Instrucdo Normativa SDA/MAA 22/2000
(D.0.U. 03/08/2000)

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA
INSTRUCAO NORMATIVA N° 22, DE 31 DE JULHO DE 2000

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MINISTERIO DA
AGRICULTURA EDO ABASTECIMENTO, no uso da atribuicao que lhe confere o art. 83,
inciso IV do Regimentolnterno da Secretaria, aprovado pela Portaria Ministerial n® 574, de
8 de dezembro del988, considerando que ¢ necessario instituir medidas que normatizem
aindustrializacdo de produtos de origem animal, garantindo condicdes de igualdade entreos

produtores e assegurando a transparéncia na produgdo, processamento ecomercializacao, € o
que consta do Processo n° 21000.007551/99-41, resolve:

Art. 1° Aprovar os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de Copa, de Presunto
tipo Parma, de Presunto Cru, de Salame, de Salaminho, de Salame tipo Alemao, de Salame
tipo Calabrés, de Salame tipo Friolano, de Salame tipo Napolitano, de Salame tipo
Hamburgués, de Salame tipo Italiano, de Salame tipo Milano, de Lingui¢a Colonial e
Pepperoni, conforme consta dos Anexos desta Instru¢do Normativa.

(REDACAO DADA PELO(A) INSTRUCAO NORMATIVA N° 92, DE 18 DE
SETEMBRO DE 2020)

REDACAO(OES) ANTERIOR(ES)

Art. 2° Esta Instru¢do Normativa entra em vigor na data de sua publicagao.
LUIZ CARLOS DE OLIVEIRA

ANEXO 1

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE COPA.
1. Alcance

1.1. Objetivo

Fixar a identidade 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. Descricao
2.1 Definigao

Entende-se por Copa, o produto carneo industrializado, obtido do corte integro da carcaca
suina, denominado de nuca ou sobrepaleta, adicionado de ingredientes, maturado,
dessecado, defumado ou néo.

Nota: A presenca de "mofos" caracteristicos, ¢ consequéncia natural do seu processo
tecnologico de fabricagao.

2.2 Classificagao

Trata-se de um produto curado, maturado e dessecado
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2.3 Designagao (Denominagao 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 Pedagos
Copa Fatiada
Copa em Cubos
Outras

3. Referéncias

— ABNT. Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. Normas ABNT — Plano de amostragem
e procedimento na inspegao 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 Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Elaboragao para Estabelecimentos 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 Carneos e seus Ingredientes — Sal e Salmoura — SDA.
Instrucdo 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 Instrugdo. 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
Regulagem de Alimentos._Portaria n® 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 Inspe¢do 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 ¢ do Turismo. Portaria INMETRO n° 88,
de 24/05/96 Brasilia: INMETRO, 1996

— BRASIL Ministério da Justica, Codigo de Prote¢do 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 Satde. Principio Gerais para Estabelecimento de Critérios e
Padrdes Microbioldgicos 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 Saude. Regulamento Técnico de Atribui¢do 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 Saude, 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.
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- FAO/OMS. Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion.
Organizacion Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carne y Productos Carnicos, 2°. 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.
Microorganisms in foods 2. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific
applications. University of Toronto Press, 1986

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

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

4. Composi¢ao e Requisitos

4.1. Composi¢ao

4.1.1. Ingredientes Obrigatdrios
Carne de Suino (nuca ou sobrepaleta)
Sal, nitrito e/ou nitrato de sddio e/ou potassio
4.1.2. Ingredientes Opcionais
Acgucares

Condimentos, aromas e especiarias
Aditivas intencionais

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 esbranquigada 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 dgua — Aw (max.) - 0,90
Umidade (max.) - 40%
Gordura (maéx.) - 35%
Proteina (min.) - 20%

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade
4.2.3.1. Tempo de maturacio/dessecagado

Depende do processo tecnoldgico empregado.
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4.2.4. Acondicionamento

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

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboracao
De acordo com a legislagdo vigente

Nota: Nao sera permitida a adi¢ao de fosfatos.

6. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades
superiores aos limites estabelecidos pelo regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. Consideragdes Gerais

7.1.1. As praticas de higiene para a elaboragdo do produto estardo de acordo com o
estabelecido no "Codigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para os
Produtos Carnicos Elaborados" {(Ref. CAC/RCP 13 - 1976 (rev. 1, 1985)} do "Coédigo
Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para a Carne Fresca" {(CAC/RCP 11 —
1976 (rev. 1, 1993)}, do "Cddigo Internacional Recomendado de Praticas — 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 Condig¢des Higiénico-
Sanitdrias e de Boas Praticas de Elaboragdo para Estabelecimentos FElaboradores/
Industrializadores de Alimentos — Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para elabora¢do da Copa deverd ter sido submetida aos processos
de inspegdo prescritos no RIISPOA — "Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal" - Decreto n® 30.691, de 29/03/1952.

7.2. Critérios Macroscopios/Microscopicos

O produto nao devera conter materiais estranhos ao processo de industrializacao.
7.3. Critérios Microbioldgicos

Aplica-se a legislagao 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 Anélises

Instrucdo Normativa n° 20, de 21/07/99, publicada no Diario Oficial 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 do Abastecimento, Brasil.

— AOAC Official Methods of Analysis, 42.1.03,1995.
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(ANEXO II REVOGADO PELA INSTRUCAO NORMATIVA N° 92, DE 18 DE
SETEMBRO DE 2020)

ANEXO IIT

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE PRESUNTO TIPO
PARMA.

1. Alcance
1.1 Objetivo

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que deverd obedecer o produto
carneo denominado Presunto Tipo Parma.

1.2. Ambito de Aplicagdo

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

2. Descricao
2.1. Definigao

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 para a finalidade.

Nota 2: A presenca de "mofos" caracteristicos, ¢ conseqiiéncia natural do seu processo
tecnologico de fabricagao.

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

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

Exemplos:

Presunto Tipo Parma fatiado
Presunto Tipo Parma em partes
Presunto Tipo Parma desossado
Outros

3. Referéncias

— ABNT. Associagdo Brasileira de Normas Técnicas Normas ABNT — Plano de amostragem
e procedimento na inspeg¢ao 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 Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Elaboracdo para Estabelecimentos 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 Céarneos e seus Ingredientes — Sal e Salmoura — SDA.
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Instrugao 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. Portaria n® 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
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. Brasilia: INMETRO, 1996.

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

— BRASIL. Ministério da Saude. Principios Gerais para Estabelecimento de Critérios e
Padrdes Microbiogicos para Alimentos. Portaria n® 451, de 19/09/97, publicada no Diario
Oficial da Unido, de 02/07/98. Brasilia: Ministério da Saude, 1998.

— BRASIL. Ministério da Satde. Regulamento Técnico de Atribuicdo de Fungdo de
Aditivos, e seus Limites Maximos de Uso para Categoria 8 — Carne e Produtos Cérneos.
Portaria n° 1002/1004, de 11/12/98: Brasilia: Ministério da Saade, 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 para la Agricultura y la Alimentacion.
Organizacion Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carne y Productos Carnicos. 2* 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. Resolucdo 91/94. BRASIL. Ministério da
Industria, do Comércio e do Turismo. Portaria INMETRO n°® 74, de 25/05/95. Brasilia:
INMETRO, 1995.

— MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolu¢do 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 s6dio e/ou potassio

4.1.3. Coadjuvantes tecnologicos
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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 4gua — Aw (max.) — 0,92
Gordura (méx.) — 15%

Proteina (min.) — 27%

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade
4.2.3.1. Tempo de maturacio/dessecagao
Depende do processo tecnoldgico empregado, limitado ao periodo minimo de 10 meses.
4.2.4. Acondicionamento

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

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboracao
De acordo com a legislagao vigente

Nota: Nao sera permitida a adi¢ao de fosfatos.

6. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos nao devem estar presentes em quantidades
superiores aos limites estabelecidos pelo regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. Consideracoes Gerais

7.1.1. As praticas de higiene para a elaboragdo 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 "Cdédigo
Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para a 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.

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

7.1.2. Toda a carne usada para elaboracdo do Presunto tipo Parma devera ter sido submetida
aos processos de inspec¢do prescritos no RIISPOA — "Regulamento de Inspe¢do Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal" — Decreto n® 30.691, de 29/03/1952.

7.2. Critérios Macroscopicos/Microscopicos
O produto nao devera conter materiais estranhos ao processo de industrializacao.
7.3. Critérios Microbioldgicos

Aplica-se a legislagao vigente.
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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: Opcionalmente podera ser usada expressao que indique o periodo de maturagao.

10. Métodos de Analises

Instrucdo Normativa n° 20, de 21/07/99 publicada no Diario Oficial 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 do Abastecimento, Brasil.

- AOAC Official Methods of Analysis, 42.1.03, 1995.

11. Amostragem

Seguem-se os procedimentos recomendados na norma vigente.

ANEXO IV

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE PRESUNTO CRU.
1. Alcance

1.1. Objetivo

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

1.2. Ambito de Aplicacio

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

2. Descrigao
2.1. Definicao

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

Nota: A presenca de "mofos" caracteristicos, ¢ conseqiiéncia natural do seu processo
tecnologico de fabricacao.

2.2. Classificagao
Trata-se de um produto cru, maturado e dessecado.
2.3. Designagao (Denominagdo de Venda)

O produto serd designado de Presunto Cru, seguido de expressdes ou denominagdes que o
caracterizem de acordo com sua apresentagdo para venda.

Exemplo:

- Presunto Cru Fatiado

- Presunto Cru em Cubos

- Presunto Cru Tipo Espanhol

- Presunto Cru Tipo Italiano
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- Outros
3. Referéncias

- ABNT. Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. ABNT — Plano de amostragem e
procedimento na inspecao 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 Condi¢des Higi€nico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Elaboracdo para Estabelecimentos 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 Céarneos e seus Ingredientes — Sal e Salmoura — SDA.
Instrucdo 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. Instru¢do Normativa n® 42, de 20/12/99. Brasilia:
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1999.

- BRASIL. Ministério da Agricultura ¢ do Abastecimento. Regulamento Técnico para
Rotulagem de Alimentos. Portaria n® 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 Inspecao 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._Portaria INMETRO n° 88,
de 24/05/96. Brasilia: INMETRO, 1996.

o

- BRASIL. Ministério da Justiga. 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 Saude. Principios Gerais para Estabelecimento de Critérios e
Padrdes Microbioldgicos 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 Saude 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 Saude, 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 para la Agricultura y la Alimentacion
Organizacion Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carne y Productos Carnicos, 2* 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.
Micoorganisms in foods 2. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific
applications. University of Toronto Press, 1986.
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- MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucdo 91/94. BRASIL. Ministério da
Industria, do Comércio e do Turismo. Portaria INMETRO n° 74, de 25/05/95. Brasilia:
INMETRO, 1995.

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

4. Composi¢ao e Requisitos

4.1. Composigao

4.1.1. Ingredientes Obrigatdrios
Pernil ou corte de pernil suino e sal
4.1.2. Ingredientes Opcionais
Acucares

Condimentos, aromas ¢ especiarias
Aditivos intencionais

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 dgua — Aw (max.) — 0,92
Gordura (max.) — 20%

Proteina (min.) — 27%

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade
4.2.3.1. Tempo de maturacao/dessecagao
Depende do processo tecnologico empregado.
4.2.4. Acondicionamento

O produto deverd ser embalado com materiais adequados para as condigdes de
armazenamento e que lhe confiram uma protec¢ao apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboragao
De acordo com a legislacao vigente

Nota: Nao serd permitida a adi¢ao de fosfatos.

6. Contaminantes

Os contaminantes orgdnicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades
superiores aos limites estabelecidos pelo regulamento vigente.

7. Higiene

7.1. Consideragoes Gerais
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7.1.1. As praticas de higiene para a elaboracdo do produto estardo de acordo com o
estabelecido no "Codigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para os
Produtos Cérnicos Elaborados {(Ref. CAC/RCP 13 — 1976 (rev. 1, 1985)} do "Coédigo
Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para a Carne Fresca" {(CAC/RCP 11 —
1976 (rev. 1, 1993)}, do "Cddigo Internacional Recomendado de Praticas — 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  Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos- Ministério da Agricultura e do
Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para elaboragdao do Presunto Cru devera ter sido submetida aos
processos de inspecdo prescritos no RIISPOA — "Regulamento de Inspe¢do 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 industrializagao.
7.3. Critérios Microbiologicos

Aplica-se a legislacao 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 Anélises

Instrug¢do Normativa n° 20, de 21/07/99 publicada no Diario Oficial da Unido, de 09/09/99 —
M¢étodos Analiticos para Controle de Produtos Céarneos 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 os procedimentos recomendados na norma vigente.

ANEXO V

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE SALAME
1. Alcance

1.1. Objetivos.

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que deveréd obedecer o produto
carneo denominado Salame.

1.2. Ambito de Aplicagdo

O presente regulamento refere-se ao produto Salame, destinado ao comércio nacional e/ou
internacional

2. Descrigao
2.1. Definicao

Entende-se por Salame, o produto carneo industrializado obtido de carne suina ou suina e
bovina adicionado de toucinho, ingredientes, embutido em envoltorios naturais e/ou
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artificiais, curtido fermentado, maturado, defumado ou ndo e dessecado.

Nota 1: A presenca de "mofos" caracteristicos, ¢ conseqiiéncia natural do seu processo
tecnologico de fabricacao.

2.2. Classificagao
Trata-se de um produto cru, curado, fermentado, maturado e dessecado.
2.3. Designacdo (Denominagdo de Venda)

O produto serd designado de Salame, seguido ou nao das expressdes que caracterizem sua
origem processo de obtencao.

Exemplos:

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

Outros

3. Referéncias

(, ABNT. Associacao Brasileira de Normas Tecnicas. Normas ABNT ; Plano de amostragem
e procedimento na inspe¢ao 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 Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Elaboragdo para Estabelecimentos 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 Céarneos e seus Ingredientes ;, Sal e Salmoura ; SDA.
Instru¢ao 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. Portaria n® 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
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. Brasilia: INMETRO, 1996.
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(, BRASIL. Ministério da Justica. Codigo de Prote¢do e Defesa do Consumidor. Lei n°
8.078, de 11/09/90. Brasilia: Ministério da Justi¢a, Departamento de Prote¢ao e Defesa do
Consumidor, 1997.

(, BRASIL. Ministério da Saude. Principios Gerais para Estabelecimento de Critérios e
Padroes Microbioldgicos 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 Saude. 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 Saude, 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 para la Agricultura y la Alimentation.
Organizacion Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carne y Productos Carnicos. 2% 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.
Micoorganisms in foods 2. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific
applications. University of Toronto Press, 1986.

(, MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolu¢do 91/94. BRASIL. Ministério da
Industria, do Comércio ¢ do Turismo. Portaria INMETRO n°® 74, de 25/05/95. Brasilia:
INMETRO, 1995.

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

4. Composi¢ao e Requisitos

4.1 Composicao(Redagdo dada pela Instru¢do Normativa 43/2011/SDA/MAPA)

Redacoes Anteriores

4.1.1. Ingredientes Obrigatdrios

Carne Suina (minimo de 60%, exceto para o salame tipo hamburgués, onde o teor permitido
¢ de no minimo 50%)

Toucinho

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

Carne Bovina

Leite em po

Acgucares

Maltodextrinas

Proteina animal (Proteina lacteas, coldgeno e outras); (Redag¢do dada pela Instrugdo
Normativa 43/2011/SDA/MAPA)

Redacoes Anteriores
Aditivos intencionais

Vinho
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Condimentos, aromas ¢ especiarias
Substancias glaceantes (revestimento externo)

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

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
De acordo com a designacao do produto em seus respectivos regulamentos técnicos.
Valores maximos ¢ minimos aceitaveis:
Atividade de dgua ; Aw (max.) - 0,92
Umidade (max.) - 40%

Gordura (max.) - 35%

Proteina (min.) - 20%

Carboidratos totais (méx.) - 4,0%

Nota:

Redacgado dada pelo(a) Instru¢do Normativa n°55/2003/SDA/MAA.
Redacgdo(oes) anterior(es):

Redacgdo original

4.3. Acondicionamento

O produto devera ser embalado com materiais adequados para as condigdes de
armazenamento e que lhe confiram uma protec¢ao apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboragao
De acordo com a legislag¢do vigente
6. Contaminantes

Os contaminantes orgdnicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades
superiores aos limites estabelecidos pelo regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. Consideracoes Gerais

7.1.1. As praticas de higiene para a elabora¢do do produto estardo de acordo com o
estabelecido no "Cddigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para os
Produtos Carnicos Elaborados" (Ref. CAC/RCP 13 ; 1976 (rer. 1, 1985)) do "Coédigo
Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para a Carne Fresca" (CAC/RCP 11
1976 (rer. 1, 1993)), do "Codigo Internacional Recomendado de Praticas ¢, Principios Gerais
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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 elaboracdo de Salames devera ter sido submetida aos
processos de inspecdo prescritos no RIISPOA ; "Regulamento de Inspecdo 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 industrializagao.
7.3. Critérios Microbioldgicos

Aplica-se a legislagdo 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 Analises

Instrucdo Normativa n® 20, de 21/07/99 publicada no Diério Oficial 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 Official Methods of Analysis, 42.1.03, 1995.

11. Amostragem

Seguem-se os procedimentos recomendados na norma vigente.

ANEXO VI

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO SALAMINHO
1. Alcance

1.1. Objetivo

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que deverd obedecer o produto
carneo denominado Salaminho.

1.2. Ambito de Aplicagdo

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

2. Descricao
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 ¢ 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 fabricagao.

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

Nota 2: A presenca de "mofos" caracteristicos, ¢ consequéncia natural do seu processo
tecnolodgico de fabricagao.

2.2. Classificacao

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


javascript:LinkTexto('DEC','00030691','000','1952','NI','','','')
javascript:LinkTexto('POR','00000371','000','1997','MAA','','','')
javascript:LinkTexto('INM','00000020','000','1999','SDA','','','')

2.3. Designagdo (Denominagdo de Venda)

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

Ex.: Salaminho fatiado
3. Referéncias

— ABNT. Associagdo Brasileira de Normas Técnicas. Normas ABNT — Plano de amostragem
e procedimento na inspe¢do 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 Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Elaboragao para Estabelecimentos 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.
Instrucao 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. Portaria n® 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 Inspe¢do 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 ¢ do Turismo. Portaria INMETRO n° 88,
de 24/05/96. Brasilia: INMETRO, 1996.

— BRASIL. Ministério da Justica. Codigo de Prote¢do e Defesa do Consumidor. Lei n°
8.078, de 11/09/9?. Brasilia: Ministério da Justica, Departamento de Protecdo e Defesa do
Consumidor, 1997.

— BRASIL. Ministério da Saude. Principios Gerais para Estabelecimento de Critérios e
Padrdes Microbiologicos para Alimentos. Portaria n® 451, de 19/09/97, publicada no Diario
Oficial da Unido, de 02/07/98, Brasilia: Ministério da Satde, 1998.

— BRASIL. Ministério da Saude. Regulamento Técnico de Atribuicdo de Funcgdo 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 Saude, 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 para la Agricultura y la Alimentacion.
Organizacion Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carne y Productos Carnicos. 2* Ed,
v. 10, Roma, 1994.

— ICMSF. International Commission on Microbiological Specifications for Foods.
Compendium of methods for microbiological examination of foods. ICMSF, 1992.
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— 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. Resolugdo 91/94. BRASIL. Ministério da
Industria, do Comércio ¢ do Turismo. Portaria INMETRO n°® 74, de 25/05/95. Brasilia:
INMETRO, 1995.

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

4. Composi¢ao e Requisitos

4.1. Composigao

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

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

Carne Bovina

Leite em po

Acgucares

Maltodextrinas

Proteinas lacteas

Aditivos intencionais

Vinho

Condimentos, aromas ¢ 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 4gua — Aw (maéx.) - 0,90
Umidade (max.) - 35%

Gordura (méax.) - 32%

Proteina (min.) - 25%

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

Redacgado dada pelo(a) Instru¢do Normativa n°55/2003/SDA/MAA.
Redagado(oes) anterior(es):

Redacdo original

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade
4.2.3.1. Tempo de maturacao/dessecagao
Depende do processo tecnologico empregado
4.2.4. Acondicionamento

O produto deverd ser embalado com materiais adequados para as condigdes de
armazenamento e que lhe confiram uma protec¢ao apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboragao
De acordo com a legislagao vigente
6. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos ndao devem estar presentes em quantidades
superiores aos limites estabelecidos pelo regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. Consideragdes Gerais

7.1.1. As praticas de higiene para a elaboragdo do produto estardo de acordo com o
estabelecido no "Codigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para os
Produtos Céarnicos Elaborados" {(Ref. CAC/RCP 13 —1976 (rer. 1, 1985)} do "Coédigo
Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para a Carne Fresca" {(CAC/RCP 11 —
1976 (rer. 1,1993)}, do "Codigo 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 Condig¢des Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de  Elaboracdo para  Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos — Ministério da Agricultura e do
Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para elaboracdo de Salaminho deverd ter sido submetida aos
processos de inspegdo prescritos no RIISPOA — "Regulamento de Inspecao 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 industrializagao.
7.3. Critérios Microbioldgicos

Aplica-se a legislacdo 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
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Instrucdo Normativa n° 20, de 21/07/99 publicada no Diario Oficial 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 Official Methods of Analysis, 42.1.03, 1995.

11. Amostragem
Seguem-se os procedimentos recomendados na norma vigente.
ANEXO VII

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO SALAME TIPO
ALEMAO

1. Alcance
1.1. Objetivo

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

1.2. Ambito de Aplicagdo

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

2. Descricao
2.1. Definigao

Entende-se por Salame Tipo Alemao, o produto carneo industrializado, elaborado a partir de
carne exclusivamente de suinos, adicionado de toucinho, moidos em granulometria fina (de
3 a 6 mm), embutidos em envoltério natural ou artificial, curado, fermentado, maturado,
defumado ou nao e dessecado por tempo indicado pelo processo de fabricacao.

Nota: A presenca de "mofos" caracteristicos, ¢ consequéncia natural do seu processo
tecnologico de fabricacao.

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

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

Exemplos:

— Salame Tipo Alemao Fatiado

— Salame Tipo Alemao em Cubos
— Outras

3. Referéncias

— ABNT. Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. Normas ABNT — Plano de amostragem
e procedimento na inspe¢ao 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 Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Elaboragdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Brasilia:
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.
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— BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Métodos Analiticos Fisico-
Quimicos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes — Sal e Salmoura — SDA.
Instru¢ao 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. Portaria n® 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
Sanitidria de 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. Brasilia: 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 Prote¢dao e Defesa do
Consumidor, 1997.

— BRASIL. Ministério da Saude. Principios Gerais para Estabelecimento de Critérios e
Padrdes Microbioldgicos 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. Ministérios da Satde. Regulamento Técinco de Atribuicdo de Funcao de
Aditivos, e seus Limites Méaximos de Uso para a Categoria 8 — Carne e Produtos Cérneos.
Portaria n® 1002/1004, de 11/12/98. Brasilia: Ministério da Saude, 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 para la Agricultura y la Alimentacion.
Organizacion Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carne y Productos Carnicos. 2°. 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.
Micoorganisms in foods 2. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific
applications. University of Toronto Press, 1986.

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

— MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolugdao 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

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

Leite em p6

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 dgua — Aw (max.) - 0,92
Umidade (max.) - 40%
Gordura (méx.) - 35%
Proteina (min.) - 25%
Carboidratos totais (méx.) - 4,0%
Nota:

Redacgdo dada pelo(a) Instrugao Normativa n®55/2003/SDA/MAA.
Redacgdo(oes) anterior(es):
Redagdo original

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade
4.2.3.1. Tempo de maturacio/dessecagdo
Depende do processo tecnologico empregado
4.2.4. Acondicionamento

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

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboragao
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De acordo com a legislagao vigente
6. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades
superiores aos limites estabelecidos pelo regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. Consideracoes Gerais

7.1.1. As praticas de higiene para a elaboracdo do produto estardo de acordo com o
estabelecido no "Codigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para os
Produtos Carnicos Elaborados" {(Ref. CAC/RCP 13 - 1976 (rev. 1, 1985)} do "Codigo
Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para a Carne Fresca " {( CAC/RCP 11 —
1976 (rev. 1, 1993)}, do "Cddigo Internacional Recomendado de Praticas — 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 Condi¢des Higiénico-
Sanitarias ¢ de Boas Praticas de Elaboracdo para Estabelecimentos Elaboradores/
Industrializadores de Alimentos — Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para elaboracao de Salame tipo Alemao devera ter sido submetida
aos processos de inspec¢ao prescritos no RIISPOA — "Regulamento de Inspecao Industrial e
sanitario 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 industrializagao.
7.3. Critérios Microbioldgicos

Aplica-se a legislagdo 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

Instrucdo Normativa n° 20, de 21/07/99 publicada no Diério Oficial da Unido, de 09/09/99 —
Meétodos 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 os procedimentos recomendados na norma vigente.
ANEXO VIII

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO SALAME TIPO
CALABRES

1. Alcance
1.1. objetivo

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

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

2. Descrigao
2.1. Definicao

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 envoltorio natural ou artificial, curado,
fermentado, maturado e dessecado por tempo indicado pelo processo de fabricagao.

Nota 1: A presenca de "morfos" carateristicos, ¢ consequéncia natural do seu processo
tecnologico de fabricacao.

Nota 2: O produto ¢ caracterizado pelo sabor picante e calibre 80 mm.
2.2. Classificagao

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

2.3 Designacao (Denominag¢do de Venda)

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

Exemplo:

- Salame Tipo Calabres Fatiado

- Salame Tipo Calabres em Cubos
- Outros

3. Referéncias

- ABNT. Associacao Brasileira de Normas Técnicas. Normas ABNT — Plano de amostragem
e procedimento na inspe¢ao 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 Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Elaboragdo para Estabelecimentos 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 Carneos e seus Ingredientes — Sal e Salmoura — SDA.
Instru¢ao 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. Portaria no. 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 Inspe¢do Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal. Decreto n® 30.691, de 29/03/52. Brasilia:
Ministério da Agricultura, 1952.
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— BRASIL. Ministério da Industria, do Comércio e do Turismo, Portaria INMETRO n° 88,
de 24/05/96. Brasilia: INMETRO, 1996.

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

- BRASIL. Ministério da Saude. Principios Gerais para Estabelecimento de Critérios e
Padrdes Microbiologicos para Alimentos. Portaria n® 451, de 19/09/97, publicada no Diario
Oficial da Unido, de 02/07/98. Brasilia: Ministério da Satde, 1998.

- BRASIL. Ministério da Saude. 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 Saude, 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 para la Agricultura y la Alimentacion.
Organizacion Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carne y Productos Carnicos. 2°. 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.
Microorganisms in foods 2. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific
applications. University of Toronto Press, 1986

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

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

4. Composi¢ao e Requisitos

4.1. Composi¢ao

4.1.1. Ingredientes Obrigatdrios

Carne de Bovina (min. 60%)

Toucinho

Sal, nitrito e/ou nitrato de so6dio e/ou potassio
Pimenta calabresa

4.1.2. Ingredientes Opcionais

Leite em P6

Acucares

Maltodextrinas

Proteinas lacteas

Aditivos intencionais

Vinho

Condimentos, aromas e especiarias
Substancias glaceantes (revestimento externo)

4.1.3 Coadjuvantes de tecnologia Cultivos iniciadores (starters)
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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 d4gua — Aw (max.) - 0,90
Umidade (méx.) - 35%
Gordura (max.) - 35%
Proteina (min.) - 25%
Carboidratos totais (méx.) - 4,0%
Nota:

Redacdo dada pelo(a) Instru¢do Normativa n°55/2003/SDA/MAA.
Redacdo(oes) anterior(es):
Redagdo original

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade

4.2.3.1. Tempo de maturacao/dessecagao
Dependente do processo tecnoldgico empregado
4.2.4. Acondicionamento

O produto deverd ser embalado com materiais adequados para as condigdes de
armazenamento e que lhe confiram uma protec¢ao apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboragao
De acordo com a legislagao vigente
6. Contaminantes

Os contaminantes orgdnicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades
superiores aos limites estabelecidos pelo regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. Consideracoes Gerais

7.1.1. As praticas de higiene para a elaboragdo do produto estardo de acordo com o
estabelecido no "Cddigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para os
Produtos Carnicos Elaborados" {(Ref. CAC/RCP 13 - 1976 (rev. 1, 1985)} do "Coédigo
Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para a Carne Fresca " {(CAC/RCP 11 —
1976 (rev. 1, 1993)}, do "Codigo Internacional Recomendado de Praticas — 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 Condig¢des Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboragdo para Estabelecimentos FElaboradores/
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Industrializadores de Alimentos — Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para elaboragdo de Salame Tipo Calabres deverd ter sido
submetida aos processos de inspecao prescricao no RIISPOA — "Regulamento de Inspecao
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 industrializagao.
7.3. Critérios Microbioldgicos

Aplica-se a legislacdo 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 Anélises

Instru¢ao Normativa n° 20, de 21/07/99 publicada no Didrio Oficial da Unido, de 09/09/99 —
M¢étodos 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 os procedimentos recomendados na norma vigentes.

ANEXO IX

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO SALAME TIPO
FRIOLANO

1.Alcance
1.1. objetivo

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que deverd obedecer o produto
carneo denominado Salame Tipo Friolano.

1.2. Ambito de Aplicacio

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

2. Descrigao
2.1. Definicao

Entende-se por Salame Tipo Friolano, o produto céarneo industrializado, elaborado
exclusivamente de carnes suinas e toucinho, adicionado de ingredientes, moidos em
granulometria média entre 6 ¢ 9 mm, embutido em envoltdrios naturais ou artificiais,
adicionados de ingredientes, curado, defumado ou nao, fermentado, maturado e dessecado
por tempo indicado pelo processo de fabricagdo.

Nota: A presenga de "morfos" carateristicos, ¢ consequéncia natural do seu processo
tecnologico de fabricacao.

2.2. Classificacao

Trata-se de um produto curado, fermentado e dessecado.
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2.3 Designagao (Denominagao de Venda)

O produto seré designado de Salame Tipo Friolano, seguido de expressdes ou denominagdes
que o caracterizem de acordo com sua apresentagdo para venda.

Exemplos:

- Salame Tipo Friolano Fatiado

- Salame Tipo Friolano em Cubos
- Outras

3. Referéncias

- ABNT. Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. Normas ABNT — Plano de amostragem
e procedimento na inspeg¢ao 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 Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Elaboracdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Brasilia:
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Método Analiticos Fisico-
quimicos para Controle de Produtos Céarneos e seus Ingredientes — Sal e Salmoura — SDA.
Instru¢ao 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. Instru¢do 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._Portaria n® 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 Inspecao 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, Portaria INMETRO n° 88,
de 24/05/96. Brasilia: 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 Prote¢dao ¢ Defesa do
Consumidor, 1997.

— BRASIL. Ministério da Saude. Principios Gerais para Estabelecimento de Critérios e
Padrdes Microbioldgicos 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 Satde. Regulamento Técnico de Atribuicdo de Fungdo de
Aditivos, e seus Limites Méaximos de Uso para a Categoria 8 — Carne e Produtos Cérneos.
Portaria n® 1002/1004, de 11/12/98, Brasilia: Ministério da Saude, 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 para la Agricultura y la Alimentacion.
Organizacion Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carne y Productos Carnicos, 2%, Ed,
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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.
Microorganisms in foods 2. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific
applications. University of Toronto Press, 1986

— MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucdo 91/94. BRASIL. Ministério da
Industria, do Comércio ¢ do Turismo. Portaria INMETRO n°® 74, de 25/05/95. Brasilia:
INMETRO, 1995.

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

4. Composi¢ao e Requisitos

4.1. Composigao

4.1.1. Ingredientes Obrigatdrios
Carne de suino

Toucinho

Sal, nitrito e/ou nitrato de so6dio e/ou potassio
4.1.2. Ingredientes Opcionais

Leite em po

Acgucares

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 dgua — Aw (max.) - 0,90
Umidade (max.) - 35%

Gordura (méax.) - 30%

Proteina (min.) - 25%
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Carboidratos totais (méx.) - 4,0%

Nota:

Redacgdo dada pelo(a) Instrugao Normativa n®55/2003/SDA/MAA.
Redacgdo(oes) anterior(es):

Redacgdo original

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade
4.2.3.1. Tempo de maturacio/dessecagao
Depende do processo tecnologico empregado
4.2.4. Acondicionamento

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

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboracao
De acordo com a legislagao vigente
6. Contaminantes

Os contaminantes organicos ¢ inorganicos ndo devem estar presentes em quatidades
superiores aos limites estabelecidos pelo regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. Condig¢oes Gerais

7.1.1. As praticas de higiene para a elaboracdo do produto estardo de acordo com o
estabelecido no "Codigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para os
Produtos Carnicos Elaborados" {(Ref. CAC/RCP 13 - 1976 (rev. 1, 1985)} do "Codigo
Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para a Carne Fresca" {(CAC/RCP 11 —
1976 (rev. 1, 1993)}, do "Cdédigo Internacional Recomendado de Praticas — 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 Condig¢des Higiénico-
Sanitarias ¢ de Boas Praticas de Elaboracdo para Estabelecimentos Elaboradores/
Industrializadores de Alimentos — Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para elaboragao de Salame tipo Friolano devera ter sido submetida
aos processos de inspec¢do prescritos no RIISPOA — "Regulamento de Inspecao 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 industrializagao.
7.3. Critérios Microbioldgicos

Aplica-se a legislagdo 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
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Instrucdo Normativa n° 20, de 21/07/99 publicada no Diario Oficial da Unido, de 09/09/99 —
M¢étodos Analiticos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes — Métodos
Fisico-Quimicos — SDA — AOAC Official Methods of Analysis, 42.1.03,1995.

11. Amostragem
Seguem-se os procedimentos recomendados na norma vigente.
ANEXO X

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO SALAME TIPO
NAPOLITANO

1. Alcance
1.1. Objetivo

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera obedecer o produto
carneo denominado Salame Tipo Napolitano.

1.2. Ambito de Aplicagdo

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

2. Descricao
2.1. Definicao

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 graos, alho,
embutido em envoltorio natural ou artificial, curado, fermentado, maturado, defumado ou
ndo e dessecado por tempo indicado pelo processo de fabricagao.

Nota: A presenca de "mofos" CaIaCteIiStiCOS € conse ﬁéIlCia llatulal dO S€u Processo
s
teCHOlégiCO de fabrica(;ao

2.2. Classificacao
Trata-se de um produto curado, fermentado, maturado e dessecado.
2.3. Designagao (Denominagao de Venda)

O produto serd 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 na inspeg¢ao 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 Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Elaboracdo para Estabelecimentos 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 Carneos e seus Ingredientes — Sal e Salmoura — SDA.
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Instru¢ao 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. Portaria n® 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 Inspe¢ao 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. Portaria INMETRO n° 88,
de 24/05/96. Brasilia: 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 Prote¢do e Defesa do
Consumidor, 1997.

— BRASIL. Ministério da Saude. Principios Gerais para Estabelecimento de Critérios e
Padrdes Microbiologicos para Alimentos. Portaria n® 451. de 19/09/97, publicada no Diario
Oficial da Unido, de 02/07/98. Brasilia. Ministério da Saude, 1998.

— BRASIL. Ministério da Satde. Regulamento Técnico de Atribuicdo de Fungdo de
Aditivos, e seus Limites Méaximos de Uso para a Categoria 8 — Carne e Produtos Cérneos.
Portaria n° 1002/1004, de 11/12/98. Brasilia: Ministério da Saude, 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 para la Agriculrura y la Alimentacion.
Organizacion Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carne y Productos Carnicos. 2°. Ed,
v, 10, Roma, 1994.

— ICMSF. Internacional Commission on Microbiological Specifications 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. Resolugcao 91/94. BRASIL. Ministério da
Industria, do Comércio ¢ do Turismo. Portaria INMETRO n°® 74, 25/05/95. Brasilia:
INMETRO, 1995.

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

4. Composi¢do e Requisitos

4.1. Composicao

4.1.1. Ingredientes Obrigatorios
Carne de suino (minimo de 60%)
Toucinho

Pimenta do reino

Alho
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Sal e nitrito e/ou nitrato de sédio e/ou potéssio
4.1.2. Ingredientes Opcionais

Carne bovina

Leite em po

Acgucares

Maltodextrinas

Proteinas lacteas

Aditivos internacionais

Vinho

Condimentos, aromas e especiarias
Substancias glaceantes (revestimento externo)
4.1.3. Coadjuvantes de tecnologia
Cultivos iniciadores (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 dgua — Aw (max.) - 0,91
Umidade (max.) - 35%

Gordura (méax.) - 35%

Proteina (mix.) - 23%

Carboidratos totais (max.) - 4,0%

Nota:

Redacgdo dada pelo(a) Instrugao Normativa n°55/2003/SDA/MAA.
Redacgdo(oes) anterior(es):

Redacgdo original

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade
4.2.3.1. Tempo de maturagio/dessecagao
Depende do processo tecnélogico empregado
4.2.4. Forma e Peso: Variaveis

4.2.5. Acondicionamento

O produto deverd ser embalado com materiais adequados para as condigdes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboragao


javascript:LinkTexto('INM','00000055','000','2003','SDA/MAA','','','')
javascript:LinkNota('INM','00000022','000','2000','SDA/MAA','A','0','6')

De acordo com a legislagao vigente
6. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades
superiores aos limites estabelecidos pelo regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. Consideracoes Gerais

7.1.1. As praticas de higiene para a elaboracdo do produto estardo de acordo com o
estabelecido no "Codigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para os
Produtos Carnicos Elaborados" {(Ref. CAC/RCP 13 — 1976 (rer. 1, 1985)} do "Codigo
Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para a Carne Fresca" {(CAC/RCP 11 —
1976 (rer. 1,1993)}, do Codigo 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 Condi¢des Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de  Elaboracdo para  Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de  Alimentos-Ministério da Agricultura e do
Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para elaboracdo de Salame Tipo Napolitano devera ter sido
submetida aos processos de inspecdo prescritos no RIISPOA — "Regulamento de Inspe¢ao
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 industrializagao.
7.3. Critérios Microbiologicos

Aplica-se a legislacao 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 Anélises

- Instrucdo Normativa n® 20, de 21.07.99, publicada no Diario Oficial da Unido, de 09.09.99
— Me¢étodos 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 os procedimentos recomendados na norma vigente.
ANEXO XI

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO SALAME TIPO
HAMBURGUES

1. Alcance
1.1. Objetivo

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que deverd obedecer o produto
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carneo denominado Salame Tipo Hamburgues
1.2. Ambito de Aplicagdo

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

2. Descricao
2.1. Definigao

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 envoltérios naturais ou artificiais, curado,
defumado,fermentado, maturado, e dessecado por tempo indicado pelo processo de
fabricacao.

Nota: A presenca de "mofos" caracteristicos, ¢ consequéncia natural do seu processo
tecnologico de fabricacao.

2.2. Classificacao
Trata-se de um produto curado, defumado, fermentado, maturado e dessecado.
2.3. Designagdo (Denominagdo de Venda)

O produto serd designado de Salame Tipo Hamburgues, seguido de expressdes ou
denominacdes 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 na inspeg¢ao 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 Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Elaboracdo para Estabelecimentos 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 Carneos e seus Ingredientes — Sal e Salmoura — SDA.
Instrucdo 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. Instru¢do 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. Portaria n® 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
Sanitaria de Produtos de Origem Animal. Decreto n® 30.691, de 29/03/52. Brasilia:
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Ministério da Agricultura, 1952.

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

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

— BRASIL. Ministério da Saude. Principios Gerais para Estabelecimento de Critérios e
Padrdes Microbioldgicos para Alimentos. Portaria n® 451, de 19/09/97, publicada no Diério
Oficial da Unido, de 02/07/98. Brasilia: Ministério da Satde, 1998.

— BRASIL. Ministério da Saude. 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 Saude, 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 para la Agriculrura y la Alimentacion.
Organizacion Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carne y Productos Carnicos. 2°. Ed,
v, 10, Roma, 1994.

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

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

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

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

4. Composi¢ao e Requisitos

4.1. Composigao

4.1.1. Ingredientes Obrigatdrios
Carne de Suino (minimo 50%)
Toucinho

Sal, nitrito e/ou nitrato de so6dio e/ou potassio
4.1.2. Ingredientes Opcionais
Carne Bovina

Leite em po

Acucares

Maltodextrinas

Proteinas lacteas

Aditivos internacionais

Vinho

Condimentos, aromas e especiarias

Substancias glaceantes (revestimento externo)
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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 dgua — Aw (max.) - 0,92
Umidade (max.) - 40%

Gordura (max.) - 35%

Proteina (min.) - 23%

Carboidratos totais (méx.) - 4,0%

Nota:

Redacgdo dada pelo(a) Instrugao Normativa n®55/2003/SDA/MAA.
Redacgdo(oes) anterior(es):

Redagdo original

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade
4.2.3.1. Tempo de maturacio/dessecagdo
Depende do processo tecndlogico empregado
4.2.4. Acondicionamento

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

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboracao
De acordo com a legislagao vigente
6. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades
superiores aos limites estabelecidos pelo regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. Consideracoes Gerais

7.1.1. As praticas de higiene para a elaboracdo do produto estardo de acordo com o
estabelecido no "Codigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para os
Produtos Carnicos Elaborados" {(Ref. CAC/RCP 13 — 1976 (rer. 1, 1985)} do "Codigo
Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para a Carne Fresca" {(CAC/RCP 11 —
1976 (ver. 1,1993)}, do "Codigo 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 Praticas de  Elaboracdo para  Estabelecimentos
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Elaboradores/Industrializadores de Alimentos - Ministério da Agricultura e do
Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para elaboracao de Salame Hamburgues devera ter sido submetida
aos processos de inspec¢do prescritos no RIISPOA — "Regulamento de Inspe¢do 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 industrializagao.
7.3. Critérios Microbioldgicos

Aplica-se a legislagdo 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

Instru¢ao Normativa n® 20, de 21/07/99, publicada no Diario Oficial da Unido, de 09/09/99
— Meétodos 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 os procedimentos recomendados na norma vigente.
ANEXO XII

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO SALAME TIPO
ITALIANO

1. Alcance
1.1. Objetivo

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que deveréd obedecer o produto
carneo denominado Salame Tipo Italiano.

1.2. Ambito de Aplicagdo

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

2. Descrigao
2.1. Definicao

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 ¢ 9 mm, embutidos em envoltorios naturais ou artificias, curado, defumado ou
ndo, fermentado, maturado e dessecado por tempo indicado pelo processo de fabricagdo.

Nota: A presenca de "mofos" caracteristicos, ¢ consequéncia natural do seu processo
tecnologico de fabricacao.

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

2.3. Designagao (Denominagao de Venda)
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O produto sera designado de Salame Tipo Italiano, seguido de expressdes ou denominagdes
que o caracterizem de acordo com sua apresentagao para venda.

Exemplo:

— Salame Tipo Italiano Fatiado

— Salame Tipo Italiano em Cubos
— Outras

3. Referéncias

— ABNT. Associagdo Brasileira de Normas Técnicas, Normas ABNT — Plano de amostragem
e procedimento na inspegao 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 ¢ do Abastecimento. Portaria n® 368, de 04/09/97.
Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Elaboragdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Brasilia:
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.

— BRASIL. Ministério da Agricultura ¢ 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 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. Instru¢do 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. Portaria n® 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 Inspe¢do 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 ¢ do Turismo. Portaria INMETRO n° 88,
de 24/05/96. Brasilia: INMETRO, 1996.

o

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

— BRASIL. Ministério da Saude. Principios Gerais para Estabelecimento de Critérios e
Padrdes Microbiologicos para Alimentos. Portaria n® 451, de 19/09/97, publicada no Diario
Oficial da Unido, de 02/07/98. Brasilia: Ministério da Satde, 1998.

— BRASIL. Ministério da Saude. 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 Saude, 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 para la Agricultura y la Alimentacion.
Organizacion Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carne y Productos Carnicos. 2°. Ed,
v, 10, Roma, 1994.
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— ICMSF. Internacional Commission on Microbiological Specifications 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. Resolucdo 91/94. BRASIL. Ministério da
Industria, do Comércio e do Turismo. Portaria INMETRO n°® 74, 25/05/95. Brasilia:
INMETRO, 1995.

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

4. Composi¢ao e Requisitos

4.1. Composigao

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

Toucinho

Sal, nitrito e/ou nitrato de so6dio e/ou potassio
4.1.2. Ingredientes Opcionais

Carne bovina

Leite em pé

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 4gua — Aw (max.) - 0,90
Umidade (max.) - 35%

Gordura (max.) - 32%

Proteina (min.) - 25%
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Carboidratos totais (max.) - 4,0%

Nota:

Redacgdo dada pelo(a) Instrugao Normativa n®55/2003/SDA/MAA.
Redacgdo(oes) anterior(es):

Redacgdo original

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade
4.2.3.1. Tempo de maturacio/dessecagao
Depende do processo tecnoldgico empregado
4.2.4. Acondicionamento

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

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboracao
De acordo com a legislagao vigente
6. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades
superiores aos limites estabelecidos pelo regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. Consideracoes Gerais

7.1.1. As praticas de higiene para a elaboracdo do produto estardo de acordo com o
estabelecido no {(Ref. CAC/RCP 13 — 1976 (rer. 1, 1985)} do "Codigo Internacional
Recomendado de Praticas de Higiene para a Carne Fresca" {(CAC/RCP 11 — 1976 (rer.
1,1993)}, do "Cddigo 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 Condi¢des Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de  Elaboracdo para  Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos - Ministério da Agricultura e do
Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para elaboragcdo de Salame Italiano devera ter sido submetida aos
processos de inspegdo prescritos no RIISPOA — "Regulamento de Inspecao 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 industrializagao.
7.3. Critérios Microbioldgicos

Aplica-se a legislagdo 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
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Instrucdo Normativa n° 20, de 21/07/99 publicada no Diério Oficial da Unido, de 09/09/99 -
M¢étodos 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
Seguem-se os procedimentos recomendados na norma vigente.
ANEXO XIII

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO SALAME TIPO
MILANO

1. Alcance
1.1. Objetivo

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera obedecer o produto
carneo denominado Salame Tipo Milano.

1.2. Ambito de Aplicagdo

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

2. Descricao
2.1. Defini¢ao

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 envoltorios naturais ou artificias, curado, defumado ou nio,
fermentado, maturado e dessecado por tempo indicado pelo processo de fabricagao.

Nota: A presenca de "mofos" caracteristicos, ¢ consequéncia natural do seu processo
tecnologico de fabricacao.

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

O produto sera designado de Salame Tipo Milano, seguido de expressdes ou denominacdes
que o caracterizem de acordo com sua apresentagao 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 na inspe¢ao 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 Condi¢gdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Elaboracdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Brasilia:
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.
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— BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Métodos Analiticos Fisico-
quimicos para Controle de Produtos Céarneos e seus Ingredientes — Sal e Salmoura — SDA.
Instru¢ao 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. Portaria n® 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
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. Brasilia: 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 Prote¢dao e Defesa do
Consumidor, 1997.

— BRASIL. Ministério da Saude. Principios Gerais para Estabelecimento de Critérios e
Padrdes Microbiologicos para Alimentos. Portaria n® 451, de 19/09/97, publicada no Diario
Oficial da Unido, de 02/07/98. Brasilia: Ministério da Saude, 1998.

— BRASIL. Ministério da Satde. Regulamento Técnico de Atribuicdo de Fungdo de
Aditivos, e seus Limites Méaximos de Uso para a Categoria 8 — Carne e Produtos Cérneos.
Portaria n® 1002/1004, de 11/12/98. Brasilia: Ministério da Saude, 1998.

— EUROPEAN COMMUNITIES. European Parliament and Council Directive n°® 95/2/EC,
of20 february 1995. Official Journal of the European Communities. N° L61/1,18/03/95.

— FAO/OMS. Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion.
Organizacion Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carne y Productos Carnicos. 2°. 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.
Micoorganisms in foods 2. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific
applications University of Toronto Press, 1986.

— MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucdo 91/94. Ministério da Industria, do
Comércio e do Turismo. Portaria INMETRO n°® 74, de 25/05/95. Brasilia: INMETRO, 1995.

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

4. Composi¢ao e Requisitos
4.1. Composigao

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

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

Carne bovina

Leite em p6

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 4gua — Aw (méax.) — 0,90
Umidade (max.) — 35%

Gordura (max.) —35%

Proteina (min.) — 23%

Carboidratos totais (méx.) - 4,0%

Nota:

Redacgado dada pelo(a) Instru¢do Normativa n°55/2003/SDA/MAA.
Redagado(oes) anterior(es):

Redacdo original

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade
4.2.3.1. Tempo de maturacao/dessecagao
Depende do processo tecnologico empregado
4.2.4. Acondicionamento

O produto deverd ser embalado com materiais adequados para as condigdes de
armazenamento e que lhe confiram uma protec¢ao apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboragao
De acordo com a legislacao vigente

6. Contaminantes
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Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades
superiores aos limites estabelecidos pelo regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. Consideracoes Gerais

7.1.1. As praticas de higiene para a elaboracdo do produto estardo de acordo com o
estabelecido no "Codigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para os
Produtos Carnicos Elaborados" {(Ref. CAC/RCP 13 — 1976 (rer. 1, 1985)} do "Codigo
Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para a Carne Fresca" {(CAC/RCP 11 —
1976 (rer. 1,1993)}, do "Coédigo Internacional Recomendado de Préaticas — 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 Condi¢des Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de  Elaboracdo para  Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos — Ministério da Agricultura e do
Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para elaboragdo do Salame tipo Milano devera ter sido submetida
aos processos de inspec¢do prescritos no RIISPOA — "Regulamento de Inspe¢do 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 estranhos ao processo de industrializagao.
7.3. Critérios Microbioldgicos

Aplica-se a legislagdo 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

Instru¢do Normativa n® 20, de 21.07.99, publicada no Diario Oficial da Unido, 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 os procedimentos recomendados na norma vigente.
ANEXO XIV

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DA LINGUICA
COLONIAL

1. Alcance
1.1 Objetivo

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que deverd obedecer o produto
carneo denominado Lingtiiga Colonial.

1.2. Ambito de Aplicacio

O presente regulamento refere-se ao produto Lingiiiga Colonial, destinado ao comércio
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nacional ou internacional.
2. Descrigao
2.1. Definicao

Entende-se por Lingiiica Colonial, o produto carneo industrializado, elaborado
exclusivamente a partir de carnes suinas, adicionado de toucinho, ingredientes, moido em
granulometria variavel, embutida em envoltério natural, curado, que sofre um processo
rapido de fermentacdo, defumado e dessecado por tempo indicado pelo processo de
fabricagao.

Nota: A presenca de "mofos" caracteristicos, ¢ consequéncia natural do seu processo
tecnologico de fabricacao.

2.2. Classificacao
Trata-se de um produto curado, defumado e dessecado.
2.3. Designacao (Denominacdo de Venda)

O produto serd designado de Lingiiiga Colonial, seguido de expressdoes ou denominacdes
que o caracterizem de acordo com sua apresentagao para venda.

3. Referéncias

- ABNT. Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. Normas ABNT — Plano de amostragem
e procedimento na inspegao 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 Condigdes Higiénico-Sanitdrias e de Boas Praticas de
Elaboragdo para Estabelecimentos 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 Carneos e seu Ingredientes — Sal e Salmoura — SDA.
Instrucdo 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. Portaria n® 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 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. Brasilia: INMETRO, 1996.

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

- BRASIL. Ministério da Saude. Principios Gerais para Estabelecimento de Critérios e
Padrdes Microbioldgicos para Alimentos. Portaria n® 451, de 19/09/97, publicada no Diério
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Oficial da Unido, de 02/07/98. Brasilia: Ministério da Satde, 1998.

- BRASIL. Ministério da Saude. 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 Saude, 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 para la Agricultura y la Alimentacion.
Organizacion Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carne y Productos Carnicos. 2°. 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.
Micoorganisms in foods 2. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific
applications. University of Toronto Press, 1986.

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

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

4. Composi¢ao e Requisitos

4.1. Composigao

4.1.1. Ingredientes Obrigatdrios
Carne de suino

Toucinho

Sal, nitrito e/ou nitrato de so6dio e/ou potassio
4.1.2. Ingredientes Opcionais

Leite em po

Acgucares

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
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4.2.1.4. Odor: Caracteristico

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

Proteina (min.) - 18%

Carboidratos totais (max.) - 1,5%

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade
4.2.3.1. Tempo de maturacao/dessecagao
Depende do processo tecnologico empregado
4.2.4. Acondicionamento

O produto deverd ser embalado com materiais adequados para as condigdes de
armazenamento e que lhe confiram uma protec¢ao apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboragao
De acordo com a legislacao vigente
6. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades
superiores aos limites estabelecidos pelo regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. Consideragdes Gerais

7.1.1. As praticas de higiene para elaboracdo do produto estardo de acordo com o
estabelecido no "Codigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para os
Produtos Cérnicos Elaborados" {(Ref. CAC/RCP 13 —1976 (rev. 1, 1985)} do "Coédigo
Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para a Carne Fresca" {(CAC/RCP 11 —
1976 (rev. 1,1993)}, do "Codigo Internacional Recomendado de Praticas — 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 Condi¢des Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboragdo para Estabelecimentos Elaboradores /
Industrializadores de Alimentos- Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para elaboragcdo de Lingui¢a Colonial devera ter sido submetida
aos processos de inspec¢do prescritos no RIISPOA — "Regulamento de Inspe¢do 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 industrializagao.
7.3. Critérios Microbioldgicos

Aplica-se a legislacao 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



javascript:LinkTexto('POR','00000368','000','1997','MAA','','','')
javascript:LinkTexto('DEC','00030691','000','1952','NI','','','')
javascript:LinkTexto('POR','00000371','000','1997','MAA','','','')

Instrucdo Normativa n°. 20, de 21.07.99, publicada no Diario Oficial da Unido, de 09.09.99
— M¢étodos 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 os procedimentos recomendados na norma vigente.

ANEXO XV

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO PEPPERONI
1. Alcance

1.1. Objetivo

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

2. Ambito de Aplicagdo

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

2. Descricao
2.1. Definicao

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 ¢ 6
mm, embutido em envoltorios naturais ou artificiais, apimentado, curado, fermentado,
maturado, dessecado por tempo indicado pelo processo de fabricagdo, defumado ou ndo.

Nota 1: A presenca de "mofos" caracteristicos, ¢ conseqiiéncia natural do seu processo
tecnologico de fabricacao.

Nota 2: O produto podera sofrer processo de dessecacdo rapida 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. Classificagao
Trata-se de um produto curado, fermentado, maturado e dessecado.
2.3. Designagao (Denominagao de Venda)

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

Exemplos:

— Pepperoni fatiado

— Pepperoni em cubos
— Outras

3. Referéncias

— ABNT. Associagdo Brasileira de Normas Técnicas. Normas ABNT — Plano de amostragem
e procedimento na inspeg¢ao 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 Técnico sobre as Condi¢des Higi€nico-Sanitarias e de Boas Praticas de
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Elaboragao para Estabelecimentos 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 Carneos e seus Ingredientes — Sal e Salmoura — SDA.
Instrucdo Normativa n® 20, de 21/07/99, publicada no Diario Official 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. Portaria n® 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 Inspe¢do 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 ¢ do Turismo. Portaria INMETRO n° 88,
de 24/05/96. Brasilia: INMETRO, 1996.

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

— BRASIL. Ministério da Saude. Principios Gerais para Estabelecimento de Critérios e
Padrdes Microbiologicos para Alimentos. Portaria n® 451, de 19/09/97, publicada no Diario
Oficial da Unido, de 02/07/98. Brasilia: Ministério da Satude, 1998.

— BRASIL. Ministério da Saude. Regulamento Técnico de Atribuicdo de Fundagdo de
Aditivos, e seus Limites Maximos de Uso para Categoria 8 — Carne e Produtos Carneos.
Portaria n® 1002/1004, de 11/12/98. Brasilia: Ministério da Saude, 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 para la Agricultura y la Alimentacion.

Organizacion Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carne y 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.
Micoorganisms in foods 2. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific
applications. University of Toronto Press, 1986.

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

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

4. Composi¢ao e Requisitos
4.1. Composicao
4.1.1. Ingredientes Obrigatdrios

Carne de suino (minimo 50%)
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Toucinho

Sal, nitrito e/ou nitrato de so6dio e/ou potassio
Péprica (pimentao vermelho picante)

4.1.2. Ingredientes Opcionais

Carne bovina

Proteinas nao carneas

Leite em po

Acucares

Maltodextrinas

Aditivos intencionais

Vinho

Condimentos, aromas e especiarias
Substancias glaceantes (revestimento externo)

Nota: Permite-se a adicdo de proteinas ndo carneas no teor maximo de 2%, na forma 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 4gua — Aw (max.) — 0,92
Umidade (max.) — 38%

Gordura (max.) — 40%

Proteina (min.) — 20%

Carboidratos totais (max.) - 1,5%

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade
4.2.3.1. Tempo de maturacao/dessecagao
Depende do processo tecnoldgico empregado
4.2.5. Acondicionamento

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

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboracao
De acordo com a legislacao vigente.

6. Contaminantes



Os contaminantes orgdnicos e inorganicos ndo devem estar presente em quantidades
superiores aos limites estabelecidos pelo regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. Consideracoes Gerais

7.1.1. As praticas de higiene para a elaboracdo do produto estardo de acordo com o
estabelecido no "Codigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para os
Produtos Carnicos Elaborados" {(Ref. CAC/RCP 13 —1976 (rev. 1,1985)} do "Codigo
Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para a Carne Fresca" {(CAC/RCP 11 —
1976 (rev. 1.1993)}, do "Codigo Internacional Recomendado de Praticas — 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 Condi¢des Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de  Elaboracdo para  Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos- Ministério da Agricultura e do
Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para elaboragao de Pepperoni devera ter sido submetida aos
processos de inspe¢do prescritos no RIISPOA — "Regulamento de Inspecdo 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 industrializagao.
7.3. Critérios Microbioldgicos

Aplica-se a legislagdo vigente.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se ao regulamento vigente

9. Rotulagem

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

10. Métodos de Analises

Instrug¢do Normativa n° 20, de 21/09/99 publicada no Diario Oficial da Unido, de 09/09/99 —
Meétodos 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

Seguem—se os procedimentos recomendados na norma vigente.

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