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PORTARIA SDA/MAPA N° 971, DE 8 DE DEZEMBRO DE 2023

Altera o Anexo | da Instrucao Normativa SDA n° 4, de 31 de
marco de 2000.

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, do Ministério da Agricultura e Pecuaria, no uso das
atribuicoes que lhe conferem os artigos 22 e 49, do Anexo | do Decreto n° 11.332, de 1° de janeiro de 2023,
tendo em vista o disposto na Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, na Lei n° 7.889, de 23 de hovembro
de 1989, no Decreto n° 9013, de 29 de marco de 2017, e o que consta do Processo n°
21000.032317/2023-80, resolve:

Art. 1° A Instrucao Normativa SDA n° 4, de 31 de marco de 2000, passa a vigorar com as
seguintes alteragoes:

"ANEXO |

4.2.8. Caracteristicas Fisico-Quimicas:

- proteina (minima): 12%;

- gordura (maximo): 30%;

- teor de Calcio (maximo): 1,5% (base seca);

- diametro de 0ssos: no minimo 98% das particulas 6sseas devem passar em peneira com malha
nominal de 0,5 mm e nenhuma particula ossea podera ser retida em peneira com malha nominal de 0,85
mm;

- indice de perodxido (maximo): 1 mEq KOH, por kg de gordura; e

- 0 parametro diametro de ossos nao sera aplicado a carne mecanicamente separada de aves!'
(NR)

Art. 2° Esta Portaria entra em vigor em 02 de janeiro de 2023.

CARLOS GOULART

Este conteudo nao substitui o publicado na versao certificada.
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N° 178, sexta-feira, 15 de setembro de 2017

Considerando o exposto na NOTA n. 00064/2017/PFE/PFE-
INCRA-PE/PGF/AGU, onde a Procuradoria Federal Especializada,
junto a Superintendéncia do INCRA em Pernambuco, sugere a con-
vocagdo do CDR para andlise e posicionamento, com base nas orien-
tacOes ja proferidas na NOTA n. 00047/2017/PFE/PFE-INCRA-
PE/PGF/AGU e fatos novos relacionados a alteragdo do valor do
imoével; e

Considerando, por fim, as deliberactes realizadas pelo Co-
mité de Decisdo Regional - CDR, em reunido extraordinéria realizada
em 13 de setembro de 2017, conforme Ata n° 07/2017, RESOLVE:

Art. 1° - Aprovar a manutengdo da proposta de acordo ju-
dicial envolvendo a aquisicdo do imével rura denominado Engenho
S&0 Pedro, e o acolhimento dos valores indicados pelo Ministério
Puablico Federa e ratificado pela érea técnica da SR(03)/PE, no quan-
tum R$ 3.107.359,51 (trés milhdes, cento e sete mil, trezentos e
cinqlenta e nove reais e cinglienta e um centavos), a titulo de in-
denizag8o pela propriedade.

Art. 2° - Aprovar a complementac&o a ser paga pelo INCRA,
no valor de R$ 2.803.837,05 (dois milhdes, oitocentos e trés mil,
oitocentos e trinta e sete reais e cinco centavos), em Titulos da Divida
Agréria, equivalente a 29.645,14 TDA's (posicionados para janeiro de

SECRETARIA ESPECIAL DE AGRICULTURA
FAMILIAR E DO DESENVOLVIMENTO AGRARIO

PORTARIA N° 533, DE 14 DE SETEMBRO DE 2017

O SECRETARIO ESPECIAL DE AGRICULTURA FA-
MILIAR E DO DESENVOLVIMENTO AGRARIO, no uso de
suas atribuicBes, de acordo com o disposto na lei 10.420, de 10 de
abril de 2002 e no Decreto 4.962, de 22 de janeiro de 2004, e
considerando que os pagamentos de beneficios seguem as condigdes
vigentes na data de adesdio do agricultor, conforme o artigo 9° do
Decreto 4.962/2004, de 22 de janeiro de 2004, resolve:

Art. 1° Autorizar o pagamento dos beneficios relativos a
safra 2015/2016 e 2016/2017 aos agricultores (as) que aderiram ao
Garantia-Safra nos municipios constante no anexo.

Art. 2° Os pagamentos serdo realizados a partir do més de
setembro de 2017, nas mesmas datas definidas pelo caendario de
pagamento de beneficios sociais da Caixa Econdmica Federal.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicaggo.

JOSE RICARDO RAMOS ROSENO

- ’ - ANEXO
2015), considerando o aproveitamento dos valores de TDA's vencidos
e resgatados, dos TDA's n&o resgatados, bem como de benfeitorias ja (Safra 2015/2016)
depositados. UF Municipio CIBGE Nota: Permite-se a adi¢do de proteinas ndo carnicas, no teor
. . méaximo de 2,5% (dois virgula cinco por cento), como proteina agre-
_Art. 3 - Aprovar a reducs do prazo de resgate dos Titulos RN |Espirito Sento 2403509 gada. N3 é perr;iii daaad?géo de pro?einas nécz cé\rnicasp em Iingiiggas
da Divida Agréria para o prazo de 02 (dois) a 05 (cinco) anos, nos RN Jundia 2406155 toscana, calabresa, portuguesa, blumenau e colonial.” (NR)
0 o N .
termos do art. 5°, § 4°, inciso |, da Lei n° 8.629/93, altel;ado pelaMP RN Nova Cruz 2408300 Art. 20 Os estabelecimentos t&m o prazo de 90 (noventa)
n° 2.183-56/2001; e o aumento da taxa de remuneragso dos TDA's RN [Serrinha 2413508 dias, contados da data da publicagBo desta Instrucio Normativa, para
para 6% (seis por cento) ao ano, nos termos do art, 5° § 4° da Lei n. RN \Varzea 2414704 promoverem as adequagdes as disposicdes desta Instrugdo Norma-
8.177/91, alterada pela MP n° 2.183-56/2001. tiva.
. . d o (Sefra 2016/2017) Parégrafo Gnico. Os produtos fabricados até o final do prazo
. Art 4° - Aprovar 0 prosseguimento dos autos, com vistas a —— de adequag@io a que se refere o caput podem ser comercializados até
Presidéncia do INCRA, para submisséo ao Conselho Diretor - CD, de UF Municipio CIBGE o fim de seu prazo de validade.
forma a atestar a disponibilidade orgamentaria do quantum men- MG |Aguas Vermelhas 3101003 Art. 3 Esta Instrugio Normativa entra em vigor na data de
cionado no Art. 2°. MG Buritizeiro 3109402 sua publicag&o.
R MG Cachoeira de Pajei 3102704 Art. 4° Fica revogada a Instrugdo Normativa n° 44, de 7 de
HELIODORO DALTINO JERONIMO SANTOS MG Capitéo Enéas 3112703 dezembro de 2011.
Coordenador do Comité MG Catuti 3115474
MG Cdnego Marinho 3117836 LUIS EDUARDO PACIFICI RANGEL
MG Diamantina 3121605
r 2 MG Espinosa 3124302 PORTARIA N° 113, DE 14 DE SETEMBRO DE 2017
PRESIDENCIA DA REPUBLICA TR T SoTo7s ' ,
CASA CIVIL MG |Glaucilandia 3127354 O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MI-
IMPRENSA NACIONAL MG Guaraciama 3128253 NISTERIO DA A(.BRI'CEJLTURA, PECUARIA E ABASTECIMEN-
MG Icaral de Minas 3130051 TO, no uso das atribuigdes que |he foram conferidas pelos arts. 18 e
MG |tacarambi 3132107 53 do Anexo | do Decreto n° 8.852, de 20 de setembro de 2016, tendo
MICHEL MIGUEL ELIAS TEMER LULIA MG Jaiba 3135050 em vista o disposto na Lei n° 9.784, de 29 de janeiro de 1999(,)
Presidente da Republica MG  |Japonvar 3135357 g(in?derand(z)slz 0l 2constan|te _ dos autos do processo n
MG Juwenilia 3136959 016.000428/2016-29, resolve: :
ELISEU LEMOS PADILHA MG |Luisiandia 3138682 ST Normeomager por 60 dias 0 praze pravisto fo Art 11
UL L R e MG Mamonas 3139250 TJ rggagos OrrrgdL:t\é)as rt-]écni (:’osee forrr?ulrﬁog dg rot’é;icoévg :flinse(;
PEDRO ANTONIO BERTONE ATAIDE mg m:tnq?/ d giﬁ?ﬁ% gg'”gr”‘?a% Normativa i
Di d iy o, G 0 Verce Art. 2° Esta Portaria entrard em vigor na data de sua pu-
iretor-Geral da Imprensa Nacional MG Montavania 3142700 blicacs
MG Monte Azul 3142908 :
D|;\R|0 OFICIAL DA UNL&O mg "\\I/Il?l?:gfa(:laros giﬁggg LUIS EDUARDO PACIFICI RANGEL
SECAO 1 MG [NovaPorteirinha 3145059 X
o O e MG Novorizonte 3145372 SERVICO NACIONAL DE PROTECAO DE CULTIVARES
SECAO 2 MG Pa Pedro 3146552 DECISAO N° 60, DE 13 DE SETEMBRO DE 2017
Publicacio de atos MG Patis 3147956 ) . )
relativos a pessoal da MG Pedra Azul 3148707 O Servico Naciona de Protecdo de Cultivares, em cum-
Administracao Piblica Federal MG Ponto Chique 3152131 pri mento ao disposto no § 7° do art. 18 da Lel n° 9.456, de 25 de
% MG Porteirinha 3152204 abril de 1997 e pelo Decreto n° 2.366, de 5 de novembro de 1997,
~ SECAO 3 MG Poté 3152402 DEFERE os pedidos de protecdo de cultivar das espécies relacio-
Valliagic e Cont . MG |Riacho dos Machados 3154507 nadas
editais, avisos e ineditoriais MG Salinas 3157005
; Espécie Denominaggo da Cultivar |[NUmero do Protocolo
ALEXANDRE MIRANDA MACHADO Mo e cne de Salines sonlt Solanum lycopersicum L. |Competition 21806.000074/2014-54
Coordenador-Geral de Publicacao e Divulgacao <0 FIANGISCO Chrysanthemum L. Zanmuguazu 21806.000292/2015-70
- = MG S0 Jodo das Missdes 3162450 Chrysanthemum L. Zanmour 21806.000294/2015-69
MG Sa0 Roméao 3164209 Hordeum vulgare L. ANAO02 21806.000077/2016-50
HELDER KLEIST OLIVEIRA MG |Varzdandia 3170909 Gossypium hirsutum L. _|BRS 433FL_B2RF 21806.000238/2016-13
Coordenador de Editoragio e A Gossypium hirsutum L. |BRS 430 B2RF 21806.000239/2016-50
Divulgagao Eletronica dos Jornais Oficiais MG Verddandia 3171030 Gossypium hirsutum L. |BRS 432 B2RF 21806.000240/2016-84
(& o b L © H . . a
MG \Virgem dalLapa 3171600 Gossypium hirsutum L. _|BRS 416 21806.000296/2016-39
EIMAR BAZILIO VAZ FILHO CE Iguatu 2305506 Eucalyptus spp K 2000 21806.000005/2017-93
T CE Iracema 2306009 Lactuca sativa L. CCA 35 21806.000014/2017-84
Coordenador de Producao CE |Jaguaribe 2306900 Lactuca sativa L. CCA 55 21806.000015/2017-29
CE Jardim 2307106 Lactuca sativa L. CCA 110 _ 21806.000017/2017-18
N o - - CE Jati 2307205 Triticum aestivum L. TBIO Energia |l 21806.000092/2017-89
@ al ni sentantes aut 4
parrlfzﬁjx:mllf:f;é_lon;g mﬁiﬁ:;ﬁr:ﬁ:;r::s:: :Lllzl?‘:::g:!l::‘.‘ CE JUCaS - 2307403 Fica aberto o prazo de 60 (mta) dias para recurso, con-
; = e CE Limoeiro do Norte 2307601 P
http:/fwww.in.gov. br ouvidoria@in.gov.br tados da publicacéo desta
SIG, Quadra 6, Lote 800, CEP 70610-460, Brasilia - DF CE Penaforte 2310605
CHEL DAL potomiulos CE _ |Quixeld 2311355 RICARDO ZANATTA MACHADO
bk ditheli i e CE  [SA0 Jodo do Jaguaribe 2312502 Coordenador

Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento

SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA

INSTRUGAO NORMATIVA N° 33,
DE 5 DE SETEMBRO DE 2017

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MI-
NISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMEN-
TO, no uso das atribui¢des que Ihe conferem os arts. 18 e 53, do
Anexo | do Decreto n° 8.852, de 21 de setembro de 2016, tendo em
vista o disposto na Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, no
Decreto n° 9.013, de 29 marco de 2017, e o que consta no Processo
n° 21000.002237/2015-90, resolve:

Art. 1° Alterar o subitem 4.1.2. do Anexo |ll da Instrugdo
Normativa n° 4 de 31 de margo de 2000 - Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Linguica, que passa a vigorar com a
seguinte redac&o:

"ANEXO IlI

Este documento pode ser verificado no enderego eletrénico http://www.in.govbr/autentiddadehiml,

pelo codigo 00012017091500002

Documento assinado digitalmente conforme MP n° 2.200-2 de 24/08/2001, que intitui a

Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira - |CP-Brasil.
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Instrucdo Normativa SDA/MAPA 4/2000
(D.0O.U. 05/04/2000)

MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA
INSTRUCAO NORMATIVA N° 4, DE 31 DE MARCO DE 2000

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MINISTERIO DA AGRICULTURA,
PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribui¢io que lhe confere o art. 83, inciso IV do
Regimento Interno da Secretaria, aprovado pela Portaria Ministerial n® 574, de 8 de dezembro de
1998, considerando que € necessario instituir medidas que normatizem a industrializagcdo de
produtos de origem animal, garantindo condi¢des de igualdade entre os produtores e
assegurando a transparéncia na producao, processamento e comercializagdo, € o que consta do
Processo n°® 21000.003863/99-12, resolve:

Art. 1°. Aprovar os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de Carne Mecanicamente
Separada, de Mortadela, de Lingiii¢a e de Salsicha, em conformidade com os Anexos desta
Instru¢cdao Normativa.

Art. 2°. Esta Instru¢do Normativa entra em vigor na data de sua publicagdo.

LUIZ CARLOS DE OLIVEIRA

ANEXO 1

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE
CARNE MECANICAMENTE SEPARADA (CMS) DE AVES, BOVINOS E SUINOS.

1. Alcance

1.1. Objetivo: Estabelecer a identidade e requisitos minimos de qualidade que devera obedecer o
produto Carne Mecanicamente Separada (CMS) para utilizacdo em produtos carneos.

1.2. Ambito de Aplicagdo: O presente Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade, descreve
os procedimentos utilizados para a separagao mecanica da carne crua de aves, bovinos € suinos,
de ossos, carcagas ou partes de carcagas e indica ainda as condi¢des de estocagem e manipulagao
das matérias primas, bem como da carne mecanicamente separada. Indica-se ainda a composi¢ao
basica da carne mecanicamente separada que sera destinada a elaboragdo de produtos carneos
industrializados cozidos especificos.

2. Descricao

2.1. Definicao: Entende-se por Carne Mecanicamente Separada (CMS) a carne obtida por
processo mecanico de moagem e separacao de ossos de animais de agougue, destinada a
elaboragdo de produtos carneos especificos.

2.2. Classificagdo: Trata-se de um Produto Resfriado ou Congelado.

2.3. Designacao: (Denominagao de Venda): O produto sera designado de Carne Mecanicamente
Separada (CMS), seguido do nome da espécie animal que o

caracterize.
Exemplo:

Carne Mecanicamente Separada de Ave




Carne Mecanicamente Separada de Bovino

Carne Mecanicamente Separada de Suino

3. Referéncias

- Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
- RIISPOA — Decreto n° 30.691 de 29/03/52.

- Codex Alimentarius, Vol. 10, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias,
Comision del Codex Alimentarius, Roma, 1994.

- Code of Federal Regulations, Part 200 to end, USA, 1982.

- Portaria n® 368 , de 04/09/97 — Regulamento Técnico sobre Condi¢des Higiénico-Sanitarias e
de Boas Praticas de Elaboragao para Estabelecimentos Elaboradores / Industrializadores de
Alimentos — Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

- Portaria 371/97 — de 04 /09/97 Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos- Ministério
da Agricultura e Abastecimento, Brasil

- Instru¢do Normativa n. 20 de 21.07.99, publicada no DOU de 09.09.99 — Métodos Analiticos
Fisico-quimicos para Controle de Produtos Cérneos e seus Ingredientes — Sal e Salmoura — SDA
— Ministério da Agricultura e Abastecimento, Brasil.

- Normas ABNT (Associa¢do Brasileira de Normas Técnicas): Planos de Amostragem e
Procedimentos na Inspe¢ao por Atributos, Ref. 03.011- NBR 5426 jan/1985.

4. Composi¢ao e Requisitos

4.1. Composigao: serdao utilizadas unicamente 0ssos, carcacas ou partes de carcagas de animais
de acougue (Aves, Bovinos e Suinos), que tenham sido aprovados para consumo humano pelo
SIF (Servigo de Inspe¢do Federal). Nao poderao ser utilizadas cabegas, pés e patas.

4.1.1. Ingrediente Obrigatdrio: Carne
4.1.2. Ingredientes Opcionais: Nao tem.
4.2. Requisitos:

4.2.1. Tratamento dos Ossos antes da Separagdo Mecanica: para a conservagao € ou transporte
de ossos, carcacgas ou partes de carcagas, serdo adotadas relagdes de tempo/temperatura que
assegurem as caracteristicas de qualidade para posterior utilizagdo na separa¢do mecanica.

4.2.2. Conservacao dos Ossos, Carcacas e Partes de Carcagas:

- Manter os 0ssos, carcagas e partes de carcagas em temperatura até 10°C e separar
mecanicamente em um prazo nao superior a 5 horas

- Manter os 0ssos, carcagas ¢ partes de carcagas em temperatura de até + 4°C e separar
mecanicamente em um prazo nao superior a 24 horas

- Manter os 0ssos, carcagas e partes de carcacas em temperaturas de até 0°C e separar
mecanicamente em um prazo nao superior a 48 horas Nota: Deve-se monitorar a temperatura ao
longo do tempo de armazenagem antes da separagao.

4.2.3. Processo de Separagdo Mecanica: O processo de separagao mecanica se efetuara de
maneira que 0s 0ssos, as carcagas € partes de carcagas, ndo se acumulem na sala de separagdo. A
carne mecanicamente separada devera seguir imediatamente para refrigeracdo ou congelamento.
A sala de separagao mecanica devera ser exclusiva para tal finalidade. A temperatura da sala ndo
devera ser superior a +10°C.

4.2.4. Conservagao da Carne Mecanicamente Separada:

a) Se a carne mecanicamente separada ndo for utilizada diretamente como ingrediente de um
produto carneo logo apos o processo de separagdo mecanica, a mesma devera ser refrigerada a
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uma temperatura ndo superior a + 4°C por no maximo de 24 horas

b) Se a carne mecanicamente separada for armazenada no maximo até 0°C podera ser utilizada
em até 72 horas ap6s sua obtencao.

¢) A carne mecanicamente separada que for congelada, deverd ser em blocos com espessura
maxima de 15 cm, congelada logo apds o processo de separacdo mecanica e conservada em
temperatura ndo superior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos). (REDACAO DADA
PELO(A)INSTRUCAO NORMATIVA N° 22, DE 28 DE ABRIL DE 2020)

REDACAQ(OES) ANTERIOR(ES)

d) Em todos os casos, deverdo ser rigorosamente observados os padrdes microbioldgicos e
proibe-se o congelamento da CMS — Carne Mecanicamente

Separada, resfriada, se vencido o seu prazo de conservagao conforme descritos nas letrasae b
4.2.5. Transporte da Carne Mecanicamente Separada:

a) A Carne Mecanicamente Separada podera ser transportada Resfriada em temperatura nao
superior a + 4°C e tempo nao superior a 24 horas

b) A Carne Mecanicamente Separada podera alternativamente ser transportada Resfriada em
temperatura ndo superior a 0°C e por um tempo nao superior a 72 horas, devendo-se avaliar
criteriosamente os padrdes microbianos e a oxidagcdo da CMS O Sistema de transporte devera
seguir os principios de boas praticas de manufatura, sendo que o material em contato com a
carne mecanicamente separada, podera ser plastico ou aco inox, previamente limpos e
desinfetados.

4.2.6. Limpeza do Equipamento de Separacao: A limpeza e desinfec¢ao dos equipamentos e
instalagdes da separa¢do mecénica deve-se efetuar em interval suficiente para garantir a higiene
em cada turno de operacdo segundo as boas praticas de manufatura.

4.2.7. Caracteristicas Sensoriais:
Cor : Caracteristica
Odor : Caracteristico

Textura: Pastosa
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4.2.9. Acondicionamento: A carne mecanicamente separada devera ser acondicionada em
recipientes/embalagens adequados que garantam as condigdes de armazenamento e estocagem e,
confiram uma prote¢ao adequada contra contaminagdo microbiana e de materiais toxicos.

5. Contaminantes

5.1.1. Sugere-se que as praticas de higiene para a elaboragdo do produto, estejam 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).
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"Cddigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para a Carne Fresca" (CAC/RCP
11-1976 (rev. 1, 1993).

"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).

5.1.2. Toda a carne mecanicamente separada usada para elaboragdo de produtos carneos devera
ter sido submetida aos processos de inspecao prescritos no RIISPOA - "Regulamento de
Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal" .

5.1.3. Os produtos cozidos e/ou esterilizados nos quais a CMS fizer parte da formulagdo quer
como carne ou ingrediente opcional devera estar em conformidade com as se¢des 7.5 ¢ 7.6.1 a
7.6.7. do "Cdédigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para Alimento pouco
acidos e Alimentos 4cidos Envasados".

5.2. Critérios Macroscopicos: Devera atender a regulamentacao especifica.
5.3. Critérios Microscopicos: Devera atender a regulamentagado especifica

5.4. Critérios Microbiolégicos: Tendo-se em vista as caracteristicas distintas de elaboragdo, a
Carne Mecanicamente Separada, devera obedecer as seguintes caracteristicas:

Microrganismo Categoria Critério Aceitagdo Método de analises
S. aureus (UFC/g) 07 n=5, c=2 m=5x10%> M= | APHA-1992, ou FDA 7th
5%10° Ed., 1992.
Clostridium perfringens 07 n=5, c=2 m= 1x10% M= FDA 7th Ed., 1992.
(UFC/g) 1x103

(REDACAO DADA PELO(A) INSTRUCAO NORMATIVA N° 22, DE 28 DE ABRIL DE
2020)

REDACAO(OES) ANTERIOR(ES)

6. Pesos e Medidas
Aplica-se o regulamento vigente.
7. Rotulagem

O produto devera ser devidamente rotulado com aprovacdo em 6rgdo competente (DIPOA), de
acordo com o que se dispde a legislagao vigente.

8. Métodos de Analise

Instrucao Normativa n°. 20 de 21.07.99, publicada no DOU de 09.09.99 &# 150; Métodos
Analiticos Fisico-quimicos para Controle de Produtos Céarneos e seus Ingredientes — Sal e
Salmoura — SDA — Ministério da Agricultura e Abastecimento, Brasil.

9. Amostragem

Seguem os procedimentos recomendados na norma vigente.

Meat and Meat Products — Sampling and preparation of test samples
ISO 3100-2:1988 (E)

ISO 3100-1:1991 (E)
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ANEXO II
REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE MORTADELA
1. Alcance

1.1. Objetivo: Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera obedecer
o produto carneo industrializado denominado de Mortadela.

1.2. Ambito de Aplicagdo: O presente regulamento refere-se ao produto Mortadela, destinado ao
comércio nacional e/ ou internacional.

2. Descricao

2.1. Definicao: Entende-se por Mortadela, o produto carneo industrializado, obtido de uma
emulsdo das carnes de animais de agougue, acrescido ou ndo de toucinho, adicionado de
ingredientes, embutido em envoltério natural ou artificial, em diferentes formas, e submetido ao
tratamento térmico adequado.

2.2. Classificacao
De acordo com a composi¢ao da matéria-prima e das técnicas de fabricagao:

Mortadela - Carnes de diferentes espécies de animais de agougue, carnes mecanicamente
separadas, até o limite maximo de 60%; mitidos comestiveis de diferentes espécies de animais
de acougue (Estomago, Coragao, Lingua, Figado, Rins, Miolos), pele e tenddes no limite de 10%
(max) e gorduras.

Mortadela Tipo Bologna - Carnes Bovina e/ou suina e/ou ovina e carnes mecanicamente
separadas até o limite maximo de 20%, mitdos comestiveis de bovino e/ou suino e/ou ovino
(Estdomago, Coragdo, Lingua, Figado, Rins, Miolos), pele e tenddes no limite de 10% (max) e
gorduras.

Mortadela Italiana - Por¢des musculares de carnes de diferentes espécies de animais de agougue
e toucinho, nao sendo permitida a adi¢ao de amido.

Mortadela Bologna - Por¢des musculares de carnes bovina e/ou suina e toucinho, embutida na
forma arredondada, ndo sendo permitida a adi¢do de amido.

Mortadela de Carne de Ave - Carne de ave, carne mecanicamente separada, no maximo de 40%,
até 5% de miudos comestiveis de aves ( Figado, Moela e Coracdo) e gordura.

2.3. Designagao (Denominagao de Venda)

Mortadela

Mortadela Tipo Bologna

Mortadela Italiana

Mortadela Bologna

Mortadela de Ave

3. Referéncias

- Codigo de Defesa do Consumidor. Lei n° 8.078 de 11 de Setembro de 1990, Brasil.
- Code of Federal Regulations, Animal and Animal Products, USA, 1982.

- Codex Alimentarius - Volume 10 - Programa conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias,
Comision del Codex Alimentarius, Roma, 1994.

- ICMSF- Microorganismus in foods. 2. Sampling for microbiological analysis: Principles and
specific applications. University of Toronto. Press, 1974.

- Decreto n® 63.526 de 04 de Novembro de 1968, Ministério da Agricultura, Brasil.
- European Parliament and Council Directive n° 95/2/EC of 20 February 1995.
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Official Journal of the European Communities No L61/1, 18/03/95.

- Portaria INMETRO n° 88 de 24 de Maio de 1996, Ministério da Industria, do Comércio e do
Turismo, Brasil.

- Padrdes Microbiolédgicos. Portaria n® 451 de 19/09/97 - Publicada no DOU de 02/07/98,
Ministério da Saude - Brasil.

- Programa Nacional de Controle de Residuos Biologicos. Portaria n® 110 de 26 de Agosto de
1996, Ministério da Agricultura, Brasil.

- Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
- RIISPOA - Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952.

- Resolugao 91/94- Mercosul, Portaria 74 de 25/05/95, Ministério da Ind., Com. ¢ Turismo,
Brasil.

- Resolugao GMC 36/93- Mercosul, 1993.

- Portaria n® 368, de 04/09/97 - Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higi€nico-Sanitarias e
de Boas Préticas de Elaboracdo para Estabelecimentos Elaboradores / Industrializadores de
Alimentos - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

- Portaria n® 371, de 04/09/97 - Regulamento técnico para Rotulagem de Alimentos - Ministério
da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

- Normas ABNT (Associacao Brasileira de Normas Técnicas) - Plano de Amostragem e
Procedimentos na Inspe¢ao por atributos- 03.011- NBR 5426 - Jan/1985

- Portarian ® 1004 de 11.12.98 - Regulamento Técnico Atribuicdo de Fungao de Aditivos,
Aditivos e seus Limites Maximo de uso para a Categoria 8 - Carne e Produtos Carneos -
Ministério da Saude, Brasil

- Instrugdo Normativa n. 20 de 21.07.99, publicada no DOU 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.

4. Composi¢ao e Requisitos

4.1. Composicao

4.1.1. Ingredientes Obrigatorios: Carne das diferentes espécies animais de agougue e sal.
Nota: Nas Mortadelas "Italiana" e "Bologna" o toucinho em cubos devera ser aparente ao corte.
4.1.2. Ingredientes Opcionais

Agua

Gordura animal e/ou vegetal

Proteina vegetal e/ou animal

Aditivos intencionais

Agentes de liga

Acucares

Aromas, especiarias e condimentos.

Vegetais (améndoas, pistache, frutas, azeitonas, etc.)

Queijos

Nota: Permite-se a adi¢ao de proteinas ndo céarnicas de 4,0% (méx), como proteina agregada.
Nao sera permitida a adigao de proteinas ndo carnicas nas mortadelas Bologna e Italiana, exceto
as proteinas lacteas.
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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
4.2.1.4.0dor: Caracteristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas
Carboidratos Totais (max.)1 - 10%
Mortadelas Bologna e Italiana (max.) 3%.
Amido (max.)1 - 5,0%

Umidade (max.) - 65%

Gordura (méx.) - 30% - Mortadelas Bologna e Italiana (méx.) 35%

Proteina (min.) - 12%

PRODUTO TEOR DE CALCIO EM BASE SECA
Mortadela 0,9 %
Mortadela de Ave 0,6 %
Mortadela Tipo Bologna 0,3 %
Mortadela Italiana 0,1 %
Mortadela Bologna 0,1 %

(1)A somatoria dos acticares totais (carboidratos totais incluindo os de origem do amido ou da
fécula) ndo devera ultrapassar o teor de 10% (dez por cento), sendo que o teor maximo de amido
se limita a 5% (cinco por cento).(Redagdo dada pela Instrucao Normativa 36/2011/SDA/MAPA)

Redacoes

Anteriores

4.2.3. Acondicionamento: A mortadela deveré ser embutida adequadamente para as condigdes de
armazenamento e que assegure uma protecdo apropriada contra a contaminagao.

4.2.3.1 Os envoltdrios poderdo estar protegidos por substancias glaceantes que deverdo estar
aprovadas junto ao 6rgdo competente.

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

Os contaminantes organicos e inorganicos nao deverao estar presentes em quantidades
superiores ao limite estabelecido pelo Regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. Consideragdes Gerais

7.1.1. Sugere-se que as praticas de higiene para a elaboragdo do produto, estejam de acordo com
o estabelecimento no: "Cddigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para os
Produtos Carnicos Elaborados" (Ref. CAC/RCP 13 - 1976 (rev. 1, 1985) "Cédigo Internacional
Recomendado de Praticas de Higiene para a Carne Fresca" (CAC/RCP 11-1976 (rev. 1, 1993).

"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.
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7.1.2. Toda a carne usada para elaboracdo de Mortadela devera ter sido submetida aos processos
de inspec¢ao prescritos no RIISPOA - "Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal" - Decreto n° 30.691, de 29/03/1952 .

7.1.3. As mortadelas deverao ser tratadas termicamente em conformidade com as segdes 7.5 ¢
7.6.1.247.6.7. do "Cddigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para Alimentos
pouco 4cidos e Alimentos acidificados envasados".

7.2. Critérios Macroscopicos: Devera atender a regulamentagdo especifica.

7.3. Critérios Microscopicos: Deverd atender a regulamentacgdo especifica.

7.4. Critérios Microbioldgicos: O produto deve obedecer a legislacao especifica em vigor.
8. Pesos e Medidas

Aplica-se o Regulamento vigente.

9. Rotulagem

9.1. Aplica-se o Regulamento vigente (Portaria n® 371, de 04/09/97 &# 150; Regulamento
Técnico para Rotulagem de Alimentos - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).

9.2. Sera designado de "Mortadela" seguido da expressao que lhe for atribuida de acordo com a
matéria prima utilizada, processo tecnologico ou regiao de origem.

10. Métodos de Analises Fisico-Quimicos

- Instru¢do Normativa n°. 20 de 21.07.99, publicada no DOU de 09.09.99 " Métodos Analiticos
Fisico-quimicos para Controle de Produtos Céarneos e seus Ingredientes - Sal e Salmoura - SDA
" Ministério da Agricultura e Abastecimento, Brasil.

11. Amostragem

Seguem os procedimentos recomendados na Norma vigente.

ANEXO III

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE LINGUICA
1. Alcance

1.1. Objetivo: Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera apresentar
o produto carneo denominado Lingiiiga.

1.2. Ambito de Aplicagdo: O presente regulamento refere-se ao produto Lingiiica, destinado ao
comeércio nacional e/ou internacional.

2. Descrigao

2.1. Definicao: Entende-se por Lingiii¢a o produto carneo industrializado, obtido de carnes de
animais de acougue, adicionados ou ndo de tecidos adiposos, ingredientes, embutido em
envoltoério natural ou artificial, e submetido ao processo tecnologico adequado.

2.2. Classificagdo: Variavel de acordo com a tecnologia de fabricagao.
Trata-se de um:

produto fresco

produto seco, curado e/ou maturado

produto cozido

outros.

De acordo com a composi¢do da matéria-prima e das técnicas de fabricagao:

Lingiiiga Calabresa: E o produto obtido exclusivamente de carnes suina, curado, adicionado de
ingredientes, devendo ter o sabor picante caracteristico da pimenta calabresa submetidas ou ndo


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

ao processo de estufagem ou similar para desidratacao e ou cozimento, sendo o processo de
defumacdo opcional.

Lingiii¢a Portuguesa: E o produto obtido exclusivamente de carnes suina,] curado, adicionado de
ingredientes, submetido a acdo do calor com defumacgao.

Nota: A forma de apresentagdo consagrada do produto ¢ a de uma "ferradura", e com sabor
acentuado de alho.

Lingiii¢a Toscana: E o produto cru e curado obtido exclusivamente de carnes suina, adicionada
de gordura suina e ingredientes.

Paio: E o produto obtido de carnes suina e bovina (maximo de 20%) embutida em tripas natural
ou artificial comestivel, curado e adicionado de ingredientes, submetida a acdo do calor com
defumacao.

Nas lingiiicas denominadas Tipo Calabresa, Tipo Portuguesa e Paio, que sao submetidas ao
processo de cozimento, serd permitido a utilizagao de até 20% de CMS

- Carne Mecanicamente Separada, desde que seja declarado no rétulo de forma clara ao
consumidor a expressdo "carne mecanicamente separada de ...." (espécie animal), além da
obrigatoriedade de constar na relagao de ingredientes a expressao "contém..." ou "com CMS
(espécie animal)".

Nota: a CMS utilizada podera ser substituida por carne de diferentes espécies de animais de
agougue, até o limite maximo de 20 %.

2.3. Designac¢do (Denominagdo de Venda): O produto serd designado de Lingiliica, seguido de
denominagdo ou expressoes que o caracterizem, de acordo com a sua apresentagdo para venda,
tais como:

Lingiiiga de Carne Bovina

Lingiiica de Carne Suina

Lingiiica de Lombo Suino

Lingliica de Lombo e Pernil Suino

Lingiiiga de Carne Suina Defumada

Lingiiica Calabresa

Lingiii¢a Portuguesa

Lingiiiga Toscana

Lingiiica de Carne de Peru

Lingiii¢a de Carne de Frango

Lingiiica Mista

Lingiii¢a Tipo Calabresa

Lingiiica Tipo Portuguesa

Lingiii¢a Cozida de ...

Paio

Outros

3. Referéncias

- Cédigo de Defesa do Consumidor. Lei n® 8.078 de 11 de Setembro de 1990, Brasil.
- Code of Federal Regulations, Animal and Animal Products, USA, 1982.
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- Codex Alimentarius - Volume 10 - Programa conjunto FAO/ OMS sobre Normas Alimentarias,
Comision del Codex Alimentarius, Roma, 1994,

- ICMSF- Microorganismus in foods. 2. Sampling for microbiological analysis: Principles and
specific applications. University of Toronto. Press, 1974.

- Decreto n® 63.526 de 04 de Novembro de 1968, Ministério da Agricultura, Brasil.

- European Parliament and Council Directive n° 95/2/EC of 20 February 1995. Official Journal
of the European Communities No L61/1, 18/03/95.

- Portaria INMETRO n° 88 de 24 de Maio de 1996, Ministério da Industria, do Comércio e do
Turismo, Brasil.

- Padrdes Microbiologicos. Portaria n® 451 de 19/09/97 - Publicada no DOU de 02/07/98,
Ministério da Saude - Brasil.

- Programa Nacional de Controle de Residuos Biologicos. Portaria n® 110 de 26 de Agosto de
1996, Ministério da Agricultura, Brasil.

- Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA
- Decreto n° 30.691, de 29 de margo de 1952.

- Resolucao 91/94- Mercosul, Portaria 74 de 25/05/95, Ministério da Ind., Com. ¢ Turismo,
Brasil.

- Resolugao GMC 36/93- Mercosul, 1993.

- 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.

- Portaria n® 371, de 04/09/97 - Regulamento técnico para Rotulagem de Alimentos - Ministério
da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

- Normas ABNT (Associacao Brasileira de Normas Técnicas) - Plano de Amostragem e
Procedimentos na Inspe¢ao por atributos- 03.011- NBR 5426 - Jan/1985

- Portarian ® 1004 de 11.12.98 - Regulamento Técnico Atribui¢do de Funcao de Aditivos,
Aditivos e seus Limites Maximo de uso para a Categoria 8 - Carne e Produtos Cérneos -
Ministério da Saude, Brasil

- Instrugdo Normativa n. 20 de 21.07.99, publicada no DOU de 09.09.99 " Métodos Analiticos
Fisico-quimicos para Controle de Produtos Céarneos e seus Ingredientes - Sal e Salmoura - SDA
" Ministério da Agricultura e Abastecimento, Brasil.

4. Composi¢ao e Requisitos

4.1. Composicao

4.1.1. Ingredientes Obrigatorios: Carne das diferentes espécies de animais de agougue e sal.
4.1.2. Ingredientes Opcionais

Gordura

Agua

Proteina vegetal e/ou animal

Acgucares

Plasma

Aditivos intencionais

Aromas, especiarias e condimentos.

Notag i Raodania dadd ] Taaataeas
NOtas: a 2
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Redacoes

Anteriores

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais: Sao definidas de acordo com o processo de obtencao.
4.2.1.1.Textura: Caracteristica

4.2.1.2.Cor: Caracteristica

4.2.1.3.Sabor: Caracteristico

4.2.1.4.0dor: Caracteristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas

FRESCAIS COZIDAS DESSECADAS
Umidade ( max) 70% 60% 55%
Gordura ( max) 30% 35% 30%
Proteina ( min) 12% 14% 15%
Célcio (base seca) (max) 0,1% 0,3% 0,1%

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade

4.2.3.1. E proibido o uso de CMS (carne mecanicamente separada) em Lingiiicas Frescais (cruas
e dessecadas).

4.2.3.2. O uso de CMS em Lingiiicas Cozidas, fica limitado em 20%.

4.2.4. Acondicionamento Envoltdrios naturais Envoltorios artificiais Embalagens plasticas ou
similares Caixas

4.2.4.1 Os envoltdrios poderdo estar protegidos por substancias glaceantes, que deverdo estar
aprovadas junto ao 6rgdo competente.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/ Elaboragao De acordo com o regulamento especifico
vigente.

6. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores
ao limites estabelecido pelo Regulamento Vigente.

7. Higiene
7.1. Consideracoes Gerais

7.1.1. As praticas de higiene para a elaboragdo do produto recomenda-se estar de acordo com o
estabelecido no:."Codigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para os Produtos
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Carnicos Elaborados" (Ref. CAC/RCP 13 - 1976 (rev. 1, 1985).

"Cddigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para a Carne Fresca" (CAC/RCP
11-1976 (rev. 1, 1993).

"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.

7.1.2. Toda a carne usada na elaboracao de Lingiiicas, devera ter sido submetida aos processos
de inspecao prescritos no RIISPOA - "Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitdria de
Produtos de Origem Animal" - Decreto n® 30691, de 29/03/1952.

7.1.3. As Lingtiigas deverao ser tratadas termicamente em conformidade com as segdes 7.5 e
7.6.1.a7.6.7. do "Codigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para Alimentos
pouco acidos e Alimentos acidificados envasados".

7.1.4. Apos ter sido inspecionado a carne para Linglii¢as, ndo devera ficar exposta a
contaminag¢do ou adicionada de qualquer substancia nociva para o consumo

humano.

7.1.5. As carnes para producao de Lingiiicas e as Lingiii¢as ja elaboradas, deverao ser
manipuladas, armazenadas e transportadas em locais proprios de forma que as Lingiiicas estejam
protegidas da contaminacdo e deteriorizacao.

7.1.6. As Lingiiigas curadas e dessecadas, defumadas ou ndo, poderdo apresentar em sua
superficie externa "mofos", que deverdo ser de género ndo nocivos a saude humana.

7.2. Critérios Macroscopicos/ Microscopicos: O produto ndo devera conter substancias estranhas
de qualquer natureza.

7.3. Critérios Microbioldgicos: O produto deve obedecer a legislagdo especifica em vigor.
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).

9.1. Sera designado de Lingiiiga, seguida da expressao que lhe for atribuida, de acordo com a
matéria-prima utilizada, processo tecnologico ou regido de origem.

10. Métodos de Analises Fisico-Quimicos

- Instru¢do Normativa n. 20 de 21.07.99, publicada no DOU 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.

11. Amostragem

Seguem-se os procedimentos recomendados pela norma vigente (ABNT).

ANEXO IV

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE SALSICHA
1. Alcance

1.1. Objetivo: Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera apresentar
o produto carneo industrializado denominado Salsicha.

1.2. Ambito de Aplicagdo: O presente regulamento refere-se ao produto Salsicha, destinado ao
comeércio nacional e/ou internacional.

2. Descricao

2.1. Definicao: Entende-se por Salsicha o produto carneo industrializado, obtido da emulsdo de
carne de uma ou mais espécies de animais de agougue, adicionados de ingredientes, embutido
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em envoltorio natural, ou artificial ou por processo de extrusao, e submetido a um processo
térmico adequado.

Nota: As salsichas poderdo ter como processo alternativo o tingimento, depelagdo, defumagao e
a utilizacao de recheios ¢ molhos.

2.2. Classificagao
Trata-se de um produto cozido.

De acordo com a composi¢ao da matéria-prima e das técnicas de fabricacao: Salsicha - Carnes
de diferentes espécies de animais de agcougue, carnes mecanicamente separadas até o limite
maximo de 60%, miudos comestiveis de diferentes espécies de animais de agougue (Estdmago,
Coracgao, Lingua, Rins, Miolos, Figado), tenddes, pele e gorduras.

Salsicha Tipo Viena - Carnes bovina e/ ou suina e carnes mecanicamente separadas até o limite
maximo de 40%, miudos comestiveis de bovino e/ ou suino (Estdmago, Coragdo, Lingua, Rins,
Miolos, Figado), tenddes, pele e gorduras.

Salsicha Tipo Frankfurt - Carnes bovina e/ ou suina e carnes mecanicamente separadas até o
limite de 40%, mitdos comestiveis de bovino e/ ou suino (Estomago, Cora¢ao, Lingua, Rins,
Miolos, Figado) tenddes, pele e gorduras.

Salsicha Frankfurt - Por¢des musculares de carnes bovina e/ ou suina e gorduras.
Salsicha Viena -Por¢des musculares de carnes bovina e/ ou suina e gordura.

Salsicha de Carne de Ave - Carne de ave e carne mecanicamente separada de ave, no maximo de
40%, miudos comestiveis de ave e gorduras.

2.3. Designacao (Denominagao de Venda): Serd denominada de Salsicha, e opcionalmente
podera ter as seguintes denominagdes, isoladas ou combinadas de acordo com a sua
apresentagdo para venda:

Salsicha

Salsicha Viena

Salsicha Frankfurt

Salsicha Tipo Viena

Salsicha Tipo Frankfurt

Salsicha de Carne de Ave

Salsicha de Peru

Outras

3. Referéncias

- Cddigo de Defesa do Consumidor. Lei n° 8.078 de 11 de Setembro de 1990, Brasil.
- Code of Federal Regulations, Animal and Animal Products, USA, 1982.

- Codex Alimentarius - Volume 10 - Programa conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias,
Comision del Codex Alimentarius, Roma, 1994.

- ICMSF- Microorganisms in foods. 2. Sampling for microbiological analysis: Principles and
specific applications. University of Toronto. Press, 1974.

- Decreto n°® 63.526 de 04 de Novembro de 1968, Ministério da Agricultura, Brasil.

- European Parliament and Council Directive n° 95/2/EC of 20 February 1995. Official Journal
of the European Communities No L61/1, 18/03/95.

- Portaria INMETRO n° 88 de 24 de Maio de 1996, Ministério da Industria, do Comércio ¢ do
Turismo, Brasil.
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- Padrdes Microbiologicos. Portaria n® 451 de 19/09/97 - Publicada no DOU de 02/07/98,
Ministério da Saide - Brasil.

- Programa Nacional de Controle de Residuos Biologicos. Portaria n® 110 de 26 de Agosto de
1996, Ministério da Agricultura, Brasil.

- Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA
Decreto n® 30.691, de 29 de margo de 1952.

- Resolucdo 91/94- Mercosul, Portaria 74 de 25/05/95, Ministério da Ind., Com. ¢ Turismo,
Brasil.

- Resolucdo GMC 36/93- Mercosul, 1993.

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

- Portaria n® 371, de 04/09/97 - Regulamento técnico para Rotulagem de Alimentos - Ministério
da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

- Normas ABNT (Associagdo Brasileira de Normas Técnicas) - Plano de Amostragem e
Procedimentos na Inspe¢ao por atributos- 03.011- NBR 5426 - Jan/1985 Portaria n ° 1004 de
11.12.98 - Regulamento Técnico Atribuicao de Funcao de Aditivos, Aditivos e seus Limites
Maximo de uso para a Categoria 8§ - Carne e Produtos Carneos - Ministério da Saude, Brasil

- Instru¢do Normativa n. 20 de 21.07.99, publicada no DOU de 09.09.99 - Métodos Analiticos
Fisico-quimicos para Controle de Produtos Cérneos e seus Ingredientes

- Sal e Salmoura - SDA - Ministério da Agricultura e Abastecimento, Brasil.
4. Composi¢ao e Requisitos
4.1. Composi¢ao

4.1.1. Ingredientes Obrigatdrios: Carnes das diferentes espécies de animais de agougue,
conforme designagdo do produto, observando defini¢ao estabelecida no Codex Alimentarius.
Sal.

4.1.2.Ingredientes Opcionais

4.1.2.1 - O emprego de miudos e visceras comestiveis (coracao, lingua, rins, estobmagos, pele,
tenddes, medula e miolos), fica limitado no percentual de 10%, utilizados de forma isolada ou
combinada, exceto nas Salsichas Viena e Frankfurt.

4.1.2.2. - Outros Ingredientes Opcionais
Gordura animal ou vegetal

Agua

Proteina vegetal e/ ou animal

Agentes de liga

Aditivos intencionais

Acucares

Aromas, especiarias e condimentos

Nota: Permite-se a adi¢do de proteinas ndo céarnicas de 4,0% (max.), como proteina agregada.
Nao sera permitida a adi¢cdo de proteinas ndo carnicas nas salsichas Viena e Frankfurt, exceto as
proteinas lacteas.

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais
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4.2.1.1.Textura : Caracteristica
4.2.1.2.Cor : Caracteristica
4.2.1.3.Sabor : Caracteristico
4.2.1.4.0dor : Caracteristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas
Amido (méx.)1 - 2,0%

Carboidratos Totais (méx.)1 - 7,0%
Umidade (méx.) - 65%

Gordura (max.) - 30%

Proteina (min.) - 12%

PRODUTO TEOR DE CALCIO EM BASE SECA
Salsicha 0,9 %
Salsicha Viena 0,1 %
Salsicha Frankfurt 0,1 %
Salsicha Tipo Viena 0,6 %
Salsicha Tipo Frankfurt 0,6 %
Salsicha de Ave 0,6 %

(1)A somatoéria dos acucares totais (carboidratos totais incluindo os de origem do amido ou da
fécula) ndo devera ultrapassar o teor de 7% (sete por cento), sendo que o teor maximo de amido
se limita a 2% (dois por cento).(Redag¢do dada pela Instru¢do Normativa 36/2011/SDA/MAPA)

Redacoes

Anteriores

4.2.3. Acondicionamento: As salsichas deverdo ser embaladas com materiais adequados para as
condi¢cdes de armazenamento e que assegure uma protecao apropriada contra a contaminagao.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/ Elaboragdo Devera obedecer a legislacao vigente.

6. Contaminantes: Os contaminantes organicos e inorganicos nao deverao estar presentes em
quantidades superiores ao limite estabelecido pelo regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. Consideracoes Gerais

7.1.1. Sugere-se que as praticas de higiene para a elaboragdo do produto, estejam de acordo com
o estabelecimento no:

- "Cédigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para os Produtos Carnicos
Elaborados" (Ref. CAC/RCP 13 - 1976 (rev. 1, 1985)

- "Cddigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para a Carne Fresca" (CAC/RCP
11-1976 (rev. 1, 1993)

- "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.

7.1.2. Toda a carne usada para elaboracao de Salsichas devera ter sido submetida aos processos
de inspecao prescritos no RIISPOA - "Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal" - Decreto n® 30691, de 29/03/1952 .

7.1.3. As carnes cruas, miudos e gorduras e as Salsichas ja elaborados, deverdo ser manipuladas,
armazenadas e transportadas em locais proprios de forma que as carnes, gorduras ¢ miudos e as
Salsichas ndo deverao ficar expostos a contaminagao ou adicionada de qualquer substancia
nociva para o consumo humano.
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7.1.4. As Salsichas deverao ser tratadas termicamente em conformidade com as se¢oes 7.5 ¢
7.6.1a7.6.7 do "Codigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para Alimentos
pouco Acidos e Alimentos pouco Acidos Acidificados Envasados".

7.2. Critérios Macroscopicos: Devera atender a regulamentagao especifica.
7.3. Critérios Microscopicos: Devera atender a regulamentagado especifica
7.4. Critérios Microbioldgicos

Aplica-se a legislacdo vigente.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se o Regulamento vigente.

9. Rotulagem

9.1. 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 Fisico-Quimicos Instru¢cdo Normativa n. 20 de 21.07.99 , publicada no
DOU 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.

11. Amostragem
Seguem os procedimentos recomendados na Norma vigente.

D.O.U., 05/04/2000
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