MEMORIA DO DIALOGO SETORIAL SOBRE REGULAMENTAGCAO DA LEI N2 15.404/2026

Data: 11/08/2026 Horario de inicio: 09h00 Horario de término: 12h30

Local: Plataforma Microsoft Teams

Objetivos:

e contextualizar o trabalho realizado pela Geréncia-Geral de Alimentos (GGALI) para
regulamentacao da Lei n°® 15.404/2026;

e discutir as principais questdes técnicas identificadas; e

e discutir a estratégia regulatoria e as proximas etapas do processo.

ASSUNTOS TRATADOS

1. AGerente-Geral de Alimentos abriu o didlogo, agradeceu a participagdo dos interessados e informou
gue a reunido tinha como finalidade apresentar o estagio das analises realizadas pela GGALI, discutir
as principais questdes técnicas identificadas e obter subsidios para definicdo da estratégia e das
préximas etapas da regulamentacdo da Lei n? 15.404/2026. Foi informado que a discussdo seria
organizada em blocos tematicos, com abertura de espago para manifesta¢des dos participantes apds
a apresentacdo de cada conjunto de questdes.

2. Foi contextualizado que a Lei n2 15.404/2026 estabeleceu defini¢cBes e requisitos de composicdo
para produtos derivados de cacau e chocolates, disciplinou denominagdes e elementos de
rotulagem e tornou obrigatdria a declaracdo do percentual de cacau no painel principal dos produtos
abrangidos. A Lei entra em vigor em 6 de maio de 2027 e modifica requisitos atualmente previstos
na regulamentacdo sanitaria, especialmente na RDC n? 723/2022, além de prever expressamente
regulamenta¢do complementar para os limites técnicos de cascas, peliculas e outros subprodutos
da améndoa e para a declaragao do percentual de cacau.

3. AGGALlinformou que, apds a publica¢do da Lei, foi priorizada a instauragao do processo regulatério,
embora o tema nado estivesse previsto na Agenda Regulatdria 2026-2027. Foram realizadas andlises
comparativas com a regulamentagdo nacional, com as recomendagdes do Codex Alimentarius e com
a legislacdo da Unido Europeia, levantamento das manifestagdes encaminhadas a Agéncia por
diferentes canais, consultas a associa¢des do setor produtivo e reunides no Parlatério. Também foi
realizada consulta juridica preliminar a Procuradoria quanto a aspectos especificos da Lei, incluindo
a inconsisténcia identificada na definicdo de chocolate doce e questdes relacionadas a vigéncia e
aos prazos de adequacao.

4. Esclareceu-se que, previamente ao didlogo, foi disponibilizado documento de base contendo a
contextualizagdo do processo, a analise do cenario regulatério nacional, referéncias internacionais,
as demandas e propostas recebidas até aquele momento e as principais questdes técnicas e juridicas
identificadas. Foi ressaltado que o didlogo constituia a primeira discussado publica estruturada sobre
o tema e que as alternativas apresentadas pela COPAR eram preliminares, destinadas a permitir a
manifestacdo dos interessados e a subsidiar a definicdo posterior das alternativas e do prdéprio rito
regulatorio.

Primeiro bloco — calculo dos sélidos totais de cacau

5. A COPAR contextualizou que a Lei define sélidos totais de cacau como a soma da manteiga de cacau
e dos sélidos secos desengordurados obtidos exclusivamente da transformagdo das améndoas de
cacau limpas, fermentadas, secas e descascadas. Foi explicado que o conceito se refere aos
componentes efetivamente fornecidos pelos derivados de cacau, e ndo simplesmente a quantidade
nominal dos ingredientes utilizados, razao pela qual diferentes matérias-primas, como nibs, massa
ou pasta, manteiga e cacau em pod, podem contribuir de formas distintas para o atendimento dos
requisitos.




Foram apresentadas como principais lacunas a definicdo dos derivados a serem contabilizados como
fontes de sélidos de cacau, a forma de determinar a contribuicdo de cada matéria-prima, os critérios
de comprovacdo e a base utilizada para cdlculo dos percentuais minimos. Nesse ultimo aspecto,
foram discutidas duas abordagens: calculo sobre a massa total do produto acabado, considerada
uma leitura mais direta do texto legal; ou calculo sobre a fragdo de chocolate, em matéria seca e
apos a deducdo dos demais ingredientes permitidos, em linha com a abordagem adotada pelo Codex
Alimentarius e pela Unido Europeia. Foi destacado que a segunda alternativa somente poderia
funcionar de maneira consistente se acompanhada de requisitos complementares, como a defini¢do
dos ingredientes dedutiveis, limites para ingredientes opcionais, proibi¢cdes e requisitos aplicaveis
aos derivados de cacau.

Durante a discussao, foram registradas as seguintes manifestacdes:

e calculo sobre a fragcdo de chocolate: representantes da industria de chocolate defenderam a
abordagem de cdlculo sobre a fracdo de chocolate, relatando que ela corresponde a pratica
empregada em produtos com inclusdes, como frutas, castanhas, biscoitos e recheios, e tem
maior convergéncia com as referéncias internacionais. Foi ponderado, contudo, que a op¢ao
exigiria detalhamento dos ingredientes dedutiveis, respectivos limites e proibi¢cdes, além de
disciplina especifica para os derivados usados no calculo. Também foi manifestada preocupacao
guanto ao tempo necessario para desenvolver todo esse detalhamento antes da entrada em
vigor da Lei;

e calculo sobre o produto acabado: representantes dos produtores de cacau defenderam que os
percentuais minimos estabelecidos na Lei devem ser verificados no produto efetivamente
disponibilizado ao consumidor. Foi manifestada preocupa¢do de que a dedugdo de outros
ingredientes possa elevar matematicamente o percentual calculado e resultar, no produto
acabado, em menor participacdo efetiva de cacau. Na avaliacdo desses participantes, a adocao
da fracdo de chocolate poderia ultrapassar o espaco de regulamentacdo conferido ao Poder
Executivo e alterar o resultado definido pelo legislador;

e compatibilidade juridica da alternativa baseada na fracdao de chocolate: diante das posi¢des
divergentes, a COPAR esclareceu que sua avaliagdo preliminar era favoravel a abordagem
baseada na fracdo de chocolate, por considera-la mais factivel e convergente com o Codex
Alimentarius, mas ressaltou que essa posi¢cdo ndo constituia decisdo da Agéncia. Foi explicado
que, tecnicamente, a COPAR entende que a opg¢do busca preencher uma lacuna operacional
deixada pela Lei, e ndo alterar seus comandos; ndo obstante, caso essa alternativa avance, sua
compatibilidade juridica seria submetida a Procuradoria. Foi ressaltado que eventual
entendimento juridico contrario inviabilizaria a adocdo dessa abordagem;

e requisitos complementares necessarios: foi questionado se a eventual adogdo da fragdo de
chocolate implicaria a criagdo, no mesmo processo, de novos padrdes para massa, torta, cacau
em po6 e outros derivados, além de limites e proibi¢cGes para ingredientes opcionais. A GGALI
confirmou que a alternativa ndo poderia ser implementada isoladamente e que a dimensao
desse trabalho precisaria ser considerada na definicdo do escopo, cronograma e estratégia
regulatoria;

e aproveitamento integral do fruto: representantes de processadores de cacau destacaram que
a maior parte do fruto ndo corresponde a améndoa tradicionalmente empregada na fabricagao
de derivados e relataram iniciativas para aproveitamento de polpa, mucilagem, casca do fruto
e outras fragdes como fontes de fibras, compostos bioativos e ingredientes para diferentes
aplicagbes. Foi manifestada preocupacdo de que a nova Lei pudesse limitar inovacao,
sustentabilidade, agregacdo de valor e diversificacdo de renda na cadeia do cacau;

e escopo da Lei para outras partes do fruto: a GGALI esclareceu que, para serem contabilizados
como sdlidos totais de cacau nos produtos abrangidos pela Lei, os componentes devem
corresponder a manteiga de cacau ou aos sélidos secos desengordurados obtidos da améndoa.
Outras partes do fruto ndo poderdo ser contabilizadas como sdlidos totais de cacau, mas




poderdo, conforme o caso, ser empregadas como ingredientes opcionais, desde que atendam
aos requisitos sanitarios aplicdveis. Foi informado que a maior parte das questdes relacionadas
ao aproveitamento integral do fruto se insere no marco regulatério de novos alimentos e novos
ingredientes, recentemente revisado, e ndo diretamente no objeto da Lei n? 15.404/2026. Para
permitir avaliagdo mais precisa da interface com o processo em discussao, foi solicitado que os
interessados encaminhassem contribuicdo formal identificando os ingredientes, processos de
obtencgdo, produtos objeto de adi¢do e estdgio de desenvolvimento das respectivas aplicagGes.

Segundo bloco - cascas, peliculas e outros subprodutos da améndoa.

8. ACOPAR contextualizou que a Lei determina que cascas, peliculas e outros subprodutos da améndoa
nao integrem os sdlidos totais de cacau e que sua presenca observe limites técnicos definidos pelo
Poder Executivo. Como referéncia internacional, foram apresentados os limites estabelecidos pelo
Codex Alimentarius para cascas e germes na massa, pasta ou liquor de cacau e na torta de cacau. Foi
ressaltado que os conceitos usados no Codex nao sdo idénticos aos da Lei e que esses parametros
ndo podem ser automaticamente extrapolados para nibs, manteiga de cacau, cacau em po,
chocolates ou outros derivados.

9. Foram apresentadas trés opcdes: estabelecer limite apenas na massa de cacau; estabelecer limites
na massa e na torta, ampliando a convergéncia com o Codex; ou desenvolver limites especificos para
diferentes derivados. A COPAR informou considerar as duas primeiras abordagens tecnicamente
mais factiveis, enquanto a terceira dependeria de dados, fatores de conversdo e métodos analiticos
especificos que ndo estavam disponiveis nas andlises realizadas.

10. Durante a discussao, foram registradas as seguintes manifestacdes:

e presenca residual inevitavel: representantes da industria processadora explicaram que a
retirada das cascas ocorre, entre outras etapas, por sistemas de separagdo e sucgdo e que a
eliminagdo integral desses materiais ndo seria tecnicamente possivel, pois intensificar esse
processo poderia retirar também fragmentos de nibs e reduzir o rendimento. Foi defendido,
portanto, que a regulamentagao diferencie a presenga residual tecnicamente inevitavel da
utilizagdo intencional desses materiais e estabeleca tolerancias objetivas;

¢ limites na massa e na torta: foi manifestado que tanto a adogdo do parametro do Codex para a
massa quanto a ado¢do dos parametros para massa e torta poderiam constituir referéncias
tecnicamente adequadas. Representantes dos produtores de cacau concordaram que o0s
equipamentos podem deixar residuos, mas indicaram necessidade de consulta aos seus
especialistas antes de se posicionarem especificamente sobre os valores apresentados, inclusive
sobre o limite de 1,75% mencionado para determinada base de cdlculo;

e risco de utilizagdo intencional de cascas e peliculas: representantes dos produtores de cacau
relataram preocupacdo com suposta importacao e utilizacdo de cascas, peliculas e residuos na
elaboracdo de produtos derivados de cacau. Defenderam que os limites ndo devem criar
margem para incorporacao intencional desses materiais e ressaltaram a importancia de critérios
objetivos, rastreabilidade e fiscalizagdo. A GGALI informou que ndo possuia, naquele momento,
informagdes que permitissem confirmar a situagao relatada e solicitou o encaminhamento de
evidéncias e informagdes estruturadas sobre a pratica alegada, bem como de propostas técnicas
alternativas de limites ou controles, para que o ponto pudesse ser adequadamente avaliado;

e aplicagdo dos limites a outros derivados: foi questionado se, na auséncia de parametro
especifico para nibs, cacau em pd, manteiga de cacau e outros derivados, esses produtos
ficariam sujeitos a tolerancia zero ou, ao contrario, sem possibilidade de controle. A GGALI
explicou que uma possibilidade seria concentrar a afericdo nos pontos da cadeia para os quais
ha parametros, especialmente massa e, eventualmente, torta de cacau, e exigir rastreabilidade
documental que demonstre que a matéria-prima utilizada nos derivados subsequentes estava
conforme;
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e métodos de comprovagdo: foi discutida a possibilidade de combinar métodos analiticos
reconhecidos ou validados com especificacdes de matérias-primas, registros de processo,
rastreabilidade e outros documentos comprobatérios. A GGALI ressaltou que os métodos
atualmente disponiveis possuem limita¢cdes e que a definicdo de parametros especificos para
todas as matrizes dependeria de dados e evidéncias adicionais.

Terceiro bloco — outras gorduras vegetais

A COPAR apresentou as questdes decorrentes da definicdo legal de chocolate, que admite no
maximo 5% de outras gorduras vegetais autorizadas. Foi destacado que o texto legal prevé esse
limite expressamente na definicdo de “chocolate”, mas ndo esclarece seu alcance sobre as demais
categorias, quais gorduras sao autorizadas, a base de calculo, a forma de comprovacdo nem os
requisitos de identificacdo na rotulagem.

Foram discutidas, de forma articulada, quatro dimensdes: utilizacdo da regulamentagao horizontal
existente para definir as gorduras admitidas ou criagdo de lista especifica para chocolates; aplicacdo
do limite de 5% apenas ao produto definido como “chocolate” no inciso VIII ou a outros tipos de
chocolate; cdlculo sobre o produto acabado ou sobre a fragdo de chocolate; e identificacdo das
gorduras na lista de ingredientes e/ou em associagdo com a denominacgdo do produto.

Durante a discussao, foram registradas as seguintes manifestagdes:

e Relagdo de gorduras autorizadas: representantes dos produtores de cacau defenderam maior
especificidade na definicdo das gorduras autorizadas, ponderando que a regulamentacdo
horizontal contempla fontes com caracteristicas e usos muito distintos e que a expressao
empregada pela Lei pressupGe disciplina sobre quais gorduras podem ser utilizadas. Foi
destacada a necessidade de evitar que a regulamentacdo amplie de forma excessiva as
possibilidades de substituicdo da manteiga de cacau;

e fungdes tecnoldgicas e disponibilidade: representante da industria de ingredientes ponderou
que diferentes gorduras vegetais possuem fung¢des tecnoldgicas especificas e que restri¢cdes
excessivas poderiam repercutir sobre disponibilidade, inovagao, formulagdo e custo dos
produtos. Foi sugerido considerar as fontes ja autorizadas no marco sanitario brasileiro e
preservar espaco para futuras inovagdes, observados os requisitos de seguranca aplicaveis;

e alcance do limite de 5%: representantes da industria defenderam que o limite seja aplicado
diretamente a categoria “chocolate” para a qual foi expressamente estabelecido pela Lei,
destacando que a extensdo automdtica a outras categorias poderia produzir impactos
relevantes em formulagdes que possuem fungdes e aplicagdes distintas, inclusive coberturas
para sorvetes e outros produtos. A COPAR informou que, em avaliagdo preliminar, identificava
maior convergéncia internacional na adogao de abordagem mais ampla para os tipos de
chocolate, mas ressaltou que o alcance do dispositivo ainda deveria ser aprofundado técnica e
juridicamente;

e base de calculo: representantes do setor industrial reiteraram preferéncia pelo calculo sobre a
fracdao de chocolate, mediante dedugdo dos ingredientes opcionais, em linha com a posi¢cao
apresentada no primeiro bloco. Representantes dos produtores de cacau reforgaram sua
preocupacdo quanto a possibilidade de essa metodologia reduzir a participacdo efetiva dos
componentes de cacau no produto final;

¢ identificagdo na rotulagem: foi sugerido que a identificacdo das gorduras permanecesse na lista
de ingredientes, inclusive em razdo do espaco ja comprometido no painel principal por outras
informagdes obrigatdrias, como a declaragao do percentual de cacau e, quando aplicavel, a
rotulagem nutricional frontal. Em sentido complementar, foi manifestada preocupacgao de que
uma informagdo genérica sobre “outras gorduras vegetais” ndo permita ao consumidor
conhecer efetivamente as fontes utilizadas;
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e combinagdo de alternativas de rotulagem: a GGALI esclareceu que, diferentemente de outras
opc¢Oes apresentadas, a identificacdo especifica na lista de ingredientes e uma declaracao sobre
a presenca de outras gorduras vegetais proxima a denominacdo nao precisariam ser tratadas
como alternativas excludentes. Foi reconhecida a possibilidade de avaliar uma combinacao de
abordagens, de forma a compatibilizar identificacdo da fonte e informacado de maior destaque,
considerando os impactos de legibilidade e espago disponivel.

Quarto bloco - sdlidos totais de leite e seus derivados

A COPAR apresentou as questdes relacionadas as definicdes de chocolate ao leite e chocolate
branco. Foi destacado que a Lei exige 14% de “sélidos totais de leite ou de seus derivados” no
chocolate ao leite, enquanto utiliza apenas a expressao “sélidos totais de leite” para o chocolate
branco. A Lei ndo define essas expressoes, nem esclarece quais ingredientes e fragdes lacteas podem
ser contabilizados ou a forma de célculo e comprovacao.

Foram apresentadas como possibilidades a ado¢do de conceito de sdlidos totais de leite inspirado
no Codex Alimentarius e na legislacdo europeia; a definicdo dos derivados que poderiam ser
contabilizados adicionalmente no chocolate ao leite; e a avaliacdo de eventual requisito minimo de
gordura do leite, como ocorre em referéncias internacionais. Também foi retomada a discussdo
sobre calculo no produto acabado ou na fracdo de chocolate.

Durante a discussao, foram registradas as seguintes manifestagdes:

e convergéncia terminolégica com o MAPA: representante do setor lacteo sugeriu avaliar o uso
do conceito de “sélidos de origem lactea”, empregado na regulamentacdao do Ministério da
Agricultura e Pecudria (MAPA), de forma a reduzir divergéncias entre marcos regulatorios,
tendo sido citados ingredientes como soro de leite em pd e outros derivados lacteos. A GGALI
informou ter realizado consulta informal a representantes do Departamento de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal e esclareceu que, embora a regulamentacdo do MAPA utilize a
expressao “solidos de origem lactea”, nao foi identificada definicdo especifica que solucionasse
diretamente a questao;

e alcance da expressao “ou de seus derivados”: foi ponderado pela GGALI que a prépria diferenca
de redacdo da Lei entre chocolate ao leite e chocolate branco indica a necessidade de distinguir
“soélidos totais de leite” de outros derivados que possam ser contabilizados no chocolate ao
leite. Assim, eventual regulamentacdo devera esclarecer tanto o conceito central quanto os
derivados adicionais permitidos, sem presumir que todas as fracGes lacteas sejam equivalentes;

e composicao e base de calculo: representantes dos produtores de cacau defenderam defini¢do
objetiva que evite o atendimento do percentual de 14% pela simples soma de fra¢des isoladas
do leite e reiteraram preferéncia pelo calculo no produto acabado. Foi novamente manifestada
preocupagdo com a preservagao da identidade dos chocolates e da participagdo do cacau como
matéria-prima principal.

Quinto bloco - declaragdo do percentual de cacau, outros pontos técnicos e implementagao da Lei

Apds a discussdo sobre sélidos totais de leite e seus derivados, considerando o conjunto de temas
ainda previsto na apresentacdo, a COPAR informou que daria continuidade aos tdpicos
remanescentes de forma sequencial e que, ao término, seria aberta uma rodada para comentarios
e manifestacdes finais dos participantes.

A apresentacdo abordou, inicialmente, a declaracdo obrigatéria do percentual de cacau. Foi
contextualizado que a Lei exige que os produtos definidos nos incisos IV a Xlll do art. 22 apresentem,
no painel principal, a declaragado “Contém X% de cacau”, em drea nao inferior a 15% da area frontal,
correspondendo “X” ao percentual de sélidos totais de cacau contidos no produto. Foi destacado
que a obrigacdo alcanga diferentes categorias de derivados de cacau e chocolates e que a forma de
calculo dos sdlidos totais de cacau, discutida no primeiro bloco, repercute diretamente na
determinagdo do valor a ser declarado.




19. Também foi ponderado que a amplitude das categorias alcancadas pode gerar situacdes especificas
de aplicacdo, especialmente em produtos compostos, bombons e chocolates recheados, nos quais
parcela relevante do produto pode corresponder a recheios ou outros componentes que nao
constituem chocolate. Nesse contexto, foram identificadas lacunas relacionadas a determinacgao do
valor de “X”, a expressdo numérica e ao arredondamento, ao tratamento de embalagens multiplas
ou sortidas, aos produtos destinados exclusivamente ao uso industrial e a necessidade de impedir
que a declaragdo seja localizada em areas encobertas, removiveis ou de dificil visualizacdo.

20. Foram apresentados os seguintes aspectos e alternativas preliminares:

expressao numérica e arredondamento do percentual de cacau: foram apresentadas as
possibilidades de declaracdo em numeros inteiros ou com uma casa decimal. A declaracdo em
numeros inteiros foi associada a maior simplicidade de comunica¢cdo e menor impacto grafico,
mas exige regra de arredondamento e pode resultar em valor declarado superior ao teor
efetivamente calculado. A utilizagdo de uma casa decimal preservaria maior correspondéncia
entre o valor calculado e o declarado, reduzindo os efeitos do arredondamento, mas
acrescentaria complexidade e poderia transmitir grau de precisdo superior a variabilidade real
da composicdo. Foi ressaltado que o atendimento aos percentuais minimos estabelecidos pela
Lei deve ocorrer antes da aplicacdo de eventual regra de arredondamento;

embalagens multiplas ou sortidas: foram apresentadas alternativas para produtos que reiinem
unidades ou variedades com diferentes percentuais de cacau, incluindo a declarag¢do individual
dos percentuais correspondentes aos produtos contidos na embalagem ou a utilizacdo de
informacdo consolidada por faixa, associada a identificacdo individual em outro local da
rotulagem. Foi explicado que as opg¢des possuem implicagdes distintas sobre a complexidade do
painel principal, o atendimento a drea minima estabelecida pela Lei e a aderéncia ao comando

legal, demandando avaliacdo técnica e juridica;

produtos destinados exclusivamente ao uso industrial: foram apresentadas como alternativas
a aplicagao dos mesmos requisitos de declara¢do no rétulo previstos para os demais produtos
ou a possibilidade de transmissdo da informag¢do por documentos que acompanham o produto
ou outros meios adequados a relagdo entre empresas. Foi ponderado que a primeira abordagem
possui maior aderéncia ao texto da Lei, embora possa gerar impacto operacional sem fungao
direta de comunicacdo ao consumidor, enquanto a segunda é convergente com praticas
adotadas em outras regulamentagbes sanitarias, mas apresenta menor aderéncia literal ao
comando legal e, portanto, demandaria avalia¢do juridica;

localizagdo da declaragao: foi indicada a necessidade de estabelecer critérios complementares
para assegurar a visibilidade da informacao exigida pela Lei e impedir sua colocagdo em partes
encobertas, removiveis ou de dificil visualizagdo da embalagem.

21. Na sequéncia, foram apresentados outros pontos identificados durante as analises preliminares da

Lei:

chocolate doce: foi explicado que a defini¢do legal estabelece minimo de 25% de sdlidos totais
de cacau, mas simultaneamente exige, no minimo, 18% de manteiga de cacau e 12% de sdlidos
de cacau isentos de gordura, percentuais que, somados, correspondem a 30%. Segundo
orientagao juridica preliminar obtida pela GGALI, os requisitos previstos na Lei devem ser
aplicados cumulativamente, de modo que o atendimento simultaneo aos minimos das duas
fragGes resulta, na pratica, em minimo efetivo de 30% de sélidos totais de cacau. Foi esclarecido
que a Anvisa podera explicitar essa consequéncia e disciplinar sua comprova¢do, mas nao
podera alterar formalmente, por ato infralegal, o percentual de 25% estabelecido no texto legal;

categorias internacionais nao definidas pela Lei: foram apresentados exemplos de derivados e
categorias previstos no Codex Alimentarius que ndo possuem correspondéncia direta na Lei,
incluindo torta de cacau, categorias de cacau em pd com diferentes teores de gordura,
chocolates de cobertura, categorias especificas de chocolate ao leite, chocolates com
ingredientes especificos e outras apresentagdes. Foi explicado que a necessidade de




regulamentar alguma dessas categorias devera ser avaliada considerando sua relevancia para
operacionalizar as alternativas discutidas e para reduzir lacunas de enquadramento;

requisitos complementares de identidade e composi¢dao: foram apresentados exemplos de
critérios previstos nas referéncias internacionais que nao constam expressamente da Lei, como
requisitos de composicdo para massa ou pasta de cacau e manteiga de cacau; limites para
adicdao de outros alimentos ao chocolate; restricdes ao emprego de farinha, amido e gorduras
animais ndo lacteas em determinadas categorias; teor minimo de sdélidos de cacau isentos de
gordura no chocolate ao leite; e percentual minimo do componente de chocolate em bombons
e chocolates recheados. Foi ressaltado que esses elementos ndo estavam sendo apresentados
como requisitos ja definidos para incorporacao, mas como exemplos de medidas que poderao
ser avaliadas caso sejam necessdrias para tornar determinadas alternativas regulatdrias
tecnicamente consistentes ou para tratar lacunas identificadas na Lei.

22. Por fim, foram apresentados os entendimentos juridicos preliminares relativos a entrada em vigor
da Lei e aos prazos de adequacao:

requisitos estabelecidos diretamente pela Lei: foi informado que a Anvisa ndo pode prorrogar
a vacatio legis definida pelo legislador nem autorizar, apds 6 de maio de 2027, a fabricacdo de
produtos que estejam em desconformidade com requisitos diretamente estabelecidos pela Lei;

novas exigéncias estabelecidas pela regulamentag¢do da Anvisa: foi esclarecido que critérios
operacionais, requisitos documentais, métodos, formas de comprovacdo e outros requisitos
complementares que venham a ser definidos pela futura regulamentacao poderao ter prazo de
transicao proporcional;

produtos fabricados anteriormente a entrada em vigor da Lei: foi informado ser possivel
disciplinar regime de escoamento para esses produtos, inclusive permitindo sua oferta até o
final do respectivo prazo de validade;

delimitagao dos requisitos de aplicagdao automatica: foi ressaltado que ainda serad necessario
aprofundar quais comandos possuem aplicacdo direta a partir de 6 de maio de 2027 e quais
dependem de regulamentacdo complementar da Anvisa, questdo que também se relaciona as
divergéncias técnicas e juridicas identificadas ao longo do didlogo.

23. Concluida a apresentacao dos temas remanescentes, foi aberta uma rodada final de manifestacGes
dos participantes. As contribuicdes abrangeram questdes diretamente relacionadas aos elementos
apresentados no ultimo bloco e outras lacunas de aplicacdo da Lei identificadas durante o didlogo.

24. Foram registradas as seguintes manifestacoes:

alcance da regulamentacao e criacao de excegdes: representantes dos produtores de cacau
reiteraram o entendimento de que a regulamentacdo deve se limitar a operacionalizacdo dos
comandos legais, sem afastar obriga¢Oes expressamente estabelecidas pela Lei. Nesse sentido,
foi manifestada preocupagdo com as alternativas apresentadas para embalagens multiplas ou
sortidas e para produtos destinados exclusivamente ao uso industrial, sob o argumento de que
a Lei ndo estabeleceu exceg¢des para essas situacdes. Foi defendido que eventuais simplificacbes
procedimentais ndo resultem na reducdo ou no afastamento de obrigacbes legais;

utilizagdo de chocolate e derivados na fabricagao de outros alimentos: foi apresentada duvida
sobre os efeitos da nova Lei para industrias que utilizam chocolate ou derivados de cacau como
matérias-primas na fabricacdo de outros produtos, tendo sido utilizado como exemplo um
fabricante de bolos. Foi questionado se haveria regulamentagdo especifica sobre as informagoes
e especificacdes que deverdo ser fornecidas pelo fornecedor da matéria-prima e sobre sua
repercussdo no produto final;

achocolatados abaixo do percentual minimo: foi questionado como deverao ser denominados
os produtos atualmente comercializados como achocolatados que ndo atinjam o minimo de
15% de sdlidos totais de cacau estabelecido pela Lei. Também foram apresentadas duvidas




25.

26.

27.

sobre as possibilidades de apresentacao desses produtos, inclusive quanto ao uso de imagens e
outros elementos gréaficos quando o alimento ndo cumprir o padrdo de identidade definido
legalmente. Foi sugerida discussao especifica sobre a categoria de achocolatados, considerando
sua ampla presenca no mercado brasileiro;

e avaliacdao dos impactos das alternativas: representante de associagao da industria de alimentos
informou que a entidade optou por ndo apresentar, naguele momento, posicionamento
definitivo sobre as alternativas discutidas, considerando a necessidade de aprofundar a analise
com seus associados. Foi indicado que as diferentes alternativas, especialmente aquelas
relacionadas a rotulagem, seriam avaliadas e aplicadas a exemplos concretos de rétulos, com o
objetivo de dimensionar seus impactos e subsidiar o encaminhamento posterior de
contribui¢des qualificadas;

e necessidade de definicdes para produtos que ndao atendam aos padroes legais: foi sugerido
gue a regulamentacdo forneca maior clareza sobre a denominacdo e a apresentacao de
produtos que ndo se enquadrem nas categorias para as quais a Lei estabeleceu percentuais ou
padrdoes minimos. Foi manifestada preocupacdo de que a auséncia de critérios possa gerar
duvidas de enquadramento e situacdes capazes de induzir o consumidor a erro, inclusive por
meio do uso de denominacgdes relacionadas a “sabor” ou de imagens associadas a chocolate em
produtos que ndo atendam aos respectivos requisitos de identidade;

e coeréncia com referéncias internacionais e viabilidade de implementagdo: representante da
industria de chocolates manifestou apoio ao aprofundamento técnico da regulamentacao pela
Anvisa e ressaltou a importancia de considerar as referéncias internacionais, viabilidade de
implementacao, inovacao, diversidade de produtos e impactos sobre o acesso, defendendo uma
conducdo técnica e estruturada do processo.

Nas consideracoes técnicas, a GGALI reconheceu que as manifestacdes finais evidenciaram questdes
adicionais que ndo haviam sido tratadas na apresentacao, incluindo o enquadramento de produtos
gue ndo atendam aos padrdes definidos na Lei e a utilizagao de chocolate ou derivados de cacau na
fabricacdao de outros alimentos. Foi ressaltado que os temas abordados no didlogo constituiam
apenas uma parte das questdes que precisardo ser esclarecidas e que essas lacunas deverdo ser
aprofundadas nas etapas subsequentes do processo.

Questionamentos sobre a participacdo dos produtores de cacau no processo regulatdrio

Ao longo de diferentes blocos do didlogo, representantes dos produtores de cacau apresentaram
manifestagdes recorrentes sobre a participacdo de seu segmento na fase preliminar do processo:

o foi manifestada preocupacgao pelo fato de a apresentagdo reproduzir propostas e informacgdes
previamente encaminhadas por associa¢des de fabricantes e processadores, enquanto os
representantes dos produtores de cacau entendiam ndo ter tido oportunidade equivalente de
apresentagao prévia de subsidios técnicos;

e foi solicitado acesso aos documentos, propostas e informagdes ja produzidos, além de prazo
suficiente para consulta a especialistas e elaboragdo de posicionamento técnico do segmento;

e foi reiterada preocupagdo de que o processo de regulamentac¢do nao resulte em flexibilizacdo
ou alteracao dos comandos aprovados pelo Congresso Nacional, especialmente quanto aos
percentuais minimos, a base de célculo, aos limites para subprodutos da améndoa, a declaragao
do percentual de cacau e as eventuais excecles regulatérias;

e foram apresentadas preocupacdes relacionadas aos impactos das alternativas sobre a demanda
por améndoas de cacau, a participacdo da matéria-prima na composi¢cdo dos chocolates e a
situacdo econdémica dos produtores, tendo sido defendido que esses efeitos também sejam
considerados no exame das opg¢des regulatdrias.

Em resposta, os representantes da GGALI esclareceram que o processo se encontrava em fase inicial
e que as informacdes apresentadas resultavam de diferentes fontes disponiveis até aquele
momento, incluindo manifestacbes espontaneamente encaminhadas a Agéncia, demandas
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recebidas pelos canais institucionais, consultas realizadas para compreensdo das tecnologias e
praticas de fabricacdo e referéncias nacionais e internacionais. Foi explicado que esses elementos
haviam sido sistematizados no documento de base justamente para dar transparéncia ao histérico
e permitir sua avaliacdo pelos demais interessados.

Foi ressaltado que a realizagao de contatos técnicos preliminares ndo representava escolha de uma
posicdo setorial nem decisdo sobre as alternativas. A GGALI explicou que, diante do prazo legal e da
necessidade de adquirir rapidamente conhecimento sobre processos produtivos e pontos de
aplicacdo da Lei, buscou informacGes que permitissem chegar ao primeiro didlogo publico com
questdes técnicas mais estruturadas. Foi destacado que varias das alternativas preliminares
apresentadas ndo correspondiam as propostas da indulstria e que deveriam ser avaliadas
individualmente quanto a seus fundamentos, impactos e aderéncia juridica.

A GGALI reforcou que a Agenda Regulatdria, os didlogos setoriais e os documentos associados sdo
instrumentos de planejamento, transparéncia e participacao social e que os materiais do didlogo
sdo disponibilizados publicamente. Foi informado que o documento de base havia sido divulgado no
portal da Anvisa e circulado entre instituicGes constantes das listas de contato da Agéncia, incluindo
representantes da sociedade civil, produtores e fabricantes.

Foi ressaltado que a legitimidade do processo depende da escuta dos diferentes segmentos afetados
e que a Agéncia permanece aberta ao recebimento de manifestacdes, dados, evidéncias, opcdes e
contrapropostas técnicas. Os representantes da GGALI convidaram especificamente os produtores
de cacau a encaminhar seu posicionamento técnico e indicaram os canais institucionais disponiveis
para duvidas e formalizacdo das contribuicdes.

Também foi esclarecido que a Anvisa atua dentro das competéncias e limites definidos pela Lei. As
duvidas relacionadas a possibilidade juridica de determinadas alternativas serdo submetidas a
Procuradoria quando necessdrio, acompanhadas dos elementos técnicos indispensaveis a adequada
avaliacdo juridica. Foi reiterado que as alternativas discutidas no didlogo ndo constituiam decisGes
e que o objetivo daquela etapa era justamente identificar divergéncias, lacunas e impactos antes da
definicdo da estratégia regulatodria.

Estratégia regulatdria e proximas etapas

Nas consideracdes finais, a GGALI ressaltou que os pontos técnicos tratados durante o didlogo
representavam apenas parte das questdes que precisardo ser solucionadas para a implementagdo
da Lei. As manifestagGes recebidas evidenciaram duvidas adicionais sobre enquadramento de
produtos, denominag¢des, uso de chocolates e derivados em outros alimentos, formas de
comprovacgao e alcance de diversos comandos legais.

Foi informado que o fluxo e o cronograma do processo regulatdrio ainda ndo estavam definidos. A
COPAR explicou que, inicialmente, havia sido considerada a possibilidade de condugdo do processo
com dispensa de Analise de Impacto Regulatdrio, com fundamento na hipdtese de regulamentacgao
de Lei sem alternativas substanciais. Entretanto, o aprofundamento técnico revelou diversas op¢ées
regulatdrias, lacunas e comandos genéricos de implementacdo complexa, o que afastou essa
compreensao inicial.

Também foi informado que permanecia em avaliagdo o rito mais adequado para o processo,
inclusive quanto a realizacdo de consulta publica. Foi ponderado que, embora o prazo até a entrada
em vigor da Lei imponha necessidade de celeridade, a complexidade técnica e as divergéncias
verificadas no didlogo indicam a importancia de ampliar a participacdo e avaliar adequadamente os
impactos das alternativas.

A GGALI convidou os diferentes segmentos a revisarem o documento de base, a apresentacdo e o
conteudo do didlogo, identificando questdes adicionais, alternativas ndo contempladas e evidéncias
gue devam ser consideradas. Foi ressaltado que as contribuicdes recebidas serdao analisadas para
identificacdo das lacunas remanescentes, eventual aprofundamento juridico e preparacdo das
proximas etapas de participacao social.




ENCAMINHAMENTOS

Receber, até 11 de setembro de 2026, contribuicdes técnicas dos interessados sobre as alternativas,
lacunas e questdes apresentadas durante o didlogo.

Receber contribuicado especifica dos interessados no aproveitamento integral do fruto do cacau, com
identificacdo dos ingredientes ou fracdes envolvidos, processos de obtencdo, usos pretendidos ou
atuais e estagio de desenvolvimento, para avaliacdo da interface dessas aplicacdes com a Lei n2
15.404/2026 e com a regulamentacdo de novos alimentos e novos ingredientes.

Receber dos representantes dos produtores de cacau informacdes, evidéncias e propostas técnicas
relacionadas as preocupacdes manifestadas sobre utilizacdo de cascas, peliculas e outros
subprodutos da améndoa, de modo a subsidiar a avaliacao dos limites, pontos de controle, critérios
de rastreabilidade e alternativas de fiscalizagdo.

Consolidar e analisar as contribuicGes recebidas para aprofundar a avaliagdo das opg¢des, inclusive
guanto aos impactos técnicos, operacionais e de implementacdo e a necessidade de requisitos
complementares.

Submeter a avaliagdo juridica, quando necessdrio, as alternativas cuja compatibilidade com os
comandos da Lei n2 15.404/2026 demande aprofundamento, incluindo questdes relacionadas a
base de cdlculo, tratamento de situa¢Oes especificas e alcance da regulamentacdo infralegal.

Definir, a partir do aprofundamento das andlises, o rito regulatério aplicavel ao processo,
considerando sua complexidade, o prazo para entrada em vigor da Lei e a necessidade de
participacdo social, inclusive quanto a realizacdo de consulta publica e ao tratamento da Andlise de
Impacto Regulatdrio.

Divulgar no portal da Anvisa a gravacao, a apresentacdo realizada e a meméria do didlogo, de forma
a permitir o acesso dos interessados as informacdes e manifestacdes apresentadas.




