° 30.691, de 29/03/1952.

7.2. Critérios Macroscopios/Microscopicos

O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializagéo.

7.3. Critérios Microbiol 6gicos



Aplica-se alegislacao vigente.
8. Pesos e Medidas

Aplica-se regulamento vigente.
9. Rotulagem

Aplica-se o regulamento vigente (Portaria n® 371, de 04/09/97 Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil).

10. Métodos de Analises
Instrugdo Normativa n® 20, de 21/07/99, publicada no Diério Oficial da Uni&o, de 09/09/99 M étodos
Analiticos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes Métodos Fisico-Quimicos SDA

Ministério da agricultura e do Abastecimento, Brasil.

AOAC Official Methods of Analysis, 42.1.03,1995.

ANEXO I

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE CARNE BOVINA SALGADA
CURADA DESSECADA OU JERKED BEEF

1. Alcance
1.1. objetivo

Fixar aidentidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera obedecer o produto carneo
denominado Carne Bovina Salgada Curada Dessecada ou Jerked Beef.

1.2. Ambito de Aplicac&o

O presente regulamento refere-se ao produto Carne Bovina Salgada Curada Dessecada ou Jerked Beef,
destinada ao comércio nacional ou internacional.

2. Descricéo

2.1. Definicéo

Entende-se por Jerked Beef ou Carne Bovina Salgada Curada Dessecada, o produto carneo
industrializado, obtido de carne bovina, adicionado de cloreto de sodio e sais de cura, submetido aum
processo de maturagdo e dessecagao.

2.2. Classificacdo

Trata-se de um produto cru, curado e dessecado.

2.3 Designagéo (Denominagéo de Venda)

O produto sera designado de Jerked Beef, seguido de expressdes ou denominagdes que o caracterizem de
acordo com sua apresentacdo para venda.

Exemplos:



Jerked Beef Picado
Outras
3. Referéncias

- ABNT. Associagdo Brasileirade Normas Técnicas, Normas ABNT Plano de amostragem e
procedimento nainspecao por atributos 03.011, NBR 5426, jan/1985.

- AOAC. Association of Official Analytical Chemists. Official methods of analysis: of the AOAC
international ., 42.1.03, 1995.

- BRASIL. Ministério de Agricultura e do Abastecimento. Portaria n® 368, de 04/09/97. Regulamento
Técnico sobre as Condicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracéo para Estabel ecimentos
Elaboradores/Industrializadores. Brasilia: O Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Métodos de Alimentos. Analiticos
Fisico-quimicos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes Sal e Salmoura SDA. Instrugdo
Normativa n® 20, de 21/07/99, publicada no Diario Oficial da Unido, de 09/09/99. Brasilia: Ministério da
Agricultura e do Abastecimento, 1999.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Plano Nacional de Controle de Residuos em
Produtos de Origem Animal. Instrucdo Normativa n® 42, de 20/12/99. Brasilia: Ministério da Agricultura
e do Abastecimento, 1999.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos. Portarian® 371, de 04/09/97. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.

- BRASIL. Ministério da Agricultura. Decreto n°. 63.526, de 04/11/68. Brasilia: Ministério da
Agricultura, 1968.

BRASIL. Ministério da Agricultura. RIISPOA- Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitéria de
Produtos de Origem Animal. Decreto n° 30.691, de 29/03/52. Brasilia: Ministério da Agricultura. 1952.

BRASIL. Ministério da Industria, do Comércio e do Turismo. Portarian® 88 de 24/05/96. Brasilia:
INMETRO, 1996.

- BRASIL. Ministério da Justica, Cédigo de Protecéo e Defesa do Consumidor. Lei n° 8.078, de 11/09/90.
Brasilias Ministério da Justica, Departamento de Protecdo e Defesa do Consumidor, 1997.

- BRASIL. Ministério da Salde, Principios Gerais para Estabel ecimento de Critérios e Padrdes
Microbiol 6gicos para Alimentos. Portaria n® 451, de 19/09/97, publicada no Diério Oficia daUnio, de
02/07/98. Brasilia: Ministério da Saude, 1998.

- BRASIL. Ministério da Salde, Regulamento Técnico de Atribuicdo de Funcdo de Aditivos, e seus
Limites Méximos de Uso para a Categoria8 Carne e Produtos Carneos. Portaria n® 1002/1004, de
11.12.98, Brasilia: Ministério da Salide, 1998.

- EUROPEAN COMMUNITIES. European Parliament and Council Directive n°® 95/2/EC, of 20 february
1995. Official jornal of the European Communities. N° L61/1, 18/03/95.

- FAO/OMS. Organizacion de las Naciones Unidas paraa Agriculturay la Alimentacion. Organizacion
Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carney Productos Carnicos. 22 Ed, v. 10, Roma, 1994.

ICMSF. Internacional Commission on Microbiological Specifications for Foods. Compendium of
methods for microbiological examination of foods. ICM SF, 1992.



ICMSF. Internacional Commission on Microbiological Specifications for Foods. Microorganismsin
foods 2. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific applications. University of
Toronto Press, 1996

MERCOSUL . Mercado Comum do Sul. Resolucéo 91/94. BRASIL. Ministério da Industria, do
Comeércio e do Turismo. Portaria INMETRO n° 74, de 25/05/95. Brasilia- INMETRO, 1995.

- MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucéo do Grupo Comum (GMC) 36/93. Mercosul, 1993.
4. Composicao e Requisitos

4.1. Composi¢ao

4.1.1. Ingredientes Obrigatérios

Carne de Bovina, égua, sal, nitrito e/ou nitrato de sddio e/ou potassio
4.1.2. Ingredientes Opcionais

AcUcares

Aditivasintencionais

Coadjuvantes de Tecnologia

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1. Textura: Caracteristica

4.2.1.2. Cor: Caracteristica

4.2.1.3. Sabor: Caracteristico

4.2.1.4. Odor: Caracteristico

4.2.2 Caracteristicas Fisico-Quimicas

Atividade de Agua Aw  (méax.) - 0,78
Umidade (méx.) - 55%
Matéria Mineral (méx.) - 18,3%

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade
4.2.3.1. Tempo de maturagao/dessecacdo
Depende do processo tecnol 6gico empregado

4.2.4. Acondicionamento



O produto devera ser embalado com materiai s adequados para as condi¢fes de armazenamento e que lhe
confiram uma protecao apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboracdo
De acordo com alegislacéo vigente
6. Contaminantes

Os contaminantes organi cos ndo devem estar presente em quantidades superiores aos limites
estabel ecidos pel o regulamento vigente.

7. Higiene

7.1. ConsideragOes Gerais

7.1.1. Aspréticas de higiene para a elaboracéo do produto de acorod com o estabel ecido no "Caodigo
Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para os Produtos Carnicos Elaborados” { (Ref.
CAC/RCP 13 1976 (rer. 1, 1985)} "Cadigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene paraa
Carne Fresca' do "Cdédigo Internacional Recomendado de Préticas Principios Gerais de Higiene dos
Alimentos' { Ref.. CAC/RCP 1 1969 (rer. 2 1985)} Ref. Codex Alimentarius, vol. 10, 1994.

Portaria n® 368, de 04/09/97 Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas
Praticas de Elaboracdo para Estabel ecimentos Elaborados / Industrializadores de Alimentos- Ministério da
Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para elaboracdo do Jerked Beef deverater sido submetida aos processos de
inspecdo prescritano RIISPOA "Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal"- Decreto n° 30.691, de 29/03/1952.

7.2. Critérios Macroscdpios/Microscopicos

O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializacao.

7.3 Critérios Microbiol 6gicos

Aplica-se alegislagdo vigente.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se o regulamento vigente.

9. Rotulagem

Aplica-se o regulamento vigente (Portarian® 371, de 04/09/97 Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil)

10. Métodos de Andlises

Instrugcdo Normativa n® 20, de 21/07/99 publicada no Di&rio Oficia da Unido, de 09/09/99 Métodos
Analiticos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes Métodos Fisico-Quimicos SDA
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

- AOAC Official Methods of Analysis, 42.1.03,1995.

11. Amostragem



Seguem-se 0s procedimentos recomendados na norma vigente.

ANEXO 111

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE PRESUNTO TIPO PARMA.
1. Alcance

1.1 Objetivo

Fixar aidentidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera obedecer o produto carneo
denominado Presunto Tipo Parma.

1.2. Ambito de Aplicacéo

O presente regulamento refere-se ao produto Presente Tipo Parma, destinado ao comércio nacional ou
internacional.

2. Descricéo
2.1. Definicéo

Entende-se por Presunto Tipo Parma, o produto carneo industrializado obtido do pernil integro
selecionado de suinos pesados, sem a pata, salgado e dessecado por um periodo minimo de 10 meses.

Nota 1. Entende-se por suino pesado, animais vivos com peso minimo de 130 kg, selecionados paraa
finalidade.

Nota2: A presenca de "mofos’ caracteristicos, € consequiéncia natural do seu processo tecnol dgico de
fabricacéo.

2.2. Classificagédo
Trata-se de um produto salgado e dessecado.
2.3. Designagao (Denominagéo de Venda)

O produto sera designado de Presunto Tipo Parma, seguido de expressdes ou denominacdes que o
caracterizem de acordo com sua apresentacdo para venda.

Exemplos:

Presunto Tipo Parmafatiado
Presunto Tipo Parma em partes
Presunto Tipo Parma desossado
Outros

3. Referéncias

ABNT. Associacdo Brasileira de Normas Téecnicas Normas ABNT Plano de amostragem e procedimento
nainspegdo por atributos 03.011, NBR 5426, jan/1985.

AOAC. Association of Official Analytical Chemists. Official methods of analysis: of the AOAC



internacional ., 42.1.03,1995.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n® 368, de 04/09/97, Regulamento
Técnico sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas de Elaboracéo para Estabel ecimentos
Elaborados/Industrializadores de Alimentos. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento.
1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Métodos Analiticos Fisico-quimicos para
Controle de Produtos Cérneos e seus Ingredientes Sal e Salmoura SDA. Instrucdo Normativa n® 20, de
21/07/99, publicada no Di&rio Oficial da Unido. de 09/09/99. Brasilia: Ministério da Agriculturae do
Abastecimento, 1999.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Plano Nacional de Controle de Residuos em
Produtos de Origem Animal. Instrucdo Normativan® 42, de 20/12/99. Brasilia: Ministério da Agricultura
e do Abastecimento, 1999.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos. Portarian® 371, de 04/09/97 . Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura. Decreto n° 63.526, de 04/11/68. Brasilia: Ministério da Agricultura,
1968.

BRASIL. Ministério da Agricultura. RIISPOA Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitariade
Produtos de Origem Animal. Decreto n° 30.691, de 29/03/52. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1952.

BRASIL. Ministério da IndUstria, do Comércio e do Turismo. PortariaINMETRO n° 88, de 24/05/96.
Brasiliaa INMETRO, 1996.

BRASIL. Ministério da Justica. Codigo de Protegdo e Defesa do Consumidor. Lei n° 8.078, de 11/09/90.
Brasilias Ministério da Justica, Departamento de Protecdo e Defesa do Consumidor, 1997.

BRASIL. Ministério da Salde. Principios Gerais para Estabel ecimento de Critérios e Padroes
Microbidgicos para Alimentos. Portaria n® 451, de 19/09/97, publicada no Diario Oficial da Uni&o, de
02/07/98. Brasilia: Ministério da Salde, 1998.

BRASIL. Ministério da Salde. Regulamento Técnico de Atribuicdo de Fungdo de Aditivos, e seus
Limites Maximos de Uso para Categoria8 Carne e Produtos Carneos. Portaria n® 1002/1004, de 11/12/98
: Brasilia: Ministério da Salde, 1998.

EUROPEAN COMMUNITIES. European Parliament and Cuncil Directive n® 95/2/EC, of 20 february
1995, Official Journal of the European Communites. N° L61/1, 18/03/95.

- FAO/OMS. Organizacion de las Naciones Unidas parala Agriculturay la Alimentacion. Organizacion
Mundia de la Salud. Codex Alimentarius. Carney Productos Carnicos. 22 Ed, v. 10, Roma, 1994.

- ICMSF. International Commission on Microbiological Specification for Foods. Compendium of
methods for microbiological examination of foods. ICMSF, 1992.

ICMSF. International Commission on Microbiological Specifications for Foods. Micoorganisms in foods
2. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific applications. University of Toronto
Press, 1986.

MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucédo 91/94. BRASIL. Ministério da Industria, do
Comeércio e do Turismo. Portaria INMETRO n° 74, de 25/05/95. Brasiliac INMETRO, 1995.

MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucéo do Grupo Mercado Comum (GMC) 36/93. Mercosul,
1993.



4. Composi¢ao e Requisitos

4.1. Composicao

4.1.1. Ingredientes Obrigatorios

Pernil integro de suino (peso minimo de 9kg) e sal.
4.1.2. Ingredientes Opcionais

Nitrito e/ou nitrato de sddio e/ou potassio
4.1.3. Coadjuvantes tecnol 6gicos

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1. Textura: Caracteristica

4.2.1.2. Cor: Caracteristica

4.2.1.3. Sabor: Carateristico

4.2.1.4. Odor: Carateristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas
Atividades de gua Aw (max.) 0,92
Gordura (max.) 15%

Proteina (min.) 27%

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade
4.2.3.1. Tempo de maturag&o/dessecacao
Depende do processo tecnol 6gico empregado, limitado ao periodo minimo de 10 meses.
4.2.4. Acondicionamento

O produto devera ser embalado com materiai s adequados para as condi¢fes de armazenamento e que lhe
confiram uma protecao apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboracdo
De acordo com alegislacéo vigente

Nota: N&o sera permitida a adicéo de fosfatos.

6. Contaminantes

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos
limites estabel ecidos pel o regulamento vigente.



7. Higiene

7.1. Consideracdes Gerais

7.1.1. As préticas de higiene para a elaboracdo do produto estardo de acordo com o estabelecido no
"Cddigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para os Produtos Cérnicos Elaborados"
{(Ref. CAC/RCP 13 1976 (rev. 1,1985)}, do "Cadigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene
paraa Carne Fresca' { (Ref. CAC/RCP 11 1976 (rev. 1,1993)}, Principios Gerais de Higiene dos
Alimentos’ { (Ref.. CAC/RCP 1 1969 (ver. 2 1985)} Ref. Codex Alimentarius, vol.10, 1994,

Portarian® 368, de 04/09/97 Regulamento Técnico sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas
Préaticas de Elaboracdo para Estabel ecimentos Elaboradores/I ndustrializadores de Alimentos Ministério
da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para elaboracdo do Presunto tipo Parma deverater sido submetida aos processos
de inspecédo prescritos no RIISPOA "Regulamento de Inspegdo Industrial e Sanitéria de Produtos de
Origem Animal" Decreto n° 30.691, de 29/03/1952.

7.2. Critérios Macroscopicos/Microscopicos

O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializagéo.

7.3. Critérios Microbiol 6gicos

Aplica-se alegislacao vigente.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se o regulamento vigente

9. Rotulagem

Aplica-se o regulamento vigente (Portaria n® 371, de 04/09/97 Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil).

Nota: Opcionamente podera ser usada expressao gque indique o periodo de maturagéo.

10. Métodos de Andlises

Instrugdo Normativa n® 20, de 21/07/99 publicada no Diério Oficial da Uni&o, de 09/09/99 Mé&todos
Analiticos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes Métodos Fisico-Quimicos SDA
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

- AOAC Official Methods of Analysis, 42.1.03, 1995.

11. Amostragem

Seguem-se 0s procedimentos recomendados na norma vigente.

ANEXO IV

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE PRESUNTO CRU.

1. Alcance



1.1. Objetivo

Fixar aidentidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera obedecer o produto carneo
denominado Presunto Cru.

1.2. Ambito de Aplicagio

O presente regulamento refere-se ap produto Presunto Cru, destinado ao comércio nacional ou
internacional .

2. Descricéo
2.1. Definigao

Entende-se por Presunto Cru, o produto carneo industrializado obtido do pernil ou corte do pernil de
suinos, adicionado ou ndo de condimentos, curado ou ndo, defumado ou ndo e dessecado.

Nota: A presencade "mofos’ caracteristicos, é conseqiiéncia natural do seu processo tecnol 6gico de
fabricagao.

2.2. Classificacdo
Trata-se de um produto cru, maturado e dessecado.
2.3. Designagéo (Denominacdo de Venda)

O produto sera designado de Presunto Cru, seguido de expressdes ou denominagtes que o caracterizem de
acordo com sua apresentacdo para venda.

Exemplo:

- Presunto Cru Fatiado

- Presunto Cru em Cubos

- Presunto Cru Tipo Espanhol
- Presunto Cru Tipo Italiano
- Outros

3. Referéncias

- ABNT. Associacdo Brasileirade Normas Tecnicas. ABNT Plano de amostragem e procedimento na
inspegéo por atributos 03.011, NBR 5426, jan/1985.

- AOAC. Association of Official Analytical Chemists. Official methods of analysis. of the AOAC
international. 42.1.03, 1995.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portarian® 368, de 04/09/97. Regulamento
Técnico sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas de Elaboracéo para Estabel ecimentos
Elaboradores/I ndustrializadores de Alimentos. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
1997.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento Métodos Analiticos Fisico-quimicos para
Controle de Produtos Cérneos e seus Ingredientes Sal e Salmoura SDA. Instrucdo Normativa n® 20, de
21/07/99, publicada no Dié&rio Oficial da Uni&o, de 09/09/99. Brasilia: Ministério da Agriculturae do



Abastecimento, 1999.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Plano Nacional de Controle de Residuos em
Produtos de Origem Animal. Instrucdo Normativa n® 42, de 20/12/99. Brasilia: Ministério da Agricultura
e do Abastecimento, 1999.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos. Portarian® 371, de 04/09/97. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.

- BRASIL. Ministério da Agricultura. Decreto n° 63.526, de 04/11/68. Brasilia: Ministério da Agricultura,
1968.

- BRASIL. Ministério da Agricultura RIISPOA Regulamento da Inspec&o Industrial e Sanitariade
Produtos de Origem Animal. Decreto n° 30.691, de 29/03/52. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1952.

- BRASIL. Ministério daIndustria, do Comércio e do Turismo. Portaria INMETRO n° 88, de 24/05/96.
Brasiliaa INMETRO, 1996.

- BRASIL. Ministério da Justica. Cédigo de Protecéo e Defesa do Consumidor. Lei n° 8.078, de 11/09/90.
Brasilia: Ministério da Justica, Departamento de Protecdo e Defesa do Consumidor, 1997

- BRASIL. Ministério da Salde. Principios Gerais para Estabel ecimento de Critérios e Padrdes
Microbiol 6gicos para Alimentos. Portaria n® 451, de 19/09/97, publicada no Diario Oficial daUni&o, de
02/07/98. Brasilia: Ministério da Saude, 1998.

- BRASIL. Ministério da Salde Regulamento Técnico de Atribuicéo de Funcéo de Aditivos, e seus
Limites Maximos de Uso para a Categoria8 Carne e Produtos Carneos. Portaria n® 1002/1004, de
11/12/98. Brasilia: Ministério da Salide, 1998.

- EUROPEAN COMMUNITIES. European Parliament and Council Directive n® 95/2/EC, of 20 february
1995. Official Journal of the European Communities. N° L61/1, 18/03/95.

- FAO/OMS. Organizacion de las Naciones Unidas parala Agriculturay la Alimentacion Organizacion
Mundia de la Salud. Codex Alimentarius. Carne y Productos Carnicos, 22 Ed, v. 10, Roma, 1994.

- ICMSF. International Commission on Microbiologica Specifications for Foods. Compendium of
methods for microbiological examination of foods. ICM SF, 1992.

- ICMSF. International Commission on Microbiological Specifications for Foods. Micoorganisms in
foods 2. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific applications. University of
Toronto Press, 1986.

- MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucéo 91/94. BRASIL. Ministério da Industria, do
Comércio e do Turismo. PortariaINMETRO n° 74, de 25/05/95. Brasilia: INMETRO, 1995.

- MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resoluc&o do Grupo Mercado Comum (GMC) 36/93.
Mercosul, 1993.

4. Composicéo e Requisitos

4.1. Composic¢ao

4.1.1. Ingredientes Obrigatorios
Pernil ou corte de pernil suino e sal

4.1.2. Ingredientes Opcionais



Acucares

Condimentos, aromas e especiarias
Aditivos intencionais

4.1.3. Coadjuvantes de tecnologia
Cultivosiniciadores (starters)

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1. Textura: Caracteristica

4.2.1.2. Cor: Caracteristica

4.2.1.3. Sabor: Caracteristico

4.2.1.4 Odor: Caracteristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas
Atividade de &gua Aw (max.) 0,92
Gordura (max.) 20%

Proteina (min.) 27%

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade
4.2.3.1. Tempo de maturagao/dessecacdo
Depende do processo tecnol 6gico empregado.
4.2.4. Acondicionamento

O produto devera ser embalado com materiais adequados para as condi¢fes de armazenamento e que lhe
confiram uma protecao apropriada

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboracdo
De acordo com alegislacéo vigente

Nota: N&o sera permitida a adi¢éo de fosfatos.

6. Contaminantes

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos
limites estabel ecidos pel o regulamento vigente.

7. Higiene

7.1. Consideracdes Gerais



7.1.1. Aspréticas de higiene para a elaboragdo do produto estaro de acordo com o estabelecido no
"Cadigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para os Produtos Carnicos Elaborados { (Ref.
CAC/RCP 13 1976 (rev. 1, 1985)} do "Cadigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene paraa
Carne Fresca' { (CAC/RCP 11 1976 (rev. 1, 1993)}, do "Cédigo Internacional Recomendado de Préaticas
Principios Gerais de Higiene dos Alimentos' { (Ref.: CAC/RCP 1 1969 (rev. 2 1985)} Ref. Codex
Alimentarius, vol. 10, 1994.

Portaria n® 368, de 04/09/97 Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas
Praticas de Elaboracdo para Estabel ecimentos Elaboradores/| ndustrializadores de Alimentos- Ministério
da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para €laboracdo do Presunto Cru deverater sido submetida aos processos de
inspecao prescritos no RIISPOA "Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem
Animal" Decreto n° 30.691, de 29/03/1952.

7.2. Critérios Macroscopicos/Microscopicos

O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializacao.

7.3. Critérios Microbiol 6gicos

Aplica-se alegislagdo vigente

8. Pesos e Medidas

Aplica-se o regulamento vigente.

9. Rotulagem

Aplica-se o regulamento vigente (Portaria n® 371, de 04/09/97 Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil).

10. Métodos de Andlises
Instrugcdo Normativa n® 20, de 21/07/99 publicada no Diério Oficia da Unido, de 09/09/99 Métodos
Analiticos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes Métodos Fisico-Quimicos SDA
Ministério da Agricultura e Abastecimento, Brasil.
AOAC Official Methods of Analysis, 42.1.03, 1995.
11. Amostragem
Seguem-se 0s procedimentos recomendados na horma vigente.
ANEXOV
REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE SALAME
1. Alcance

1.1. Objetivos.

Fixar aidentidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera obedecer o produto carneo
denominado Salame.

1.2. Ambito de Aplicagio



O presente regulamento refere-se ap produto Salame, destinado ao comércio nacional €/ou internacional
2. Descricéo

2.1. Definicéo

Entende-se por Salame, o produto cérneo industrializado obtido de carne suina ou suina e bovina
adicionado de toucinho, ingredientes, embutido em envoltérios naturais €/ou artificiais, curtido

fermentado, maturado, defumado ou ndo e dessecado.

Nota 1: A presencade "mofos" caracteristicos, € consequiéncia natural do seu processo tecnol dgico de
fabricagao.

2.2. Classificacdo
Trata-se de um produto cru, curado, fermentado, maturado e dessecado.
2.3. Designagéo (Denominacdo de Venda)

O produto sera designado de Salame, seguido ou ndo das expressdes que caracterizem sua origem
processo de obtencéo.

Exemplos:

Salame Tipo Italiano
Salame Tipo Milano
Salame Tipo Hamburgues
Salame Tipo Friolano
Salame Tipo Calabres
Salame Tipo Aleméo
Salaminho

Outros

3. Referéncias

¢ ABNT. Associacdo Brasileira de Normas Tecnicas. Normas ABNT ¢, Plano de amostragem e
procedimento nainspecao por atributos ¢, 03.011. NBR 5426,jan/1985.

¢ AOAC. Association of Official Analytical Chemists. Official methods. of analysis: of the AOAC
international ., 42.1.03, 1995.

¢, BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n® 368, de 04/09/97. Regulamento
Técnico sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Préaticas de Elaboracéo para Estabel ecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
1997.

¢, BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. M éodos Analiticos Fisico-quimicos para
Controle de Produtos Cérneos e seus Ingredientes ¢, Sal e Salmoura ¢, SDA. Instrucéo Normativa n® 20, de
21/07/99, publicada no Diério Oficial da Unido, de 09/09/99. Brasilia: Ministério da Agricultura e do
Abastecimento, 1999.



¢, BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Plano Naciona de Controle de Residuos em
Produtos de Origem Animal. Instrucdo Normativa n® 42, de 20/12/99. Brasilia: Ministério da Agricultura
e do Abastecimento, 1999.

¢, BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos. Portarian® 371, de 04/09/97 . Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.

¢, BRASIL. Ministério da Agricultura. Decreto n° 63.526, de 04/11/68. Brasilia: Ministério da Agricultura,
1968.

¢, BRASIL. Ministério da Agricultura. RIISPOA ¢, Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitéria de
Produtos de Origem Animal. Decreto n° 30.691, de 29/03/52. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1952.

¢ BRASIL. Ministério daIndustria, do Comércio e do Turismo. Portaria INMETRO n° 88, de 24/05/96.
Brasilia INMETRO, 1996.

¢ BRASIL. Ministério da Justica. Codigo de Protecéo e Defesa do Consumidor. Lei n° 8.078, de 11/09/90.
Brasilia: Ministério da Justica, Departamento de Protecdo e Defesa do Consumidor, 1997.

¢, BRASIL. Ministério da Salde. Principios Gerais para Estabel ecimento de Critérios e Padroes
Microbiol 6gicos para Alimentos. Portarian® 451, de 19/09/97, publicada no Diario Oficia daUnié&o, de
02/07/98. Brasilia: Ministério da Salde, 1998.

¢, BRASIL. Ministério da Saide. Regulamento Técnico de Atribuicdo de Fungdo de Aditivos, e seus

Limites Maximos de Uso para a Categoria 8 ¢, Carne e Produtos Carneos. Portaria n® 1002/1004, de
11/12/98. Brasilia: Ministério da Salde, 1998.

¢, EUROPEAN COMMUNITIES. European Parliament and Council Directive n® 95/2/EC, of 20 february
1995. Official Journal of the European Communities. N° L61/1, 18/03/95.

¢, FAO/OMS. Organizacion de las Naciones Unidas parala Agriculturay la Alimentation. Organizacion
Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carney Productos Carnicos. 22 Ed, v. 10, Roma, 1994.

¢, ICMSF. International Commission on Microbiological Specifications for Foods. Compendium of
methods for microbiological examination of foods. ICM SF, 1992.

¢, ICMSF. International Commission on Microbiological Specifications for Foods. Micoorganismsin
foods 2. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific applications. University of
Toronto Press, 1986.

¢ MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucéo 91/94. BRASIL. Ministério da IndUstria, do
Comeércio e do Turismo. Portaria INMETRO n° 74, de 25/05/95. Brasiliac INMETRO, 1995.

¢ MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucéo do Grupo Mercado Comum (GMC) 36/93.
Mercosul, 1993.

4. Composi¢ao e Requisitos
4.1 Composi¢cdo(Redacdo dada pela Instrucdo Normativa 43/2011/SDA/MAPA)

Redacdes

Anteriores
4.1.1. Ingredientes Obrigatérios

Carne Suina (minimo de 60%, exceto para o salame tipo hamburgués, onde o teor permitido é de no



minimo 50%)

Toucinho

Sal, nitrito e/ou nitrato de sddio e/ou potassio
4.1.2. Ingredientes Opcionais

Carne Bovina

Leiteem po

AcUcares

Maltodextrinas

Proteina animal (Proteina lacteas, colageno e outras); (Redacédo dada pela Instrucéo Normativa
43/2011/SDA/IMAPA)

Redac0es

Anteriores

Aditivos intencionais

Vinho

Condimentos, aromas e especiarias
Substancias glaceantes (revestimento externo)

Nota: Para a proteina animal de colégeno nas suas diversas formas, permite-se o teor maximo de 1,5%
(um virgula cinco por cento).(Acrescentada pela Instrucéo Normativa 43/2011/SDA/MAPA)

4.1.3. Coadjuvantes de tecnologia
Cultivosiniciadores (starters)

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais
4.2.1.1. Textura: Caracteristica

4.2.1.2. Cor: Caracteristica

4.2.1.3. Sabor: Caracteristico

4.2.1.4. Odor: Caracteristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas
De acordo com a designacéo do produto em seus respectivos regulamentos técnicos.
V alores méximos e minimos aceitéveis:

Atividade de agua ¢, Aw (méx.) - 0,92



Umidade (max.) - 40%

Gordura (max.) - 35%

Proteina (min.) - 20%

Carboidratos totais (méx.) - 4,0%

Nota:

Redacéo dada pelo(a) Instrucéo Normativa n® 55/2003/SDA/MAA.
Redacao(0es) anterior(es):

Redacéo original

4.3. Acondicionamento

O produto devera ser embalado com materiais adequados para as condi¢fes de armazenamento e que lhe
confiram uma protecao apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboracdo
De acordo com alegislacéo vigente
6. Contaminantes

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos
limites estabel ecidos pel o regulamento vigente.

7. Higiene

7.1. Consideragdes Gerais

7.1.1. Aspréticas de higiene para a elaboracéo do produto estaréo de acordo com o estabelecido no
"Caodigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para os Produtos Carnicos Elaborados’ (Ref.
CAC/RCP 13 ¢,1976 (rer. 1, 1985)) do "Cadigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene paraa
Carne Fresca' (CAC/RCP 11 ¢, 1976 (rer. 1, 1993)), do "Cédigo Internacional Recomendado de Préticas ¢,
Principios Gerais de Higiene dos Alimentos' (Ref.: CAC/RCP 1 ¢, 1969 (rer. 2 ¢,1985)) ¢, Ref. Codex
Alimentarius, vol. 10, 1994.

7.1.2. Toda a carne usada para €l aboracdo de Salames deverater sido submetida aos processos de
inspecdo prescritos no RITSPOA ¢ "Regulamento de Inspegdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal" ¢, Decreto n° 30.691, de 29/03/1952.

7.2. Critérios Macroscopicos/Microscopicos

O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializacéo.

7.3. Critérios Microbiol 6gicos

Aplica-se alegislacdo vigente.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se o regulamento vigente.

9. Rotulagem



Aplica-se o regulamento vigente (Portaria n® 371, de 04/09/97-Regulmento Técnico para Rotulagem de
Alimentos ¢, Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil).

10. Métodos de Andlises

Instrucdo Normativa n® 20, de 21/07/99 publicada no Diério Oficia da Unido, de 09/09/99- M étodos
Analiticos para Controle de Produtos Carneos e seus ingredientes ¢, Métodos Fisico-Quimicos ¢, SDA ¢,
Ministério da Agricultura e Abastecimento, Brasil.

¢ AOAC Officia Methods of Analysis, 42.1.03, 1995.

11. Amostragem

Seguem-se 0s procedi mentos recomendados na norma vigente.

ANEXO VI

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO SALAMINHO

1. Alcance

1.1. Objetivo

Fixar aidentidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera obedecer o produto carneo
denominado Salaminho.

1.2. Ambito de Aplicac&o

O presente regulamento refere-se ao produto Salaminho, destinado ao comércio nacional ou internacional.
2. Descricéo

2.1. Definicao

Entende-se por Salaminho, o produto carneo industrializado, elaborado de carne suina ou suina e bovina,
toucinho, com granulometria média entre 6 e 9 mm, embutido em envoltorios naturais ou artificiais,
adicionado de ingredientes, curado, defumado ou ndo fermentado, maturado e dessecado por tempo
indicado pelo processo de fabricagéo.

Nota 1: O produto é caracterizado por ser embutido em tripas com calibre até 50 mm.

Nota 2: A presencade "mofos" caracteristicos, € consequéncia natural do seu processo tecnol 6gico de
fabricagao.

2.2. Classificagéo
Trata-se de um produto curado, fermentado, maturado e dessecado.
2.3. Designagéo (Denominacdo de Venda)

O produto sera designado de Salaminho, seguido de expressdes ou denominagdes que o caracterizem de
acordo com sua apresentacdo para venda.

Ex.: Salaminho fatiado

3. Referéncias



ABNT. Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. Normas ABNT Plano de amostragem e
procedimento nainspecao por atributos 03.011, NBR 5426, jan/1985.

AOAC. Association of Official Analytical Chemists. Official methods of analysis. of the AOAC
international ., 42.1.03, 1995.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n® 368, de 04/09/97. Regulamento
Técnico sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas de Elaboracéo para Estabel ecimentos
Elaboradores/I ndustrializadores de Alimentos. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento.
1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Métodos Analiticos Fisico-Quimicos para
Controle de Produtos Cérneos e seus Ingredientes Sal e Salmoura SDA. Instrucdo Normativa n® 20, de
21/07/99, publicada no Dié&rio Oficial da Unido, de 09/09/99. Brasilia: Ministério da Agriculturae do
Abastecimento, 1999.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Plano Nacional de Controle de Residuos em
Produtos de Origem Animal. Instrucdo Normativa n® 42, de 20/12/99. Brasilia: Ministério da Agricultura
e do Abastecimento, 1999.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos. Portarian® 371, de 04/09/97 . Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura. Decreto n°® 63.526, de 04/11/68. Brasilia: Ministério da Agricultura,
1968.

BRASIL. Ministério da Agricultura. RIISPOA Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitéria de
Produtos de Origem Animal. Decreto n° 30.691, de 29/03/52. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1952.

BRASIL. Ministério da Industria, do Comércio e do Turismo. PortariaINMETRO n° 88, de 24/05/96.
Brasiliaa INMETRO, 1996.

BRASIL. Ministério da Justica. Cédigo de Protecdo e Defesa do Consumidor. Lei n° 8.078, de 11/09/9?.
Brasilias Ministério da Justica, Departamento de Protecdo e Defesa do Consumidor, 1997.

BRASIL. Ministério da Sade. Principios Gerais para Estabel ecimento de Critérios e Padroes
Microbiol6gicos para Alimentos. Portaria n® 451, de 19/09/97, publicada no Diério Oficia da Unido, de
02/07/98, Brasilia: Ministério da Saude, 1998.

BRASIL. Ministério da Salde. Regulamento Técnico de Atribui¢do de Fungdo de Aditivos, e seus
Limites Méximos de Uso para a Categoria8 Carne e Produtos Carneos. Portaria n® 1002/1004, de
11/12/98. Brasilia: Ministério da Salde, 1998.

EUROPEAN COMMUNITIES. European Parliament and Council Directive n® 95/2/EC, of 20 february
1995. Official Journal of the European Communities. N° L61/1,18/03/95.

FAO/OMS. Organizacion de las Naciones Unidas parala Agriculturay la Alimentacion. Organizacion
Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carney Productos Carnicos. 22 Ed, v. 10, Roma, 1994.

ICMSF. International Commission on Microbiological Specifications for Foods. Compendium of
methods for microbiological examination of foods. ICM SF, 1992.

ICMSF. International Commission on Microbiological Specifications for Foods. Micoorganisms in foods
2. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific applications. University of Toronto
Press, 1986.

MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucéo 91/94. BRASIL. Ministério da Industria, do



Comeércio e do Turismo. Portaria INMETRO n° 74, de 25/05/95. Brasiliac INMETRO, 1995.

MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucéo do Grupo Mercado Comum (GMC) 36/93. Mercosul,
1993.

4. Composi¢ao e Requisitos

4.1. Composicao

4.1.1. Ingredientes Obrigatérios
Carne Suina (minimo de 60%)
Toucinho

Sal, nitrito e/ou nitrato de sddio e/ou potassio
4.1.2. Ingredientes Opcionais

Carne Bovina

Leiteem po

Acucares

Maltodextrinas

Proteinas lacteas
Aditivosintencionais

Vinho

Condimentos, aromas e especiarias
Substéancias glaceantes (revestimento externo)
4.1.3. Coadjuvantes de tecnologia
Cultivosiniciadores (starters)

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais
4.2.1.1. Textura: Caracteristica
4.2.1.2. Cor: Caracteristica

4.2.1.3 Sabor: Caracteristico

4.2.1.4. Odor: Caracteristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas

Atividade de &gua Aw (méx.) - 0,90



Umidade (max.) - 35%

Gordura (max.) - 32%

Proteina (min.) - 25%

Carboidratos totais (méx.) - 4,0%

Nota:

Redacéo dada pelo(a) Instrucéo Normativa n® 55/2003/SDA/MAA.
Redacao(0es) anterior(es):

Redacéo original

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade
4.2.3.1. Tempo de maturagao/dessecacdo
Depende do processo tecnol 6gico empregado
4.2.4. Acondicionamento

O produto devera ser embalado com materiais adequados para as condi¢fes de armazenamento e que lhe
confiram uma protecao apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboracdo
De acordo com alegislacéo vigente
6. Contaminantes

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos
limites estabel ecidos pel o regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. Consideragoes Gerais

7.1.1. Aspréticas de higiene para a elaboracéo do produto estaréo de acordo com o estabelecido no
"Cadigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para os Produtos Carnicos Elaborados’
{(Ref. CAC/RCP 13 1976 (rer. 1, 1985)} do "Cadigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene
paraa Carne Fresca' { (CAC/RCP 11 1976 (rer. 1,1993)}, do "Cadigo Internacional Recomendado de
Praticas Principios Gerais de Higiene dos Alimentos' { (Ref.: CAC/RCP 1 1969 (rer. 2 - 1985)} Ref.
Codex Alimentarius, vol. 10, 1994.

Portaria n® 368, de 04/09/97 Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas
Préaticas de Elaboracdo para Estabel ecimentos Elaboradores/| ndustrializadores de Alimentos Ministério
da Agriculturae do Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para el aboracdo de Salaminho deverater sido submetida aos processos de
inspecao prescritos no RIISPOA "Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem
Animal" Decreto n° 30.691, de 29/03/1952.

7.2. Critérios Macroscopicos/Microscopicos

O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializacao.



7.3. Critérios Microbiol 6gicos
Aplica-se alegislagdo vigente.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se o regulamento vigente.
9. Rotulagem

Aplica-se o regulamento vigente (Portarian® 371, de 04/09/97 Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil).

10. Métodos de Analises

Instrucdo Normativa n® 20, de 21/07/99 publicada no Diario Oficial da Uni&o, de 09/09/99 Métodos
Analiticos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes Métodos Fisico-Quimicos SDA
Ministério da Agricultura e Abastecimento, Brasil.

AOAC Official Methods of Analysis, 42.1.03, 1995.

11. Amostragem

Seguem-se 0s procedimentos recomendados na norma vigente.

ANEXO VII

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO SALAME TIPO ALEMAO
1. Alcance

1.1. Objetivo

Fixar aidentidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera obedecer o produto carneo
denominado Salame Tipo Alemao.

1.2. Ambito de Aplicag&o

O presente regulamento refere-se ao produto Salame Tipo Alem&o, destinado ao comércio nacional ou
internacional .

2. Descricéo

2.1. Definicéo

Entende-se por Salame Tipo Alem&o, o produto carneo industrializado, elaborado a partir de carne
exclusivamente de suinos, adicionado de toucinho, moidos em granulometriafina (de 3 a6 mm),
embutidos em envoltorio natural ou artificial, curado, fermentado, maturado, defumado ou ndo e

dessecado por tempo indicado pelo processo de fabricagéo.

Nota: A presenca de "mofos’ caracteristicos, € consequéncia natural do seu processo tecnol 6gico de
fabricacéo.

2.2. Classificagédo

Trata-se de um produto curado, fermentado, maturado e dessecado.



2.3. Designagéo (Denominacdo de Venda)

O produto sera designado de Salame Tipo Alemao, seguido de expressdes ou denominagdes que o
caracterizem de acordo com sua apresentacdo para venda.

Exemplos:

Salame Tipo Aleméo Fatiado
Salame Tipo Aleméo em Cubos
Outras

3. Referéncias

ABNT. Associagdo Brasileira de Normas Técnicas. Normas ABNT Plano de amostragem e
procedimento nainspecdo por atributos 03.011, NBR 5426, jan/1985.

AOAC. Association of Official Analytical Chemists. Official methods of analysis: of the AOAC
international ., 42.1.03, 1995.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n°® 368, de 04/09/97. Regulamento
Técnico sobre as Condicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracéo para Estabel ecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Métodos Analiticos Fisico-Quimicos para
Controle de Produtos Cérneos e seus Ingredientes Sal e Salmoura SDA. Instrucéo Normativa n® 20, de
21/07/99, publicada no Dié&rio Oficial da Unido, de 09/09/99. Brasilia: Ministério da Agriculturae do
Abastecimento, 1999.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Plano Nacional de Controle de Residuos em
Produtos de Origem Animal. Instrucdo Normativa n® 42, de 20/12/99. Brasilia: Ministério da Agricultura
e do Abastecimento, 1999.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos. Portarian® 371, de 04/09/97 . Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura. Decreto n° 63.526, de 04/11/68. Brasilia: Ministério da Agricultura,
1968.

BRASIL. Ministério da Agricultura. RIISPOA Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitariade
Produtos de Origem Animal. Decreto n° 30.691, de 29/03/52. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1952.

BRASIL. Ministério da IndUstrica, do Comércio e do Turismo. Portaria INMETRO n° 88, de 24/05/96.
Brasiliaa INMETRO, 1996.

BRASIL. Ministério da Justica. Codigo de Protecdo e Defesa do Consumidor. Lei n° 8.078, de 11/09/90.
Brasilia: Ministério da Justica, Departamento de Protecédo e Defesa do Consumidor, 1997.

BRASIL. Ministério da Salde. Principios Gerais para Estabel ecimento de Critérios e Padroes
Microbioldgicos para Alimentos. Portarian® 451, de 19/09/97, publicada no Diério Oficial da Uni&o, de
02/07/98. Brasilia: Ministério da Saude, 1998.

BRASIL. Ministérios da Salde. Regulamento Técinco de Atribuicdo de Funcdo de Aditivos, e seus
Limites Maximos de Uso para a Categoria8 Carne e Produtos Carneos. Portaria n® 1002/1004, de
11/12/98. Brasilia: Ministério da Salide, 1998.



EUROPEAN COMMUNITIES. European Parlament and Council Directive n°® 95/2/EC, of 20 february
1995. Official Journal of the European Communities. N° L61/1, 18/03/95.

FAO/OMS. Organizacion de las Naciones Unidas parala Agriculturay la Alimentacion. Organizacion
Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carney Productos Carnicos. 22 Ed, v. 10, Roma,1994.

ICMSF. International Commission on Microbiological Specifications for Foods. Compendium of
methods for microbiological examination of foods. ICM SF, 1992.

ICMSF. International Commission on Microbiological Specifications for Foods. Micoorganisms in foods
2. Sampling for microbiologica analysis. Principles and specific applications. University of Toronto
Press, 1986.

MERCOSUL . Mercado Comum do Sul. Resolucéo 91/94. BRASIL. Ministério da Industria, do
Comeércio e do Turismo. Portaria INMETRO n° 74, de 25/05/95. Brasilia: INMETRO, 1995.

MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolugéo do Grupo Mercado Comum (GMC) 36/93 Mercosul,
1993.

4. Composicao e Requisitos

4.1. Composi¢ao

4.1.1. Ingredientes Obrigatérios

Carne de suino

Toucinho

Sal, nitrito e/ou nitrato de sddio e/ou potassio
4.1.2. Ingredientes Opcionais

Leite em po

Acucares

Maltodextrinas

Proteinas | acteas

Aditivos intencionais

Vinho

Condimentos, aromas e especiarias
Substéncias glaceantes (revestimento externo)
4.1.3. Coadjuvantes de tecnologia

Cultivos iniciadores (starters)

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais



4.2.1.1. Textura: Caracteristica
4.2.1.2. Cor: Caracteristica
4.2.1.3. Sabor: Caracteristico
4.2.1.4. Odor: Caracteristico

4.2.2 Caracteristicas Fisico-quimicas

Atividade de &gua Aw (méx.) - 0,92

Umidade (méx.) - 40%
Gordura (méx.) - 35%
Proteina (min.) - 25%

Carboidratos totais (méx.) - 4,0%
Nota:

Redacao dada pelo(a) Instrucéo Normativa n° 55/2003/SDA/MAA.
Redacao(bes) anterior(es):

Redac&o original

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade

4.2.3.1. Tempo de maturagao/dessecacdo

Depende do processo tecnol 6gico empregado

4.2.4. Acondicionamento

O produto devera ser embalado com materiais adequados para as condi¢des de armazenamento e que lhe
confiram uma protecdo apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboragdo
De acordo com alegislacdo vigente
6. Contaminantes

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos
limites estabel ecidos pel o regulamento vigente.

7. Higiene



7.1. Consideracdes Gerais

7.1.1. As préticas de higiene para a elaboracdo do produto estardo de acordo com o estabelecido no
"Cddigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para os Produtos Cérnicos Elaborados®
{(Ref. CAC/RCP 13 - 1976 (rev. 1, 1985)} do "Cddigo Internacional Recomendado de Praticas de
Higiene paraa Carne Fresca" {(CAC/RCP 11 1976 (rev. 1, 1993)}, do "Cddigo Internacional
Recomendado de Préticas Principios Gerais de Higiene dos Alimentos® { (Ref. CAC/RCP 1 - 1969 (rev.
2, 1985)} Ref. Codex Alimentarius, vol. 10,1994,

Portarian® 368, de 04/09/97 Regulamento Técnico sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas
Praticas de Elaboracéo para Estabel ecimentos Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos Ministério
da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para €l aboracdo de Salame tipo Alemao devera ter sido submetida aos processos
de inspecdo prescritos no RIISPOA "Regulamento de Inspecdo Industrial e sanitério de Produtos de
Origem Animal"-Decreto n° 30.691, de 29/03/1952.

7.2. Critérios Macroscopicos/Microscopicos

O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializagéo.

7.3. Critérios Microbiol 6gicos

Aplica-se alegislacdo vigente.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se regulamento vigente.

9. Rotulagem

Aplica-se o Regulamento vigente (Portarian® 371, de 04/09/97 Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil).

10. Métodos de Andlises

Instrucdo Normativa n® 20, de 21/07/99 publicada no Diario Oficial da Uni&o, de 09/09/99 Métodos
Analiticos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes Métodos Fisico-Quimicos SDA -
Ministério da Agricultura e Abastecimento, Brasil.

AOAC Officia Methods of Analysis, 42.1.03,1995.

11. Amostragem

Seguem-se 0s procedimentos recomendados na norma vigente.
ANEXO VIII

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO SALAME TIPO CALABRES
1. Alcance

1.1. objetivo

Fixar aidentidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera obedecer o produto carneo
denominado Salame Tipo Calabres.



1.2. Ambito de Aplicagio

O presente regulamento refere-se ao produto Salame Tipo Calabres, destinados ao comércio nacional ou
internacional .

2. Descricéo

2.1. Definicéo

Entende-se por Salame Tipo Calabres, o produto carneo industrializado, elaborado de carne suina ou
suina e bovina, adicionado de toucinho, moidos em granulometria média entre 10 e 15 mm, adicionado de
ingredientes, embutido em envoltério natural ou artificial, curado, fermentado, maturado e dessecado por

tempo indicado pelo processo de fabricagdo.

Nota 1: A presencade "morfos’ carateristicos, € consequéncia natural do seu processo tecnol 6gico de
fabricagao.

Nota 2: O produto é caracterizado pelo sabor picante e calibre 80 mm.
2.2. Classificacdo

Trata-se de um produto curado, fermentado e dessecado.

2.3 Designagédo (Denominagéo de Venda)

O produto sera designado de Salame Tipo Calabres, seguido de expressdes ou denominagdes que o
caracterizem de acordo com sua apresentacdo para venda.

Exemplo:

- Salame Tipo Calabres Fatiado

- Salame Tipo Calabres em Cubos
- Outros

3. Referéncias

- ABNT. Associagdo Brasileirade Normas Técnicas. Normas ABNT Plano de amostragem e
procedimento nainspecdo por atributos 03.011, NBR 5426, jan/1985.

- AOAC. Association of Official Analytical Chemists. Official methods of analysis: of the AOAC
international ., 42.1.03, 1995.

- BRASIL. Ministério de Agricultura e do Abastecimento. Portaria n® 368, de 04/09/97. Regulamento
Técnico sobre as Condicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracéo para Estabel ecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
1997.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Métodos Analiticos Fisico-quimicos para
Controle de Produtos Cérneos e seus Ingredientes Sal e Salmoura SDA. Instrucéo Normativa n® 20, de
21/07/99, publicada no Diério Oficial da Unido, de 09/09/99. Brasilia: Ministério da Agriculturae do
Abastecimento, 1999.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Plano Nacional de Controle de Residuos em
Produtos de Origem Animal. Instrucdo Normativa n® 42, de 20/12/99. Brasilia: Ministério da Agricultura
e do Abastecimento, 1999.



- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamento. Técnico para Rotulagem de
Alimentos. Portariano. 371 de 04/09/97. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.

- BRASIL. Ministério da Agricultura. Decreto n°. 63.526, de 04/11/68. Brasilia: Ministério da
Agricultura, 1968.

BRASIL, Ministério da Agricultura. RIISPOA - Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal. Decreto n° 30.691, de 29/03/52. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1952.

BRASIL. Ministério da Industria, do Comércio e do Turismo, PortariaINMETRO n° 88, de 24/05/96.
Brasiliaa INMETRO, 1996.

- BRASIL. Ministério da Justica. Cédigo de Protecéo e Defesa do Consumidor. Lei n° 8.078, de 11/09/90.
Brasilias Ministério da Justica, Departamento de Protegdo e Defesa do Consumidor, 1997.

- BRASIL. Ministério da Satde. Principios Gerais para Estabel ecimento de Critérios e Padrdes
Microbiol 6gicos para Alimentos. Portaria n® 451, de 19/09/97, publicada no Diério Oficia da Unio, de
02/07/98. Brasilia: Ministério da Saude, 1998.

- BRASIL. Ministério da Saide. Regulamento Técnico de Atribuicdo de Funcdo de Aditivos, e seus
Limites Méximos de Uso para a Categoria8 Carne e Produtos Carneos. Portaria n® 1002/1004, de
11/12/98, Brasilia: Ministério da Salde, 1998.

- EUROPEAN COMMUNITIES. European Parliament and Council Directive n® 95/2/EC, of 20 february
1995. Official Journal of the European Communities. N° L61/1, 18/03/95.

- FAO/OMS. Organizacion de las Naciones Unidas parala Agriculturay la Alimentacion. Organizacion
Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carney Productos Carnicos. 22 Ed, v, 10, Roma, 1994.

- ICMSF. Internacional Commission on Microbiological Specifications for Foods. Compendium of
methods for microbiological examination of foods. ICM SF, 1992.

- ICMSF. Internacional Commission on Microbiological Specifications for Foods. Microorganismsin
foods 2. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific applications. University of
Toronto Press, 1986

- MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucéo 91/94. BRASIL. Ministério da Industria, do
Comeércio e do Turismo. Portaria INMETRO n° 74, de 25/05/95. Brasilia: INMETRO, 1995.

- MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resoluc&o do Grupo Comum (GMC) 36/93. Mercosul, 1993.
4. Composicéo e Requisitos

4.1. Composi¢ao

4.1.1. Ingredientes Obrigatorios

Carne de Bovina (min. 60%)

Toucinho

Sal, nitrito e/ou nitrato de sddio e/ou potassio

Pimenta calabresa

4.1.2. Ingredientes Opcionais



Leiteem PO

AcUcares

Maltodextrinas

Proteinas | acteas

Aditivos intencionais

Vinho

Condimentos, aromas e especiarias
Substancias glaceantes (revestimento externo)
4.1.3 Coadjuvantes de tecnol ogia Cultivos iniciadores (starters)
4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1. Textura: Caracteristica

4.2.1.2. Cor: Caracteristica

4.2.1.3. Sabor: Caracteristico

4.2.1.4. Odor: Caracteristico

4.2.2 Caracteristicas Fisico-Quimicas

Atividade de agua Aw (max.) - 0,90
Umidade (méx.) - 35%
Gordura (max.) - 35%
Proteina (min.) - 25%
Carboidratos totais (méax.) - 4,0%

Nota:

Redacao dada pelo(a) Instrugéo Normativa n® 55/2003/SDA/MAA.
Redacao(6es) anterior(es):

Redacéo original



4.2.3. Fatores essenciais de qualidade

4.2.3.1. Tempo de maturagao/dessecacdo
Dependente do processo tecnol gico empregado
4.2.4. Acondicionamento

O produto devera ser embalado com materiais adequados para as condi¢des de armazenamento e que lhe
confiram uma protecéo apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboracdo
De acordo com alegislagdo vigente
6. Contaminantes

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos
limites estabel ecidos pel o regulamento vigente.

7. Higiene

7.1. Consideracdes Gerais

7.1.1. As préticas de higiene para a elaboracdo do produto estardo de acordo com o estabelecido no
"Cédigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para os Produtos Cérnicos Elaborados"
{(Ref. CAC/RCP 13 - 1976 (rev. 1, 1985)} do "Cddigo Internacional Recomendado de Préticas de
Higiene paraa Carne Fresca" {(CAC/RCP 11 1976 (rev. 1, 1993)}, do "Cddigo Internacional
Recomendado de Préticas Principios Gerais de Higiene dos Alimentos® { (Ref. CAC/RCP 1 - 1969 (rev.
2, 1985)} Ref. Codex Alimentarius, vol. 10,1994,

Portarian® 368, de 04/09/97 Regulamento Técnico sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas
Praticas de Elaboracéo para Estabel ecimentos Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos Ministério
da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para €l aboracdo de Salame Tipo Calabres deverater sido submetida aos
processos de inspecdo prescricdo no RITSPOA "Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitariade
Produtos de Origem Animal" Decreto n° 30.691, de 29/03/1952.

7.2. Critérios Macroscopicos/Microscopicos

O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializagéo.

7.3. Critérios Microbiol 6gicos

Aplica-se alegislacdo vigente.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se o regulamento vigente.

9. Rotulagem

Aplica-se o regulamento vigente (Portaria n® 371, de 04/09/97 Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil).

10. Métodos de Andlises



Instrugdo Normativa n® 20, de 21/07/99 publicada no Di&rio Oficial da Uni&o, de 09/09/99 Métodos
Analiticos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes Método Fisico-Quimicos SDA -
Ministério da Agricultura e Abastecimento, Brasil.

- AOAC Official Methods of Analysis, 42.1.03.1995.

11. Amostragem

Seguem-se 0s procedimentos recomendados ha horma vigentes.

ANEXO IX

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO SALAME TIPO FRIOLANO
1.Alcance

1.1. objetivo

Fixar aidentidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera obedecer o produto carneo
denominado Salame Tipo Friolano.

1.2. Ambito de Aplicac&o

O presente regulamento refere-se ao produto Salame Tipo Friolano, destinado ao comércio nacional ou
internacional .

2. Descricéo

2.1. Definicéo

Entende-se por Salame Tipo Friolano, o produto carneo industrializado, elaborado exclusivamente de
carnes suinas e toucinho, adicionado de ingredientes, moidos em granulometria média entre 6 e 9 mm,
embutido em envoltoérios naturais ou artificiais, adicionados de ingredientes, curado, defumado ou néo,

fermentado, maturado e dessecado por tempo indicado pelo processo de fabricacao.

Nota: A presencade "morfos' carateristicos, € consequéncia natural do seu processo tecnoldgico de
fabricagao.

2.2. Classificacédo
Trata-se de um produto curado, fermentado e dessecado.
2.3 Designagéo (Denominagéo de Venda)

O produto sera designado de Salame Tipo Friolano, seguido de expressdes ou denominacdes que 0
caracterizem de acordo com sua apresentacdo para venda.

Exemplos:
- Salame Tipo Friolano Fatiado
- Salame Tipo Friolano em Cubos

- Outras
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Microbiol 6gicos para Alimentos. Portaria n® 451, de 19/09/97, publicada no Diério Oficia daUnio, de
02/07/98. Brasilia: Ministério da Salde, 1998.

BRASIL. Ministério da Salde. Regulamento Técnico de Atribuicdo de Funcdo de Aditivos, e seus
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ICMSF. Internacional Commission on Microbiological Specifications for Foods. Microorganismsin
foods 2. Sampling for microbiological analysis. Principles and specific applications. University of
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MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucéo 91/94. BRASIL. Ministério da Industria, do
Comeércio e do Turismo. Portaria INMETRO n° 74, de 25/05/95. Brasilia: INMETRO, 1995.

MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucéo do Grupo Comum (GMC) 36/93. Mercosul, 1993.
4. Composicéo e Requisitos
4.1. Composicao
4.1.1. Ingredientes Obrigatorios
Carne de suino
Toucinho
Sal, nitrito e/ou nitrato de sodio e/ou potassio
4.1.2. Ingredientes Opcionais
Leiteem po
Acucares
Maltodextrinas
Proteinas lacteas
Aditivos intencionais
Vinho
Condimentos, aromas e especiarias
Substéncias glaceantes (revestimento externo)
4.1.3. Coadjuvantes de tecnologia
Cultivosiniciadores (starters)
4.2. Requisitos
4.2.1. Caracteristicas Sensoriais
4.2.1.1. Textura: Caracteristica
4.2.1.2. Cor: Caracteristica
4.2.1.3. Sabor: Caracteristico
4.2.1.4. Odor: Caracteristico
4.2.2 Caracteristicas Fisico-Quimicas
Atividade de dgua Aw (méx.) - 0,90

Umidade (max.) - 35%



Gordura (max.) - 30%

Proteina (min.) - 25%

Carboidratos totais (méx.) - 4,0%

Nota:

Redacéo dada pelo(a) Instrucdo Normativa n° 55/2003/SDA/MAA.
Redacao(0es) anterior(es):

Redacé&o original

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade
4.2.3.1. Tempo de maturagaéo/dessecacdo
Depende do processo tecnol 6gico empregado
4.2.4. Acondicionamento

O produto devera ser embalado com materiais adequados para as condi¢fes de armazenamento e que lhe
confiram uma protecao apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboracéo
De acordo com alegislacéo vigente
6. Contaminantes

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quati dades superiores aos limites
estabel ecidos pel o regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. CondicOes Gerais

7.1.1. Aspréticas de higiene para a elaboragdo do produto estar&o de acordo com o estabelecido no
"Cadigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para os Produtos Carnicos Elaborados’
{(Ref. CAC/RCP 13 - 1976 (rev. 1, 1985)} do "Cddigo Internacional Recomendado de Praticas de
Higiene paraa Carne Fresca' { (CAC/RCP 11 1976 (rev. 1, 1993)}, do "Cddigo Internacional
Recomendado de Préticas Principios Gerais de Higiene dos Alimentos' { (Ref.: CAC/RCP 1 - 19609 (rev.
2,1985)} Ref. Codex Alimentarius, vol. 10,1994,

Portaria n® 368, de 04/09/97 Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas
Praticas de Elaboracdo para Estabel ecimentos Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos Ministério
da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para elaboracdo de Salame tipo Friolano deverater sido submetida aos
processos de inspecdo prescritos no RIISPOA "Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitariade
Produtos de Origem Animal" Decreto n° 30.691, de 29/03/1952.

7.2. Critérios Macroscdpicos/Microscdpicos

O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializacao.

7.3. Critérios Microbiol 6gicos



Aplica-se alegislacdo vigente.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se o regulamento vigente.
9. Rotulagem

Aplica-se o regulamento vigente (Portaria n® 371, de 04/09/97 Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil)

10. Métodos de Analises

Instrucdo Normativa n® 20, de 21/07/99 publicada no Diario Oficial da Uni&o, de 09/09/99 Métodos
Analiticos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes Métodos Fisico-Quimicos SDA
AOAC Officia Methods of Analysis, 42.1.03,1995.

11. Amostragem

Seguem-se 0s procedimentos recomendados na norma vigente.

ANEXO X

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO SALAME TIPO NAPOLITANO
1. Alcance

1.1. Objetivo

Fixar aidentidade e as caracteristicas minimas de qualidade que deveré obedecer o produto carneo
denominado Salame Tipo Napolitano.

1.2. Ambito de Aplicac&o

O presente regulamento refere-se ao produto Salame Tipo Napolitano, destinado ao comércio naciona ou
internacional .

2. Descricéo

2.1. Definicéo

Entende-se por Salame Tipo Napolitano, o produto carneo industrializado, elaborado a partir de carnes
suinas ou suinas e bovinas, adicionado de toucinho, ingredientes, moidos em granulometria grossa (de 8 a
12 mm), pimenta do reino quebrada ou em gréos, alho, embutido em envoltdrio natural ou artificial,
curado, fermentado, maturado, defumado ou n&o e dessecado por tempo indicado pelo processo de
fabricagéo.

Nota: A presencade "mofos’ caracteristicos, € conseqiiéncia natural do seu processo tecnol 6gico de
fabricacéo

2.2. Classificacdo
Trata-se de um produto curado, fermentado, maturado e dessecado.

2.3. Designagéo (Denominacdo de Venda)



O produto sera designado de Salame Tipo Napolitano, seguido de expressdes que o caracterizem:
Salame Tipo Napolitano Fatiado

Salame Tipo Napolitano em Cubos

Outras

3. Referéncias

ABNT. Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. Normas ABNT Plano de amostragem e
procedimento nainspecao por atributos 03.011. NBR 5426, jan/1985.

AOAC. Association of Official Analytical Chemists. Official methods of analysis. of the ACAC
internacional ., 42.1.03,1995.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n® 368, de 04/09/97. Regulamento
Técnico sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas de Elaboracéo para Estabel ecimentos
Elaboradores/I ndustrializadores de Alimentos. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
1997.

BRASIL Ministério da Agriculturae do Abastecimento. Métodos Analiticos Fisico-Quimicos para
Controle de Produtos Cérneos e seus Ingredientes Sal e Salmoura SDA. Instrucdo Normativa n® 20, de
21/07/99, publicada no Diério Oficial da Unido, de 09/09/99. Brasilia: Ministério da Agricultura e do
Abastecimento. 1999.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Plano Nacional de Controle de Residuos em
Produtos de Origem Animal. Instrucdo Normativa n® 42, de 20/12/99. Brasilia: Ministério da Agricultura
e do Abastecimento, 1999.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos. Portarian® 371, 04/09/97. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura. Decreto n° 63.526, de 04/11/68. Brasilia. Ministério da Agricultura,
1968.

BRASIL. Ministério da Agricultura RIISPOA Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitariade
Produtos de Origem Animal. Decreto n° 30.691, de 29/03/52. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1952.

BRASIL. Ministério da Industria, do Comércio e do Turismo. PortariaINMETRO n° 88, de 24/05/96.
Brasiliaa INMETRO, 1996.

BRASIL. Ministério da Justica. Codigo de Protegdo e Defesa do Consumidor. Lei n° 8.078, de 11/09/90.
Brasilias Ministério da Justica, Departamento de Protegcdo e Defesa do Consumidor, 1997.

BRASIL. Ministério da Salde. Principios Gerais para Estabel ecimento de Critérios e Padrdes
Microbiol 6gicos para Alimentos. Portaria n® 451. de 19/09/97, publicada no Diario Oficial da Uni&o, de
02/07/98. Brasilia. Ministério da Salde, 1998.

BRASIL. Ministério da Salde. Regulamento Técnico de Atribuicdo de Funcdo de Aditivos, e seus
Limites Maximos de Uso para a Categoria8 Carne e Produtos Carneos. Portaria n® 1002/1004, de
11/12/98. Brasilia: Ministério da Salide, 1998.

EUROPEAN COMMUNITIES. European Parliament and Council Directive n° 95/2/EC, of 20 february
1995. Official Journal of the European Communites. N° L61/1,18/03/95.

FAO/OMS. Organizacion de las Naciones Unidas parala Agriculruray la Alimentacion. Organizacion



Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carney Productos Carnicos. 22 Ed, v, 10, Roma, 1994.

ICMSF. Internacional Commission on Microbiological Specifications for Foods. Compendium of
methods for microbiological examination of foods. ICM SF. 1992.

ICMSF. International Commission on Microbiological Specifications for Foods. Micoorganisms in foods
2. Sampling for microbiologica analysis. Principles and specific applications. University of Toronto
Press, 1986.

MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucéo 91/94. BRASIL. Ministério da Industria, do
Comércio edo Turismo. Portaria INMETRO n° 74, 25/05/95. Brasilia: INMETRO, 1995.

MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolugéo do Grupo Mercado Comum (GMC) 36/93. Mercosul,
1993.

4. Composicao e Requisitos

4.1. Composi¢ao

4.1.1. Ingredientes Obrigatérios

Carne de suino (minimo de 60%)

Toucinho

Pimenta do reino

Alho

Sal e nitrito e/ou nitrato de sddio e/ou potassio
4.1.2. Ingredientes Opcionais

Carne bovina

Leiteem po

AcUcares

Maltodextrinas

Proteinas lacteas

Aditivos internacionais

Vinho

Condimentos, aromas e especiarias
Substéncias glaceantes (revestimento externo)
4.1.3. Coadjuvantes de tecnologia
Cultivosiniciadores (startes)

4.2. Requisitos



4.2.1. Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1. Textura: Caracteristica

4.2.1.2. Cor: Caracteristica

4.2.1.3. Sabor: Caracteristico

4.2.1.4. Odor: Caracteristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas
Atividade de &gua Aw (max.) - 0,91
Umidade (max.) - 35%

Gordura (max.) - 35%

Proteina (mix.) - 23%

Carboidratos totais (méx.) - 4,0%

Nota:

Redacéo dada pelo(a) Instrucdo Normativa n® 55/2003/SDA/MAA.
Redacao(0es) anterior(es):

Redacé&o original

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade
4.2.3.1. Tempo de maturagao/dessecacdo
Depende do processo tecndl 6gico empregado
4.2.4. Formae Peso: Variaves

4.2.5. Acondicionamento

O produto devera ser embalado com materiai s adequados para as condi¢fes de armazenamento e que lhe
confiram uma protecéo apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboracdo
De acordo com alegislacdo vigente
6. Contaminantes

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos
limites estabel ecidos pel o regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. Consideragdes Gerais

7.1.1. Aspréticas de higiene para a elaboracéo do produto estaréo de acordo com o estabelecido no
"Cédigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para os Produtos Cérnicos Elaborados"



{(Ref. CAC/RCP 13 1976 (rer. 1, 1985)} do "Cadigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene
paraaCarne Fresca' { (CAC/RCP 11 1976 (rer. 1,1993)}, do Cédigo Internacional Recomendado de
Praticas Principios Gerais de Higiene dos Alimentos”’ {(Ref: CAC/RCP 1 1969 (rer. 2 1985)} Ref.
Codex Alimentarius, vol. 10, 1994.

Portarian® 368, de 04/09/97 Regulamento Técnico sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas
Praticas de Elaboracéo para Estabel ecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos-Ministério
da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para el aboracdo de Salame Tipo Napolitano deverater sido submetida aos
processos de inspecdo prescritos no RIISPOA "Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitéria de
Produtos de Origem Animal" Decreto n° 30.691, de 29/03/1952.

7.2. Critérios Macroscopi cos/mi croscopi cos

O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializagéo.

7.3. Critérios Microbiol 6gicos

Aplica-se alegislacdo vigente

8. Pesos e Medidas

Aplica-se o regulamento vigente

9. Rotulagem

Aplica-se o regulamento vigente (Portaria n® 371, de 04/09/97 Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil).

10. Métodos de Andlises

- Instrucéo Normativa n® 20, de 21.07.99, publicada no Diério Oficia daUni&o, de 09.09.99 Métodos
Analiticos Fisico-Quimicos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes Sal e Salmora

SDA Ministério da Agricultura e Abastecimento, Brasil. AOAC Official Methods of Analysis,
42.1.03,1995.

11. Amostragem
Seguem-se 0s procedimentos recomendados na norma vigente.
ANEXO XI

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO SALAME TIPO
HAMBURGUES

1. Alcance
1.1. Objetivo

Fixar aidentidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera obedecer o produto carneo
denominado Salame Tipo Hamburgues

1.2. Ambito de Aplicacéo

O presente regulamento refere-se ap produto Salame Tipo Hamburgués, destinado ao comércio nacional



ou internacional .

2. Descricéo

2.1. Definicéo

Entende-se por Salame Tipo Hamburgues, o produto carneo industrializado, elaborado de carnes suinas
ou suinas e bovinas, adicionado de ingredientes, com granulometria média entre 3 e 6 mm embutido em
envoltorios naturais ou artificiais, curado, defumado,fermentado, maturado, e dessecado por tempo

indicado pelo processo de fabricacéo.

Nota: A presenca de "mofos’ caracteristicos, € consequéncia natural do seu processo tecnol 6gico de
fabricacdo.

2.2. Classificacéo
Trata-se de um produto curado, defumado, fermentado, maturado e dessecado.
2.3. Designagao (Denominacéo de Venda)

O produto sera designado de Salame Tipo Hamburgues, seguido de expressdes ou denominagdes que o
caracterizem de acordo com sua apresentacdo para venda.

Exemplos:
Salame Tipo Hamburgues Fatiado
Salame Tipo Hamburgues em Cubos
Outras
3. Referéncias

ABNT. Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. Normas ABNT Plano de amostragem e
procedimento nainspecao por atributos 03.011, NBR 5426, jan/1985.

AOAC. Association of Official Analytical Chemists. Official methods of analysis: of the AOAC
international ., 42.1.03,1995.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n°® 368, de 04/09/97. Regulamento
Técnico sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracéo para Estabel ecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Métodos Analiticos Fisico-Quimicos para
Controle de Produtos Cérneos e seus Ingredientes Sal e Salmoura SDA. Instrucéo Normativa n® 20, de
21/07/99, publicada no Dié&rio Oficial da Unido, de 09/09/99. Brasilia: Ministério da Agriculturae do
Abastecimento, 1999.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Plano Nacional de Controle de Residuos em
Produtos de Origem Animal. Instrucdo Normativa n® 42, de 20/12/99. Brasilia: Ministério da Agricultura
e do Abastecimento, 1999.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos. Portarian® 371, 04/09/97. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura. Decreto n°® 63.526, de 04/11/68. Brasilia. Ministério da Agricultura,



1968.

BRASIL. Ministério da Agricultura. RIISPOA Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitéria de
Produtos de Origem Animal. Decreto n° 30.691, de 29/03/52. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1952.

BRASIL. Ministério da Industria, do Comércio e do Turismo. PortariaINMETRO n° 88, de 24/05/96.
Brasiliaa INMETRO, 1996.

BRASIL. Ministério da Justica. Cédigo de Protecéo e Defesa do Consumidor. Lei n°® 8.078, de 11/09/90.
Brasilia: Ministério da Justica, Departamento de Protecéo e Defesa do Consumidor, 1997.

BRASIL. Ministério da Salde. Principios Gerais para Estabel ecimento de Critérios e Padroes
Microbiol 6gicos para Alimentos. Portaria n® 451, de 19/09/97, publicada no Diério Oficia da Unio, de
02/07/98. Brasilia: Ministério da Salde, 1998.

BRASIL. Ministério da Saide. Regulamento Técnico de Atribuicdo de Funcdo de Aditivos, e seus
Limites Méximos de Uso para a Categoria8 Carne e Produtos Carneos. Portaria n® 1002/1004, de
11/12/98. Brasilia: Ministério da Salde, 1998.

EUROPEAN COMMUNITIES. European Parliament and Council Directive n® 95/2/EC, of 20 february
1995. Official Journal of the European Communities. N° L61/1,18/03/95.

FAO/OMS. Organizacion de las Naciones Unidas parala Agriculruray la Alimentacion. Organizacion
Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carne'y Productos Carnicos. 22 Ed, v, 10, Roma, 1994.

ICMSF. Internacional Commission on Microbiological Specifications for Foods. Compendium of
methods for microbiological examination of foods. ICM SF, 1992.

ICMSF. International Commission on Microbiological Specifications for Foods. Microorganismsin
foods 2. Sampling for microbiological analysis. Principles and specific applications. University of
Toronto Press, 1986.

MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucéo 91/94. BRASIL. Ministério dalndustria, do
Comércio edo Turismo. Portaria INMETRO n° 74, 25/05/95. Brasilia: INMETRO, 1995.

MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolugéo do Grupo Mercado Comum (GMC) 36/93. Mercosul,
1993.

4. Composicéo e Requisitos

4.1. Composi¢ao

4.1.1. Ingredientes Obrigatérios

Carne de Suino (minimo 50%)

Toucinho

Sal, nitrito e/ou nitrato de sodio e/ou potéssio
4.1.2. Ingredientes Opcionais

Carne Bovina

Leite em pd

AcUcares



Maltodextrinas

Proteinas |acteas

Aditivos internacionais

Vinho

Condimentos, aromas e especiarias
Substéncias glaceantes (revestimento externo)
4.1.3. Coadjuvantes de tecnologia

Cultivos iniciadores (starters)

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1. Textura: Caracteristica

4.2.1.2. Cor: Caracteristica

4.2.1.3. Sabor: Caracteristico

4.2.1.4. Odor: Caracteristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas
Atividade de agua Aw (max.) - 0,92
Umidade (max.) - 40%

Gordura (max.) - 35%

Proteina (min.) - 23%

Carboidratos totais (max.) - 4,0%

Nota:

Redacéo dada pelo(a) Instrucdo Normativa n° 55/2003/SDA/MAA.
Redacao(bes) anterior(es):

Redac&o original

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade
4.2.3.1. Tempo de maturagao/dessecacdo
Depende do processo tecndl 6gico empregado
4.2.4. Acondicionamento

O produto devera ser embalado com materiais adequados para as condi¢des de armazenamento e que lhe



confiram uma protecao apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboracdo
De acordo com alegislacéo vigente

6. Contaminantes

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos
limites estabel ecidos pel o regulamento vigente.

7. Higiene

7.1. Consideragdes Gerais

7.1.1. Aspréticas de higiene para a elaboracéo do produto estaréo de acordo com o estabelecido no
"Caodigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para os Produtos Carnicos Elaborados’
{(Ref. CAC/RCP 13 1976 (rer. 1, 1985)} do "Cadigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene
paraaCarne Fresca' { (CAC/RCP 11 1976 (ver. 1,1993)}, do "Cddigo Internacional Recomendado de
Praticas Principios Gerais de Higiene dos Alimentos' { (Ref. CAC/RCP 1 1969 (rer. 2 1985)} Ref.
Codex Alimentarius, vol. 10, 1994.

Portarian® 368, de 04/09/97 Regulamento Técnico sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas
Praticas de Elaboracdo para Estabel ecimentos Elaboradores/| ndustrializadores de Alimentos - Ministério
da Agriculturae do Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para elaboracdo de Salame Hamburgues deverater sido submetida aos
processos de inspegdo prescritos no RIISPOA "Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitéria de
Produtos de Origem Animal" Decreto n° 30.691, de 29/03/1952.

7.2. Critérios Macroscopicos/Microscopicos

O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializagéo.

7.3. Critérios Microbiol 6gicos

Aplica-se alegislagcdo vigente

8. Pesos e Medidas

Aplica-se o regulamento vigente

9. Rotulagem

Aplica-se o regulamento vigente (Portaria n® 371, de 04/09/97 Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil).

10. Métodos de Andlises

Instrucdo Normativa n® 20, de 21/07/99, publicada no Diario Oficial da Uni&o, de 09/09/99 M étodos
Analiticos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes Métodos Fisico-Quimicos DAS
Minsitério da Agricultura e Abastecimento, Brasil.

AOAC Official Methods of Analysis, 42.1.03,1995.

11. Amostragem



Seguem-se 0s procedimentos recomendados na horma vigente.

ANEXO XI1

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO SALAME TIPO ITALIANO
1. Alcance

1.1. Objetivo

Fixar aidentidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera obedecer o produto carneo
denominado Salame Tipo Itaiano.

1.2. Ambito de Aplicagio

O presente regulamento refere-se ao produto Salame Tipo Italiano, destinado ao comércio nacional ou
internacional .

2. Descricéo

2.1. Definigéo

Entende-se por Salame Tipo Italiano, o produto carneo industrializado, elaborado de carnes suinas ou
suinas e bovinas, toucinho, adicionado de ingredientes, moidos em granulometria média entre 6 e 9 mm,
embutidos em envoltorios naturais ou artificias, curado, defumado ou ndo, fermentado, maturado e

dessecado por tempo indicado pelo processo de fabricagéo.

Nota: A presencade "mofos" caracteristicos, € consequéncia natural do seu processo tecnol 6gico de
fabricacéo.

2.2. Classificagéo
Trata-se de um produto curado, fermentado, maturado e dessecado.
2.3. Designacéo (Denominacao de Venda)

O produto sera designado de Salame Tipo Italiano, seguido de expressdes ou denominagdes que o
caracterizem de acordo com sua apresentacdo para venda.

Exemplo:
Salame Tipo Italiano Fatiado
Salame Tipo Italiano em Cubos
Outras
3. Referéncias

ABNT. Associagéo Brasileirade Normas Técnicas, Normas ABNT Plano de amostragem e
procedimento nainspecao por atributos 03.011, NBR 5426, jan/1985.

AOAC. Association of Official Analytical Chemists. Official methods of analysis. of the ACAC
international ., 42.1.03,1995.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n® 368, de 04/09/97. Regulamento
Técnico sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas de Elaboracéo para Estabel ecimentos



Elaboradores/I ndustrializadores de Alimentos. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Métodos Analiticos Fisico-Quimicos para
Controle de Produtos Cérneos e seus Ingredientes Sal e Salmoura SDA. Instru¢gdo Normativa n® 20, de
21/07/99, publicada no Di&rio Oficial da Unido, de 09/09/99. Brasilia: Ministério da Agriculturae do
Abastecimento, 1999.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento Plano Nacional de Controle de Residuos em
Produtos de Origem Animal. Instrucdo Normativa n® 42, de 20/12/99. Brasilia: Ministério da Agricultura
e do Abastecimento, 1999.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos. Portarian® 371, 04/09/97. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura. Decreto n° 63.526, de 04/11/68. Brasilia: Ministério da Agricultura,
1968.

BRASIL. Ministério da Agricultura. RIISPOA Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitéria de
Produtos de Origem Animal. Decreto n° 30.691, de 29/03/52. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1952.

BRASIL. Ministério da Industria, do Comércio e do Turismo. PortariaINMETRO n° 88, de 24/05/96.
Brasiliae INMETRO, 1996.

BRASIL. Ministério da Justica. Cédigo de Protecéo e Defesa do Consumidor. Lei n° 8.078, de 11/09/90.
Brasilias Ministério da Justica, Departamento de Protecdo e Defesa do Consumidor, 1997.

BRASIL. Ministério da Salde. Principios Gerais para Estabel ecimento de Critérios e Padrdes
Microbiol 6gicos para Alimentos. Portaria n® 451, de 19/09/97, publicada no Diério Oficial da Unido, de
02/07/98. Brasilia: Ministério da Saude, 1998.

BRASIL. Ministério da Salde. Regulamento Técnico de Atribui¢do de Funcdo de Aditivos, e seus
Limites Méximos de Uso para a Categoria8 Carne e Produtos Carneos. Portaria n® 1002/1004, de
11/12/98. Brasilia: Ministério da Salde, 1998.

EUROPEAN COMMUNITIES. European Parliament and Council Directive n® 95/2/EC, of 20 february
1995. Official Journal of the European Communities. N° L61/1,18/03/95.

FAO/OMS. Organizacion de las Naciones Unidas parala Agriculturay la Alimentacion. Organizacion
Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carney Productos Carnicos. 22 Ed, v, 10, Roma, 1994.

ICMSF. Internacional Commission on Microbiological Specifications for Foods. Compendium of
methods for microbiological examination of foods. ICM SF, 1992.

ICMSF. International Commission on Microbiological Specifications for Foods. Micoorganisms in foods
2. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific applications University of Toronto
Press, 1986.

MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucéo 91/94. BRASIL. Ministério da Industria, do
Comeércio e do Turismo. Portaria INMETRO n° 74, 25/05/95. Brasilia: INMETRO, 1995.

MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolugéo do Grupo Mercado Comum (GMC) 36/93. Mercosul,
1993.

4. Composicao e Requisitos

4.1. Composi¢ao



4.1.1. Ingredientes Obrigatorios
Carne de Suino (min. 60%)

Toucinho

Sal, nitrito e/ou nitrato de sddio e/ou potassio
4.1.2. Ingredientes Opcionais

Carne bovina

Leiteem po

AcUcares

Maltodextrinas

Proteinas | acteas

Aditivos intencionais

Vinho

Condimentos, aromas e especiarias
Substéncias glaceantes (revestimento externo)
4.1.3. Coadjuvantes de tecnologia
Cultivos iniciadores (starters)

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais
4.2.1.1. Textura: Caracteristica
4.2.1.2. Cor: Caracteristica

4.2.1.3. Sabor: Caracteristico

4.2.1.4. Odor: Caracteristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas
Atividade de agua Aw (max.) - 0,90
Umidade (max.) - 35%

Gordura (max.) - 32%

Proteina (min.) - 25%

Carboidratostotais (max.) - 4,0%



Nota:

Redacéo dada pelo(a) Instrucéo Normativa n° 55/2003/SDA/MAA.
Redacao(0es) anterior(es):

Redacao original

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade

4.2.3.1. Tempo de maturagao/dessecacdo

Depende do processo tecnol 6gico empregado

4.2.4. Acondicionamento

O produto devera ser embalado com materiai s adequados para as condi¢fes de armazenamento e que lhe
confiram uma protecdo apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboragdo
De acordo com alegislacéo vigente
6. Contaminantes

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quanti dades superiores aos
limites estabel ecidos pel o regulamento vigente.

7. Higiene

7.1. Consideracdes Gerais

7.1.1. As préticas de higiene para a elaboracdo do produto estaréo de acordo com o estabelecido no { (Ref.
CAC/RCP 13 1976 (rer. 1, 1985)} do "Cddigo Internacional Recomendado de Préaticas de Higiene paraa
Carne Fresca' { (CAC/RCP 11 1976 (rer. 1,1993)}, do "Cddigo Internacional Recomendado de Praticas
Principios Gerais de Higiene dos Alimentos' { (Ref. CAC/RCP 1 1969 (rer. 2 1985)} Ref. Codex
Alimentarius, vol. 10, 1994.

Portaria n® 368, de 04/09/97 Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitérias e de Boas
Praticas de Elaboracéo para Estabel ecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos - Ministério
da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para el aboracdo de Salame Italiano deverater sido submetida aos processos de
inspecdo prescritos no RIISPOA "Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem
Animal" Decreto n° 30.691, de 29/03/1952.

7.2. Critérios Macroscdpicos/Microscopicos

O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializagéo.

7.3. Critérios Microbiol 6gicos

Aplica-se alegislacdo vigente

8. Pesos e Medidas

Aplica-se o regulamento vigente



9. Rotulagem

Aplica-se o regulamento vigente (Portaria n® 371, de 04/09/97 Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil).

10. Métodos de Andlises

Instrucdo Normativa n® 20, de 21/07/99 publicada no Diario Oficial da Uni&o, de 09/09/99 - Métodos
Analiticos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes - M étodos Fisico-Quimicos DAS
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

AOAC Official Methods of Analysis, 42.1.03, 1995.

11. Amostragem

Seguem-se 0s procedimentos recomendados na norma vigente.
ANEXO XIlI

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO SALAME TIPO MILANO
1. Alcance

1.1. Objetivo

Fixar aidentidade e as caracteristicas minimas de qualidade que deveré obedecer o produto carneo
denominado Salame Tipo Milano.

1.2. Ambito de Aplicac&o

O presente regulamento refere-se ao produto Salame Tipo Milano, destinado ao comércio nacional ou
internacional .

2. Descricdo

2.1. Definicéo

Entende-se por Salame Tipo Milano, o produto carneo industrializado, elaborado de carnes suinas ou
suinas e bovinas, toucinho, adicionado de ingredientes, com granulometria média entre 3 e 6 mm,
embutido em envoltoérios naturais ou artificias, curado, defumado ou ndo, fermentado, maturado e

dessecado por tempo indicado pelo processo de fabricacéo.

Nota: A presenca de "mofos" caracteristicos, € consequéncia natural do seu processo tecnol 6gico de
fabricagao.

2.3. Classificacéo
Trata-se de um produto curado, fermentado, maturado e dessecado.
2.2. Designagéo (Denominacdo de Venda)

O produto sera designado de Salame Tipo Milano, seguido de expressdes ou denominagdes que o
caracterizem de acordo com sua apresentacdo para venda.

Exemplo:

Salame Tipo Milano Fatiado



Salame Tipo Milano em Cubos
Outras
3. Referéncias

ABNT. Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. Normas ABNT Plano de amostragem e
procedimento nainspecao por atributos 03.011, NBR 5426, jan/1985.

AOAC. Association of Official Analytical Chemists. Official methods of analysis. of the AOAC
international ., 42.1.03,1995.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n® 368, de 04/09/97. Regulamento
Técnico sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas de Elaboracéo para Estabel ecimentos
Elaboradores/I ndustrializadores de Alimentos. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Métodos Analiticos Fisico-quimicos para
Controle de Produtos Cérneos e seus Ingredientes Sal e Salmoura SDA. Instru¢do Normativa n® 20, de
21/07/99, publicada no Dié&rio Oficial da Unido, de 09/09/99. Brasilia: Ministério da Agriculturae do
Abastecimento, 1999.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Plano Nacional de Controle de Residuos em
Produtos de Origem Animal. Instrucdo Normativa n® 42, de 20/12/99. Brasilia: Ministério da Agricultura
e do Abastecimento, 1999.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos. Portarian® 371, 04/09/97. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura. Decreto n°® 63.526, de 04/11/68. Brasilia: Ministério da Agricultura,
1968.

BRASIL. Ministério da Agricultura. RIISPOA Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitéria de
Produtos de Origem Animal. Decreto n° 30.691, de 29/03/52. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1952.

BRASIL. Ministério da Industria, do Comércio e do Turismo. PortariaINMETRO n° 88, de 24/05/96.
Brasiliaa INMETRO, 1996.

BRASIL. Ministério da Justica. Cédigo de Protecdo e Defesa do Consumidor. Lei n° 8.078, de 11/09/90.
Brasilias Ministério da Justica, Departamento de Protecdo e Defesa do Consumidor, 1997.

BRASIL. Ministério da Salde. Principios Gerais para Estabel ecimento de Critérios e Padroes
Microbiol 6gicos para Alimentos. Portaria n® 451, de 19/09/97, publicada no Diario Oficial daUnido, de
02/07/98. Brasilia: Ministério da Saude, 1998.

BRASIL. Ministério da Salde. Regulamento Técnico de Atribui¢do de Funcdo de Aditivos, e seus
Limites Méximos de Uso para a Categoria8 Carne e Produtos Carneos. Portaria n® 1002/1004, de
11/12/98. Brasilia: Ministério da Salde, 1998.

EUROPEAN COMMUNITIES. European Parliament and Council Directive n°® 95/2/EC, of 20 february
1995. Official Journal of the European Communities. N° L61/1,18/03/95.

FAO/OMS. Organizacion de las Naciones Unidas parala Agriculturay la Alimentacion. Organizacion
Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carney Productos Carnicos. 22 Ed, v. 10, Roma, 1994.

ICMSF. International Commission on Microbiological Specifications for Foods. Compendium of



methods for microbiological examination of foods. ICM SF, 1992.

ICMSF. International Commission on Microbiological Specifications for Foods. Micoorganisms in foods
2. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific applications University of Toronto
Press, 1986.

MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucéo 91/94. Ministério da Industria, do Comércio e do
Turismo. Portaria INMETRO n° 74, de 25/05/95. Brasiliae INMETRO, 1995.

MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucéo do Grupo Mercado Comum (GMC) 36/93. Mercosul,
1993.

4. Composi¢ao e Requisitos

4.1. Composicao

4.1.1. Ingredientes Obrigatorios
Carne de Suino (min. 60%)
Toucinho

Sal, nitrito e/ou nitrato de sodio e/ou potassio
4.1.2. Ingredientes Opcionais
Carne bovina

Leiteem po

AcUcares

Maltodextrinas

Proteinas lacteas

Aditivos intencionais

Vinho

Condimentos, aromas e especiarias
Substancias glaceantes (revestimento externo)
4.1.3. Coadjuvantes de tecnologia
Cultivos iniciadores (starters)

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais
4.2.1.1. Textura: Caracteristica
4.2.1.2. Cor: Caracteristica

4.2.1.3. Sabor: Caracteristico



4.2.1.4. Odor: Caracteristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas
Atividade de &gua Aw (méx.) 0,90
Umidade (méax.) 35%

Gordura (max.) 35%

Proteina (min.) 23%

Carboidratos totais (max.) - 4,0%

Nota:

Redacéo dada pelo(a) Instrucéo Normativa n® 55/2003/SDA/MAA.
Redacao(0es) anterior(es):

Redacé&o original

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade
4.2.3.1. Tempo de maturag&o/dessecacao
Depende do processo tecnol 6gico empregado
4.2.4. Acondicionamento

O produto devera ser embalado com materiai s adequados para as condi¢fes de armazenamento e que lhe
confiram uma protecao apropriada

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboracdo
De acordo com alegislacéo vigente
6. Contaminantes

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos
limites estabel ecidos pel o regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. ConsideragOes Gerais

7.1.1. Aspréticas de higiene para a elaboracéo do produto estaréo de acordo com o estabelecido no
"Caodigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para os Produtos Carnicos Elaborados’
{(Ref. CAC/RCP 13 1976 (rer. 1, 1985)} do "Cadigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene
paraaCarne Fresca' { (CAC/RCP 11 1976 (rer. 1,1993)}, do "Cddigo Internacional Recomendado de
Praticas Principios Gerais de Higiene dos Alimentos' { (Ref.: CAC/RCP 1 1969 (rer. 2 1985)} Ref.
Codex Alimentarius, vol. 10, 1994.

Portaria n® 368, de 04/09/97 Regulamento Técnico sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas
Préaticas de Elaboracdo para Estabel ecimentos Elaboradores/| ndustrializadores de Alimentos Ministério
daAgriculturae do Abastecimento, Brasil.



7.1.2. Toda a carne usada para el aboragdo do Salame tipo Milano deverater sido submetida aos processos
de inspecdo prescritos no RIISPOA "Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal" Decreto n°® 30.691, de 29/03/1952.

7.2. Critérios Macroscdpicos/Microscdpicos

O produto néo devera conter estranhos ao processo de industrializagéo.

7.3. Critérios Microbiol 6gicos

Aplica-se alegislagdo vigente.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se o regulamento vigente.

9. Rotulagem

Aplica-se o regulamento vigente (Portarian® 371, de 04/09/97 Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil).

10. Métodos de Analises

Instrugdo Normativa n® 20, de 21.07.99, publicada no Diario Oficial da Uni&o, de 09.09.99 Métodos
Analiticos Fisico-Quimicos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes Sal e Salmoura SDA
Ministério da Agricultura e Abastecimento, Brasil.

- AOAC Official Methods of Analysis, 42.1.03, 1995.

11. Amostragem

Seguem-se 0s procedimentos recomendados na norma vigente.

ANEXO X1V

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DA LINGUICA COLONIAL

1. Alcance

1.1 Objetivo

Fixar aidentidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera obedecer o produto carneo
denominado Linguica Colonial.

1.2. Ambito de Aplicacio

O presente regulamento refere-se ao produto Linguica Colonial, destinado ao comércio nacional ou
internacional .

2. Descricéo

2.1. Definicéo

Entende-se por Linguica Colonial, o produto carneo industrializado, elaborado exclusivamente a partir de
carnes suinas, adicionado de toucinho, ingredientes, moido em granulometria variavel, embutidaem

envoltorio natural, curado, que sofre um processo rgpido de fermentacéo, defumado e dessecado por
tempo indicado pelo processo de fabricacéo.



Nota: A presenca de "mofos’ caracteristicos, € consequéncia natural do seu processo tecnol 6gico de
fabricacéo.

2.2. Classificacdo
Trata-se de um produto curado, defumado e dessecado.
2.3. Designagao (Denominacéo de Venda)

O produto sera designado de Linguica Colonial, seguido de expressdes ou denominacdes que o
caracterizem de acordo com sua apresentacdo para venda.

3. Referéncias

- ABNT. Associagdo Brasileirade Normas Técnicas. Normas ABNT Plano de amostragem e
procedimento nainspecdo por atributos 03.011, NBR 5426, jan/1985.

- AOAC. Association of Official Analytical Chemists. Official methods of analysis: of the AOAC
international ., 42.1.03, 1995.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n® 368, de 04/09/97. Regulamento
Técnico sobre Condicgdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Préticas de Elaboracdo para Estabel ecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
1997.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Métodos Analiticos Fisico-quimicos para
Controle de Produtos Cérneos e seu Ingredientes Sal e Salmoura SDA. Instrucéo Normativa n® 20, de
21/07/99, publicada no Di&rio Oficial da Unido, de 09/09/99. Brasilia: Ministério da Agriculturae do
Abastecimento, 1999.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Plano Nacional de Controle de Residuos em
Produtos de Origem Animal. Instrucdo Normativa n® 42, de 20/12/99. Brasilia: Ministério da Agricultura
e do Abastecimento., 1999.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos. Portarian® 371, de 04/09/97. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.

- BRASIL. Ministério da Agricultura. Decreto n° 63.526, de 04/11/68. Brasilia: Ministério da Agricultura,
1968.

- BRASIL. Ministério da Agricultura. RIISPOA Regulamento da Inspecéo e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal. Decreto n° 30.691, de 29/03/52. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1952.

- BRASIL. Ministério da Industria, do Comércio e do Turismo. Portaria INMETRO n° 88, de 24/05/96.
Brasiliaa INMETRO, 1996.

- BRASIL. Ministério da Justica. Codigo de Protecéo e Defesa do Consumidor. Lei n° 8.078, de 11/09/90.
Brasilia: Ministério da Justica, Departamento de Protecéo e Defesa do Consumidor, 1997.

- BRASIL. Ministério da Salde. Principios Gerais para Estabel ecimento de Critérios e Padrdes
Microbiol 6gicos para Alimentos. Portaria n® 451, de 19/09/97, publicada no Diério Oficial daUni&o, de
02/07/98. Brasilia: Ministério da Saude, 1998.

- BRASIL. Ministério da Saide. Regulamento Técnico de Atribuicdo de Fungdo de Aditivos, e seus
Limites Méximos de Uso para a Categoria8 Carne e Produtos Carneos. Portaria n® 1002/1004, de
11/12/98. Brasilia: Ministério da Salde, 1998.



- EUROPEAN COMMUNITIES. European Parliament and Council Directive n® 95/2/EC, of 20 february
1995. Official Journal of the European Communities. N° L61/1, 18/03/95.

- FAO/OMS. Organizacion de las Naciones Unidas parala Agriculturay la Alimentacion. Organizacion
Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carney Productos Carnicos. 22 Ed, v. 10, Roma, 1994.

- ICMSF. Internacional Commission on Microbiological Specifications for Foods. Compendium of
methods for microbiological examination of foods. ICM SF, 1992.

- ICMSF. Internacional Commission on Microbiological Specifications for Foods. Micoorganismsin
foods 2. Sampling for microbiological analysis. Principles and specific applications. University of
Toronto Press, 1986.

- MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucéo 91/94. BRASIL. Ministério da Industria, do
Comeércio e do Turismo. Portaria INMETRO n° 74, 25/05/95. Brasilia: INMETRO, 1995.

- MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolug&o do Grupo Mercado Comum (GMC) 36/93.
Mercosul, 1993.

4. Composicéo e Requisitos

4.1. Composi¢ao

4.1.1. Ingredientes Obrigatérios

Carne de suino

Toucinho

Sal, nitrito e/ou nitrato de sodio e/ou potéssio
4.1.2. Ingredientes Opcionais

Leiteem po

Acucares

Maltodextrinas

Proteinas | acteas

Aditivos intencionais

Vinho

Condimentos, aromas e especiarias
Substéncias glaceantes (revestimento externo)
4.1.3. Coadjuvantes de tecnologia

Cultivos iniciadores (starters)

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais



4.2.1.1. Textura: Caracteristica

4.2.1.2. Cor: Caracteristica

4.2.1.3. Sabor: Caracteristico

4.2.1.4. Odor: Caracteristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas
Gordura (max.) - 30%

Proteina (min.) - 18%

Carboidratos totais (max.) - 1,5%

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade
4.2.3.1. Tempo de maturagéo/dessecacdo
Depende do processo tecnol 6gico empregado
4.2.4. Acondicionamento

O produto devera ser embalado com materiais adequados para as condi¢des de armazenamento e que lhe
confiram uma protecéo apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboragdo
De acordo com alegislacdo vigente
6. Contaminantes

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos
limites estabel ecidos pel o regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. Consideracdes Gerais

7.1.1. As préticas de higiene para elaboracéo do produto estardo de acordo com o estabelecido no "Codigo
Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para os Produtos Carnicos Elaborados” { (Ref.
CAC/RCP 13 1976 (rev. 1, 1985)} do "Cddigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene paraa
Carne Fresca' { (CAC/RCP 11 1976 (rev. 1,1993)}, do "Cadigo Internacional Recomendado de Préticas
Principios Gerais de Higiene dos Alimentos' { (Ref.: CAC/RCP 1 1969 (rev. 2 - 1985)} Ref. Codex
Alimentarius, vol. 10, 1994.

Portaria n® 368, de 04/09/97 Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitérias e de Boas
Praticas de Elaboracéo para Estabel ecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos- Ministério
da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para el aboracdo de Linguica Colonia deverater sido submetida aos processos
de inspecdo prescritos no RIISPOA "Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal" Decreto n° 30.691, de 29/03/1952.

7.2. Critérios Macroscépicos/ Microscopicos



O produto néo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializagéo.
7.3. Critérios Microbiol 6gicos

Aplica-se alegislagdo vigente.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se o regulamento vigente.

9. Rotulagem

Aplica-se o regulamento vigente (Portarian® 371, de 04/09/97 Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil).

10. Métodos de Andlises

Instrugdo Normativa n®. 20, de 21.07.99, publicada no Diério Oficial da Uni&o, de 09.09.99 Métodos
Analiticos Fisico-Quimicos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes Sal e Salmoura SDA
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

11. Amostragem

Seguem-se 0s procedimentos recomendados na norma vigente.

ANEXO XV

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO PEPPERONI

1. Alcance

1.1. Objetivo

Fixar aidentidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera obedecer o produto carneo
denominado Pepperoni.

2. Ambito de Aplicagéo

O presente regulamento refere-se ao produto Pepperoni, destinado ao comércio nacional ou internacional.
2. Descricéo

2.1. Definicéo

Entende-se por Pepperoni, o produto carneo industrializado, elaborado de carnes suinas ou suinas e
bovinas, toucinho, adicionado de ingredientes, com granulometria média entre 3 e 6 mm, embutido em
envoltérios naturais ou artificiais, apimentado, curado, fermentado, maturado, dessecado por tempo

indicado pelo processo de fabricacéo, defumado ou néo.

Nota 1: A presencade "mofos" caracteristicos, € consequiéncia natural do seu processo tecnol 6gico de
fabricagao.

Nota 2: O produto podera sofrer processo de dessecacao rgpida em estufas apropriadas até que a
temperatura no centro do mesmo atinja 62°C, mantendo-se as caracteristicas de um produto maturado e
dessecado.

2.2. Classificagéo



Trata-se de um produto curado, fermentado, maturado e dessecado.
2.3. Designacéo (Denominacdo de Venda)

O produto sera designado de Pepperoni, seguido de expressdes ou denominacdes que o caracterizem de
acordo com sua apresentacdo para venda.

Exemplos:
Pepperoni fatiado
Pepperoni em cubos
Outras

3. Referéncias

ABNT. Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. Normas ABNT Plano de amostragem e
procedimento nainspecao por atributos 03.011, NBR 5426, jan/1985.

AOAC. Association of Oficial Analytical Chemists. Official methods of analysis: of the AOAC
internacional ., 42.1.03, 1995.

BRASIL. Ministério da agricultura e do Abastecimento. Portaria n°® 368, de 04/09/97. Regulamento
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1997.
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Controle de Produtos Cérneos e seus Ingredientes Sal e Salmoura SDA. Instrucéo Normativa n® 20, de
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Abastecimento, 1999.
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1968.

BRASIL. Ministério da Agricultura. RIISPOA Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitariade
Produtos de Origem Animal. Decreto n° 30.691, de 29/03/52. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1952.

BRASIL. Ministério da IndUstria, do Comércio e do Turismo. Portaria INMETRO n° 88, de 24/05/96.
Brasiliaa INMETRO, 1996.

BRASIL. Ministério da Justica. Codigo de Protecdo e Defesa do Consumidor. Lei n° 8.078, de 11/09/90.
Brasilia: Ministério da Justica, Departamento de Protecdo e Defesa do Consumidor, 1997.

BRASIL. Ministério da Salde. Principios Gerais para Estabel ecimento de Critérios e Padroes
Microbiol 6gicos para Alimentos. Portaria n® 451, de 19/09/97, publicada no Diario Oficial daUni&o, de
02/07/98. Brasilia: Ministério da Salde, 1998.



BRASIL. Ministério da Salde. Regulamento Técnico de Atribui¢cdo de Fundacdo de Aditivos, e seus
Limites Maximos de Uso para Categoria8 Carne e Produtos Carneos. Portaria n® 1002/1004, de 11/12/98
. Brasilia: Ministério da Saide, 1998.

EUROPEAN COMMUNITIES. European Parliament and Council Directive n® 95/2/EC, of 20 february
1995. Officia Journal of the European Communities. N° L61/1, 18/03/95.

FAO/OMS. Organizacion de las Naciones Unidas parala Agriculturay la Alimentacion. Organizacion
Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carney Productos Carnicos. 22. Ed, v. 10, Roma, 1994.

ICMSF. International Commission on Microbiological Specifications for Foods. Compendium of
methods for microbiological examination of foods. ICMSF, 1992.

ICMSF. International Commission on Microbiological Specifications for Foods. Micoorganismsin foods
2. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific applications. University of Toronto
Press, 1986.

MERCOSUL . Mercado Comum do Sul. Resolucéo 91/94. BRASIL. Ministério da Industria, do
Comeércio e do Turismo. Portaria INMETRO n° 74, de 25/05/95. Brasiliac INMETRO, 1995.

MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucéo do Grupo Mercado Comum (GMC) 36/93. Mercosul,
1993.

4. Composi¢ao e Requisitos

4.1. Composicao

4.1.1. Ingredientes Obrigatorios
Carne de suino (minimo 50%)
Toucinho

Sal, nitrito e/ou nitrato de sddio e/ou potassio
Paprica (piment&o vermelho picante)
4.1.2. Ingredientes Opcionais

Carne bovina

Proteinas ndo carneas

Leite em pd

AcUcares

Maltodextrinas

Aditivos intencionais

Vinho

Condimentos, aromas e especiarias

Substancias glaceantes (revestimento externo)



Nota: Permite-se a adi¢do de proteinas ndo carneas no teor maximo de 2%, naforma de proteina
agregada.

4.1.3. Coadjuvantes de tecnologia
Cultivos iniciadores (starters)

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristica Sensoriais

4.2.1.1. Textura: Caracteristica

4.2.1.2. Cor: Caracteristica

4.2.1.3. Sabor: Caracteristico

4.2.1.4. Odor: Caracteristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas
Atividade de agua Aw (max.) 0,92
Umidade (max.) 38%

Gordura (max.) 40%

Proteina (min.) 20%

Carboidratostotais (max.) - 1,5%

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade
4.2.3.1. Tempo de maturagéo/dessecacdo
Depende do processo tecnol 6gico empregado
4.2.5. Acondicionamento

O produto devera ser embalado com materiai s adequados para as condi¢fes de armazenamento e que lhe
confiram uma protecao apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboracdo
De acordo com alegislacéo vigente.
6. Contaminantes

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presente em quanti dades superiores aos
limites estabel ecidos pel o regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. Consideragdes Gerais

7.1.1. Aspréticas de higiene para a elaboragdo do produto estar&o de acordo com o estabelecido no
"Cadigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para os Produtos Carnicos Elaborados’



{(Ref. CAC/RCP 13 1976 (rev. 1,1985)} do "Cadigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene
paraaCarne Fresca' { (CAC/RCP 11 1976 (rev. 1.1993)}, do "Cadigo Internacional Recomendado de
Praticas Principios Gerais de Higiene dos Alimentos’ {(Ref.. CAC/RCP 1 1969 (rev 2 1985)} Ref.
Codex Alimentarius, vol. 10, 1994.

Portarian® 368, de 04/09/97 Regulamento Técnico sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas
Praticas de Elaboracéo para Estabel ecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos- Ministério
da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para el aboracdo de Pepperoni deverater sido submetida aos processos de
inspecdo prescritos no RIISPOA "Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem
Anima " Decreto n° 30.691, de 29/03/1952

7.2. Critérios Macroscopicos’ Microscopicos

O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializagéo.

7.3. Critérios Microbiol 6gicos

Aplica-se alegislacdo vigente.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se ao regulamento vigente

9. Rotulagem

Aplica-se ao regulamento vigente (Portarian® 371, de 04/09/97 Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos Ministério da Agricultura e Abastecimento, Brasil).

10. Métodos de Analises

Instrucdo Normativa n® 20, de 21/09/99 publicada no Diario Oficial da Uni&o, de 09/09/99 Métodos
Analiticos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes Métodos Fisico-Quimicos DAS -
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

AOAC Official Methods of Analysis, 42.1.03, 1995.

11. Amostragem

Seguemse o0s procedi mentos recomendados na norma vigente.

D.0.U., 03/08/2000



