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1. Habilitação dos estabelecimentos 
produtores 

 Portaria DIPOA/SDA nº 183/1998 

 

2. Registro dos produtos 

 Ofício Circular DIPOA/SDA nº 42/2010 

Etapas para exportação de produtos 

lácteos para o Brasil 



1. Equivalência entre os sistemas de 

inspeção; 

2. Habilitação das indústrias; 

3. Registro de produtos. 

Etapas para exportação de produtos 

lácteos para o Brasil 



• Encaminhamento de respostas a 

questionário; 

• Avaliação das respostas do questionário 

técnico pelo MAPA; 

• Realização de missão (auditoria);  

 

 

Processo de reconhecimento de 

equivalência do sistema de inspeção 



Documento com solicitação de habilitação emitido 

pela autoridade sanitária do país exportador: 

• Nome da indústria; 

• Endereço completo; 

• Número de identificação da empresa; 

• Produtos de exportação da empresa; 

Habilitação das indústrias 

Importante: se o produto que se pretende 

exportar ao Brasil não está na lista de produtos 

habilitados, o registro do rótulo é reprovado. 











• RIISPOA – Regulamento de Inspeção Industrial e 

Sanitária de Produtos de Origem Animal 

 

• Ofício Circular DIPOA/SDA nº 42/2010 – Instruções para o 

preenchimento do formulário de registro de rótulo 

 

• Instrução Normativa nº 22/2005 – Regulamento sobre 

Rotulagem de Produto de Origem Animal  

Legislação para registro de produtos 



 Art. 794: determina que todos os produtos de origem 
animal, para que possam ser comercializados, estejam 
identificados com rótulo registrado 

 

 Art. 834: determina que as indústrias somente podem 
utilizar rótulo aprovado e registrado pelo DIPOA 

Legislação para registro de produtos 

RIISPOA 



Legislação Brasileira 

 LEIS FEDERAIS 

 MAPA 
Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento 

 MJ 
Ministério da Justiça 

ANVISA 
Agência Nacional de Vigilância Sanitária 

 INMETRO 
Instituto Nacional de Meteorologia 

 MS 
Ministério da Saúde 



• Legislação disponível em: 

 

 www.planalto.gov.br 

 

 www.agricultura.gov.br - SISLEGIS 

 

 www.anvisa.gov.br - VISALEGIS 

 

 www.inmetro.gov.br 

 

http://www.planalto.gov.br/
http://www.agricultura.gov.br/
http://www.anvisa.gov.br/
http://www.inmetro.gov.br/








– Revoga o “Ofício Circular nº 125/98” e “Ofício 
Circular nº 14/10”; 

– Modifica o “Formulário de Registro de Rótulo de 
Produto de Origem Animal Importado”; 

– Aplicável desde: 
• 01/04/11: novas solicitações de registro; 

• 01/04/12: adequação de registros existentes; 

– Todos os registros obtidos com o Ofício Circular 
nº125/98 ( antes de maio de 2010) não são mais 
válidos; 

Ofício Circular DIPOA/SDA nº 42/2010 



Solicitação de registro de rótulo 

Ofício Circular DIPOA/SDA nº 42/2010 

 Documentos para a obtenção do registro: 

Formulário: 2 vias originais 

Rótulo em formato e cores originais ou com as 

dimensões reais indicadas 

 

 O rótulo deve ser impresso em português ou pode ser 

utilizada etiqueta com impressão em português sobre o rótulo 

impresso em língua estrangeira: 

- Nesse caso, o modelo do rótulo original deve ser 

enviado com a indicação do local onde será aplicada a 

etiqueta. 

- A etiqueta poderá ser aplicada depois da chegada do 

produto ao Brasil, mas antes da sua comercialização. 
 



Solicitação de registro de rótulo 

Ofício Circular DIPOA/SDA nº 42/2010 

 Validade dos registros de rótulo: 10 anos, a partir da aprovação. 

 Alteração de composição, processo de fabricação, rótulo ou 

nova legislação: se houver necessidade de adequação dos rótulos 

já aprovados, estes deverão ser alterados e encaminhados para 

análise no DIPOA. 

 Enviar para o seguinte endereço: 

Departamento de Inspeção de Produtos de Origem Animal 

Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento 

Esplanada dos Ministérios, Bloco D, Anexo A 

70043-900  Brasília – Distrito Federal – Brasil 



AB 1234  

A SER PREENCHIDO PELO DIPOA  

0001/AB 1234  

INFORMAR O ENDEREÇO COMPLETO 

 Número de registro do produto: seqüencial, em ordem 

crescente, por produto (composição, processo de 

fabricação, embalagem, marca comercial) 



 REGISTRO - Solicitação para registro de produto. 

 ALTERAÇÃO DE COMPOSIÇÃO / PROCESSO DE 

FABRICAÇÃO - Aplica-se para os casos de alteração da 

composição ou do processo de fabricação de um produto já 

registrado. O número de registro é mantido. 

 ALTERAÇÃO DO RÓTULO - Aplica-se para alteração 

exclusivamente do croqui 



QUEIJO GOUDA 

XYZ 

Exemplo 1) Blocos com peso aproximado de 4 kg – Indicado no 

rótulo o peso da embalagem e a expressão DEVE SER PESADO EM 

PRESENÇA DO CONSUMIDOR  

 

Exemplo 2) Embalagem com peso líquido 200 g 

Descrever o local do rótulo onde serão informadas as datas e o 

modo como serão indicadas (dd/mm/aa, dd/mm/aaaa, mm/aaaa) 

 informar as características do 

rótulo e ou da embalagem. 





AB 1234  
0001/AB 1234  

Informar todos os ingredientes utilizados, incluindo 

os aditivos alimentares e coadjuvantes de 

tecnologia 

 

Observar ingredientes obrigatórios e opcionais, aditivos 

alimentares permitidos e limites 

 

Aditivos Alimentares: informar nome completo, INS e 

função principal que exerce no produto 



Descrever o processo de fabricação desde a recepção do leite até a expedição do 

produto.  

 

Descrever todas as etapas do processo e seus parâmetros de controle. 

Observar a descrição das etapas que são distintivas do processo de fabricação de 

cada produto.  

 

Exemplo: fabricação de queijos – cozimento da massa, prensagem, maturação 

(condições em que é realizada, tempo e temperatura) 

 

Descrever o processo de fabricação de maneira clara, ordenada e detalhada.  

 

 



Descrever como o produto é acondicionado na embalagem primária e 

demais embalagens quando houver. 

Descrever as condições de armazenamento do produto até o momento da sua 

expedição. Informar a temperatura de armazenamento para produtos conservados 

sob refrigeração. 



Descrever os procedimentos de controle de qualidade utilizados pela indústria 

durante todas as fases do processo de industrialização.  

 

Informar as especificações técnicas do produto. 

 

Observar que devem ser atendidos os requisitos físico-químicos e microbiológicos 

estabelecidos pela legislação brasileira. 

Descrever todas as fases e cuidados com o transporte do produto até o seu destino 

final. 



Relacionar os documentos em anexo: ficha de especificação técnica do 

produto, literatura técnico-científica, fluxograma de processo de fabricação, 

entre outros. 

 

Em caso de importador exclusivo: informar os dados do importador (nome 

e endereço completo). 

Se não houver um importador exclusivo: descrever o local do rótulo onde 

serão informados os dados do importador e o modo como essa informação 

será aposta no rótulo. 

Preencher com nome da cidade, país e data em que o documento foi preenchido e assinado 





Preencher com nome da cidade, país e data em que o documento foi preenchido e assinado 



Croqui 

 Na impossibilidade de se anexar os croquis em tamanho original, informar as 

dimensões reais do rótulo a ser utilizado. 

 
 Quando as informações obrigatórias forem indicadas através do uso de 

etiquetas, é necessário anexar também o croqui do rótulo/embalagem original, 

indicando o local de aposição da etiqueta. 

Modelo de carimbo a ser 

aposto no croqui do rótulo 

analisado no DIPOA 

APROVADO COM RESTRIÇÃO 

O rótulo somente poderá ser utilizado após 

atendidas todas as observações. 





 As informações devem ser descritas no idioma oficial do país de consumo. 

 O tamanho das letras da informação obrigatória não deve ser inferior a 1mm. 

 As informações devem ser corretas, claras e precisas. Não devem induzir o 
consumidor a equívoco, erro, confusão ou engano.   

Croqui - Informações Obrigatórias 

Instrução Normativa nº 22/2005 



– Estabelece inscrições não  permitidas na 
rotulagem: 
• Representações gráficas que possam fazer que a 

informação seja incorreta ou possa induzir o 
consumidor a equívoco; 

• Efeitos o propriedades que não possam ser 
comprovadas; 

• Presença ou ausência de componentes intrínsecos de 
alimentos de igual natureza ou de componentes 
agregados em todos os alimentos de similar 
tecnologia de processo de elaboração; 

• Qualidades relacionadas a propriedades medicinais 
ou terapêuticas. 

Croqui - Instrução Normativa nº 

22/2005 



Croqui - Informações Obrigatórias 

Instrução Normativa nº 22/2005 

Denominação de venda do produto 

Lista de ingredientes 

Conteúdo líquido 

Identificação de origem 

Nome ou razão social e endereço do 

estabelecimento 

Nome ou razão social e endereço do importador 

CNPJ 

Conservação do produto 

Marca comercial do produto 

Data de fabricação 

Data de validade 

Lote 

Expressão de registro do rótulo 

Composição 

Instruções sobre o preparo e o uso do produto 



Croqui 

Informações Obrigatórias 

QUEIJO MUSSARELA 

ingredientes: leite pasteurizado, 

sal (cloreto de sódio), coalho, 

fermento lático  

Deve ser pesado em presença do consumidor 
Peso da embalagem: 5g 

Indústria Brasileira 

ABCED Company Lda 

Rua Europa, 376, Brasília-DF 

00.000.000/0000-00 

Importado por: 

 

Conservar sob refrigeração de 0 a 5 ºC 

Após aberto consumir em até 5 dias 

Fabricado em: 01/01/2012 

Válido até: 01/04/2013 

Lote: 120101 

Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob nº 0001/AB 1234 UE 

MARCA 
INFORMAÇÃO 

NUTRICIONAL 

Porção 30 g     

(2 fatias) 

Quantidade 

por porção   

% VD 

(*)   

Quantidade por 

porção   

% VD 

(*)   

Valor 

energético    

91kcal = 

437kJ   

5 Gorduras saturadas 

5,0g   

22 

Carboidratos 

0,2g   

0 Gorduras trans 0,3g   

Proteínas 

7,1g   

9 Fibra alimentar 0g   0 

Gorduras 

totais 7,0g   

13 Sódio 14,49mg   1 

* % Valores Diários de referência com base em uma dieta de 2.000 kcal, ou 8400 kJ. 

Seus valores diários podem ser maiores ou menores dependendo de suas 

necessidades energéticas.   

  

NÃO CONTÉM GLÚTEN 



Croqui 

Informações Obrigatórias 

QUEIJO MUSSARELA PROCESSADO 

ingr.: queijo mussarela (leite 

pasteurizado, sal (cloreto de 

sódio), coalho, fermento lático), 

creme de leite, estabilizante 

fosfato de sódio e aromatizante   

Peso líquido: 200g 

Indústria Brasileira 
ABCED Company Lda 

Rua Europa, 376, Brasília-DF 

00.000.000/0000-00 

Importado por: 

 

Conservar sob refrigeração de 0 a 5 ºC 

Após aberto consumir em até 5 dias 

Fabricado em: 01/01/2012 

Válido até: 01/04/2013 

Lote: 120101 

Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob nº 0001/AB 1234 UE 

marca 
Informação Nutricional: Porção 30g (2 fatias) Valor 

energético 91kcal = 437kJ (5%VD); Carboidratos 0,2g 

(0%VD); Proteínas 7,1g (9%VD); Gorduras totais  

7,0g (13%VD); Gorduras saturadas 5,0g (22%VD); 

Gorduras trans 0,3g; Fibra alimentar 0g (%0VD); 

Sódio 14,49mg (1%VD).  

 

*% Valores Diários com base em uma dieta de 2.000 

kcal ou 8400 kJ. Seus valores diários podem ser 

maiores ou menores dependendo de suas 

necessidades energéticas.   

NÃO CONTÉM GLÚTEN 



• Denominação de venda: 
 

 Nome específico que indica a verdadeira natureza 
do produto. 

 Conforme estabelecido no Regulamento Técnico de 
Identidade e Qualidade ou no RIISPOA. 
 

 Painel principal do rótulo, em caracteres destacados, 
uniformes em corpo e cor, sem intercalação de outros 
dizeres. 
 

 Tamanho da letra deve ser proporcional ao tamanho 
utilizado para a indicação da marca comercial. 

Croqui - Informações Obrigatórias 

Instrução Normativa nº 22/2005 



• Lista de ingredientes: 

– Precedida das expressões: “ingredientes:” ou  “ingr.:” 

– Os ingredientes devem ser declarados em ordem decrescente 

de proporção. 

– Os aditivos devem ser declarados após os ingredientes: 

função principal + nome completo 

– Aditivos com a mesma função podem ser agrupados: 

estabilizantes citrato de sódio e fosfato de sódio. 

Croqui - Informações Obrigatórias 

Instrução Normativa nº 22/2005 



• Lista de ingredientes 
 

 INGREDIENTES: leite desnatado e/ou leite desnatado reconstituído, 
açúcar líquido, dextrose monohidratada, fermentos lácteos e 
aromatizante. 

 

 

 INGR.: leite desnatado e/ou leite desnatado reconstituído, preparado 
de morango (açúcar líquido invertido, pedaços de morango, água, 
estabilizante amido modificado, corante natural de carmim de 
cochonilha, aroma idêntico ao natural de morango, corante artificial 
bordeaux-s, conservante sorbato de potássio e estabilizante pectina 
cítrica), açúcar, leite em pó desnatado, amido modificado, 
estabilizantes gelatina em pó e metilcelulose, aroma idêntico ao 
natural de morango, corante artificial vermelho ponceau e fermento 
lácteo. 

 

 

 



• Identificação da origem: 

– Nome do estabelecimento  

– Endereço completo 

– Número de registro ou código de identificação do 

estabelecimento fabricante junto ao órgão oficial 

– “ Fabricado na Bélgica ”  ou “ Produto da Bélgica ”  ou 

“Indústria Belga” 

– Nome e endereço completo do importador 

 

Croqui - Informações Obrigatórias 

Instrução Normativa nº 22/2005 



• Data de fabricação 

• Data de validade 

– “válido até...” 

– “validade...” 

– “val:...” 

– “vence...” 

– “vencimento...” 

– “vto:...” 

– “venc:...” 

• Lote 

– Pode ser precedido pela letra “L” 

 

Croqui - Informações Obrigatórias 

Instrução Normativa nº 22/2005 





• Expressão de registro do rótulo: 
 

 

Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob nº xxxxx/yyyyy 

Número seqüencial de registro do rótulo 

Número do controle veterinário/sanitário  

do estabelecimento produtor 

Croqui - Informações Obrigatórias 

Instrução Normativa nº 22/2005 



• Conservação: para produtos que exigem condições especiais 

para sua conservação. 

 Temperatura mínima e máxima 

 Temperatura máxima – conforme RTIQ específico. 

 Validade e instruções para conservação após a abertura da 

embalagem. 

 Observar recomendações para produtos acondicionados em 

latas. 

 

Croqui - Informações Obrigatórias 

Instrução Normativa nº 22/2005 



• Preparo e instruções sobre o uso: 

 Instruções sobre o modo apropriado de uso do 

produto. 

 Não devem ser ambíguas, nem dar margem a falsas 

interpretações. 

 Devem assegurar a utilização correta do produto de 

origem animal. 

 

 

Croqui - Informações Obrigatórias 

Instrução Normativa nº 22/2005 



• Indicação do conteúdo líquido: Portaria INMETRO nº 157/2002 
 Para produtos pré-medidos. 
 Produtos comercializados em unidades de massa: kg e g 
   PESO LÍQUIDO    Peso Líquido 
   CONTEÚDO LÍQUIDO  Peso Líq. 
   PESO LÍQ. 

 
 Produtos comercializados em unidades de volume: L e ml 
   CONTEÚDO    Volume Líquido 
   Conteúdo 
 
 Produtos pré-medidos que apresentam duas fases: 

PESO LÍQUIDO e PESO DRENADO 

 

 

 

Croqui - Informações Obrigatórias 

Instrução Normativa nº 22/2005 



• Indicação do conteúdo líquido: Portaria INMETRO nº 25/1986: 

 

 Queijos e Requeijões que não possam ter suas quantidades 
padronizadas e ou que possam perder peso de maneira acentuada. 

 

 DEVE SER PESADO EM PRESENÇA DO CONSUMIDOR 

 PESO DA EMBALAGEM 

 

 

 

 

Croqui - Informações Obrigatórias 

Instrução Normativa nº 22/2005 



Informações obrigatórias no  

painel principal do rótulo 
 

 Denominação de venda 

 Marca  

 Conteúdo líquido 

 CONTÉM GORDURA VEGETAL (logo abaixo do nome, em 
caracteres uniformes em corpo e cor, sem intercalação de desenhos ou 

dizeres, em letras em caixa alta e negrito)   
 

 Painel principal: visível ao comprador em condições 
habituais de exposição a venda. 

Croqui - Informações Obrigatórias 

Instrução Normativa nº 22/2005 



Painel principal: visível ao 

comprador em condições 

habituais de exposição a 

venda. 
 

Informações obrigatórias  

no painel principal: 

Denominação de venda 

Marca 

Conteúdo líquido 



• RIISPOA, capítulo IV, artigos 598 a 632 

• Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos: 
Portaria MA/SDA nº 146/1996 

– Definição 

– Classificação 

– Ingredientes Obrigatórios e Opcionais 

– Aditivos Alimentares 

– Requisitos Microbiológicos 

• Regulamentos Técnicos para Fixação de Padrões de Identidade e 
Qualidade 

 

 

 

 

Queijos 



Queijos 

• Queijos fabricados a partir de leite não pasteurizado devem ser 
submetidos a maturação em temperatura superior a 5 ̊C durante 
no mínimo 60 dias. 

• Adição de condimentos – informar na denominação de venda. 
QUEIJO PROCESSADO CONDIMENTADO ou QUEIJO PROCESSADO 
COM ERVAS FINAS 

• Forma de apresentação não faz parte da denominação de venda, 
mas deve ser indicada no rótulo. Exemplo: pedaço, bola, rolete, 
cunha, fatiado, trança. 

• Queijos fabricados com leite de mais de uma espécie animal é 
necessário informar na lista de ingredientes do rótulo o nome da 
espécie e o percentual relativo. Exemplo: leite de cabra (60%), 
leite de ovelha (35%) 

 

 

 

 

 



Queijos 

Gorgonzola e Azul 

• Gorgonzola: RIISPOA, artigo 608 
– Fabricado a partir de leite de vaca; 

– Maturação mínima de 3 meses 

 

• Azul: Instrução Normativa nº 45/2007 
– Fabricado a partir de leite de vaca, cabra e ovelha, isoladamente ou em 

mistura; 

– Maturação mínima de 35 dias 

 

 

 

 

 



DENOMINAÇÃO DE VENDA PESO DAS 
PEÇAS 

TEMPO DE 
MATURAÇÃO 

QUEIJO PARMESÃO 4 a 8 kg 6 meses 

QUEIJO PARMESANO > 20 kg 12 meses 

QUEIJO REGGIANO 10 a 20 kg 8 meses 

QUEIJO REGGIANITO 5 a 10 kg 6 meses 

QUEIJO SBRINZ 5 a 10 kg 6 meses 

• Portaria MA/SDA nº 353/97 - QUEIJOS PARMESÃO, 

PARMESANO, REGGIANO, REGGIANITO E SBRINZ 

 

Queijos 

Parmesão 



 
 

• Portaria MA/SDA nº 356/97 - QUEIJO PROCESSADO  

• Definição: obtido por trituração, mistura, fusão e emulsão por 
meio de calor e agentes emulsionantes de uma ou mais 
variedades de queijo, com ou sem adição de outros produtos 
lácteos, especiarias, condimentos, na qual o queijo constitui o 
ingrediente lácteo preponderante. 

• Denominação de venda: 

 Proporção mínima de 75% da mesma variedade de queijo na 
mistura de queijo. 

 Exemplo: 75% de queijo tipo cheddar na mistura de queijos – 
QUEIJO TIPO CHEDDAR PROCESSADO. 

 Uso de aromatizante para conferir ou realçar o sabor de um 
queijo – QUEIJO PROCESSADO SABOR CHEDDAR 

Queijos 

Processado ou Fundido 



MARCA 

Queijo Processado Sabor Cheddar  

250 g 

 Ing.: Queijo Estepe (Leite Pasteurizado, 

Fermento Lático, Cloreto de Sódio (Sal), 

Cloreto de Cálcio, Coalho), Creme de leite, 

Estabilizante Polifosfato de Sódio e 

Aromatizante. 

CHEDDAR 



 
 

• Queijos que não possuem especificações na legislação brasileira: 
Codex Alimentarius e literatura técnica 

• Regulamento Geral de Queijos – Portaria MA/SDA nº 146/1996 
quanto a classificação, aditivos alimentares, requisitos 
microbiológicos 

 

Queijos 



 

• PORTARIA MA/SDA Nº 146/96 
• Matéria gorda deve ser composta exclusivamente de gordura 

láctea. 
 

• Denominação de venda: 
 MANTEIGA ou MANTEIGA SEM SAL 

 MANTEIGA SALGADA ou MANTEIGA COM SAL 
 

• De acordo com a sua classificação poderá ser denominada: 
 MANTEIGA EXTRA ou MANTEIGA EXTRA SEM SAL 

 MANTEIGA EXTRA SALGADA ou MANTEIGA EXTRA COM SAL 

 MANTEIGA DE PRIMEIRA QUALIDADE ou  

 MANTEIGA DE PRIMEIRA QUALIDADE SEM SAL 

 MANTEIGA DE PRIMEIRA QUALIDADE SALGADA ou MANTEIGA DE 
PRIMEIRA QUALIDADE COM SAL 

 

Manteiga 



• LEITE EM PÓ – PORTARIA MA/SDA Nº 369/97 

 

• Leite Em Pó Integral 

 mínimo 26% de gordura 

 

• Leite em Pó Parcialmente Desnatado 

 1,5% a 25,9% de gordura 

 

Leite em Pó SemiDesnatado 

 12% a 14% de gordura 

 

• Leite em Pó Desnatado 

 máximo 1,5% de gordura 

 

• Instantâneo – padrões de umectabilidade e dispersabilidade 

Leite em Pó 



Lei nº 11.265, de 03 de janeiro de 2006 

• Artigo 13º  

• Expressões de aviso: painel principal, de forma legível e de fácil 
visualização – redação dada pela Lei nº 11.474, de 15/05/2007. 

 Leite desnatado e semidesnatado: 

 AVISO IMPORTANTE: Este produto não deve ser usado para 
alimentar crianças, a não ser por indicação expressa de médico 
ou nutricionista. O aleitamento materno evita infecções e 
alergias e é recomendado até os 2 (dois) anos de idade ou mais. 

 

 

 

 

Leites 



Lei nº 11.265, de 03 de janeiro de 2006 

• Artigo 13º  

• Expressões de aviso: painel principal, de forma legível e de fácil 
visualização – redação dada pela Lei nº 11.474, de 15/05/2007. 

 Leite desnatado e semidesnatado: 

 AVISO IMPORTANTE: Este produto não deve ser usado para 
alimentar crianças, a não ser por indicação expressa de médico 
ou nutricionista. O aleitamento materno evita infecções e 
alergias e é recomendado até os 2 (dois) anos de idade ou mais. 

 

 

 

 

Leites 



Imagens de lactentes e 

crianças de primeira 

infância, figuras 

humanizadas 



• PORTARIA MA/SDA Nº 146/1996 

 

• Denominação de venda 
 CASEÍNA ALIMENTAR AO ÁCIDO 

 CASEÍNA ALIMENTAR AO COALHO 

 CASEÍNA ALIMENTAR LÁCTICA 

 

 

• Denominação de venda 
 CASEINATO DE (cátion adicionado) (processo de secagem) 

Exemplo: CASEINATO DE CÁLCIO SECO POR ROLLER 

 

Caseínas e Caseinatos 



Lei nº 10.674, de 16 de maio de 2003 

• Todos os alimentos industrializados deverão conter em seu 
rótulo e bula, obrigatoriamente, as inscrições CONTÉM GLÚTEN 
ou NÃO CONTÉM GLÚTEN, conforme o caso. 

 

• A advertência deve ser impressa em caracteres com destaque, 
nítidos e de fácil leitura. 

 

 Trigo, aveia, cevada, centeio, malte e seus derivados. 

Informação sobre glúten 



• Regulamento técnico sobre rotulagem nutricional de alimentos 
embalados. 

 

• Âmbito de aplicação: alimentos produzidos e comercializados, 
embalados na ausência do cliente e prontos para serem oferecidos aos 
consumidores. 

 

 Não se aplica: 

– Frutas, vegetais, carnes in natura. 

– Alimentos com embalagens cuja superfície visível para rotulagem 
seja menor ou igual a 100 cm2. Exceto alimentos para fins especiais 
ou com declaração de informação nutricional complementar. 

 

Rotulagem Nutricional 

ANVISA RDC nº 360/2003 



• Declaração do valor energético e nutrientes:  
 

 Valor energético 

 Carboidratos 

 Proteínas 

 Gorduras totais 

 Gorduras saturadas 

 Gorduras trans 

 Fibra alimentar 

 Sódio 

 

 

 

 

Rotulagem Nutricional 

ANVISA RDC nº 360/2003 



• Optativamente podem ser declarados vitaminas e minerais que 
constam no Anexo A – sempre e quando estiverem presentes em 
quantidade maior ou igual a 5% da IDR por porção indicada no 
rótulo. 
 

 
Vitamina A Vitamina B12 Fósforo 

Vitamina D Biotina Flúor 

Vitamina C Ácido Pantotênico Cobre 

Vitamina E Cálcio Selênio 

Tiamina Ferro Molibdênio 

Riboflavina Magnésio Cromo 

Niacina Zinco Manganês 

Vitamina B6 Iodo Colina 

Ácido Fólico Vitamina K 

Rotulagem Nutricional 

ANVISA RDC nº 360/2003 



ANEXO B: MODELO VERTICAL A 
 INFORMAÇÃO NUTRICIONAL Porção g ou ml (medida caseira)   

Quantidade por porção   % VD (*)   

Valor energético   kcal = kJ   

Carboidratos   g   

Proteínas   g   

Gorduras totais   g   

Gorduras saturadas   g   

Gorduras trans   g   (Não declarar)   

Fibra alimentar   g   

Sódio   mg   

* % Valores Diários com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.   
  

Rotulagem Nutricional 

ANVISA RDC nº 360/2003 



ANEXO B: MODELO VERTICAL B 
 

INFORMAÇÃO 

NUTRICIONAL 
Porção g ou ml 

(medida 
caseira)   

Quantidade 
por porção   

% VD (*)   Quantidade 
por porção   

% VD (*)   

Valor 
energético    
kcal = kJ   

Gorduras 
saturadas g   

Carboidratos 
g   

Gorduras trans 
g   

(Não 
declarar)   

Proteínas g   Fibra 
alimentar g   

Gorduras 
totais g   

Sódio mg   

* % Valores Diários de referência com base em uma dieta de 2.000 kcal, ou 8400 kJ. Seus 
valores diários podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades 
energéticas.   
  

Rotulagem Nutricional 

ANVISA RDC nº 360/2003 



ANEXO B: MODELO LINEAR 
 

Informação Nutricional: Porção __ g ou ml; (medida caseira) Valor 

energético ... kcal = ... kJ (...%VD); Carboidratos ... g (...%VD); Proteínas 

...g (...%VD); Gorduras totais ... g (...%VD); Gorduras saturadas... g (%VD); 

Gorduras trans ... g; Fibra alimentar ... g (%VD); Sódio ... mg (%VD).  

 

*% Valores Diários com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus 

valores diários podem ser maiores ou menores dependendo de suas 

necessidades energéticas.   

Rotulagem Nutricional 

ANVISA RDC nº 360/2003 



 
Porção (g / ml) 

 
 
 

Leite fluido 200 ml 1 copo 

Leite evaporado Quantidade suficiente 
para preparar 200 ml 

x colheres que 
correspondam 

Queijo ralado 10 1 colher de sopa 

Queijo cottage, ricota, queijo minas, 
requeijão desnatado e petit suisse 

50 2 colheres de sopa 

Outros queijos (requeijão, queijo cremoso, 
fundido, semi-duros) 

30 x colheres / fatia que 
correspondam 

Leite em pó Quantidade suficiente 
para preparar 200 ml 

x colheres que 
correspondam 

Manteiga 10 1 colher de sopa 

Creme de leite 15 1 colher e ½ de sopa 

Doce de leite 20 1 colher de sopa 

 

Medida Caseira 

 
 

 

TABELA 4 – LEITE E DERIVADOS 

Rotulagem Nutricional 

ANVISA RDC nº 359/2003 



Declaração de 

gorduras e 

ácidos graxos  



• Regulamento técnico referente a informação nutricional 
complementar. 

 

• Âmbito de aplicação: alimentos produzidos, embalados e 
comercializados prontos para oferta ao consumidor.  

 É de caráter opcional. 
 

• Definições: 
• Informação Nutricional Complementar: é qualquer 

representação que afirme, sugira ou implique que um alimento 
possui uma ou mais propriedades nutricionais particulares, 
relativas ao seu valor energético, conteúdo de proteínas, 
gorduras, carboidratos, fibras alimentares,vitaminas e ou 
minerais. 

  

Rotulagem Nutricional Complementar 

ANVISA RDC nº 54/2012 



 

• Termos utilizados: Light, Fonte, Rico, Reduzido, Baixo 
 

• Observar critérios estabelecidos para o uso de cada termo. 
 
• Rótulos que apresentam esses termos mas não atendem aos 

critérios da RDC nº 54/2012 devem encobri-los com etiqueta. 
 

  

Rotulagem Nutricional Complementar 

ANVISA RDC nº 54/2012 



PROBLEMAS MAIS FREQUENTES 

• Estabelecimento não habilitado 

• Produto não habilitado 

• Descrição do processo de fabricação incompleta 

• Tempo de maturação de queijos 

• Uso de aditivos não permitidos ou acima do limite máximo 

• Denominação de venda incorreta 

• Falta de informação obrigatória no rótulo 
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