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ESPECIFICAGAO TECNICA SUSTAP MAIS CHOCOLATE 400g

1. IDENTIFICAGAO DO PRODUTO

Sustap Mais Chocolate Prolev Lata 400g
2. IDENTIFICAGAO DO FORNECEDOR

Razé&o Social: Prolev do Brasil Ltda.
Enderego da fabrica: Av. Governador Nilo Coelho, s/n — Lote2 — CEP 53520-810 - CNPJ: 05.509.693/0001-66

3. PROCESSO DE FABRICAGAO

As matérias-primas sao inspecionadas pelo controle de qualidade e, se liberadas, seguem para o
processo de separacao e pesagem segundo a ordem de produgdo. Os ingredientes sdo colocados em um tanque
misturador onde permanecem misturando por 45 min. Terminada a mistura, o produto é descarregado em caixa
de armazenamento primaria, devidamente higienizada segundo as normas vigentes e identificada com o peso
liquido e lote para entdo ser enviada para a linha de envase. O envase é feito em latas de ago galvanizado

. (padrao alimenticio), lacrado em maquina recravadeira e aplicado sobre-tampa plastica, em seguida as latas
sao rotuladas com rétulo de papel couché com cola tipo hotmelt em maquina rotuladeira. A seguir, é feita a
marcacao da data de fabricagao, validade e lote em cada pote individualmente com auxilio de impressora tipo
jato (inkjet), em seguida, os potes sdo colocados em caixas de papelao micro ondulado de camada dupla, sendo
etiquetadas e lacradas com fita adesiva e dispostas em palete onde aguardam a liberagéo final do controle de
qualidade para s6 ent@o serem encaminhado para a expedicéo.
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| 4.1 DENOMINAGCAO DE VENDA (DESIGNAGAO DO PRODUTO)
Mistura em pé para preparo de bebida lactea enriquecida com vitaminas e minerais sabor chocolate.
4.2 COMPOSIGAO QUALITATIVA (LISTA DE INGREDIENTES)

Leite em p6 desnatado, maltodextrina, cacau em pé, frutooligossacarideo (FOS), inulina, premix de sais minerais
e vitaminas (magnésio, ferro, zinco, cobre, iodo, selénio, manganés, fltor, vitamina A, vitamina D, vitamina B1,
vitamina B2, vitamina PP (niacina), acido pantoténico, vitamina B6 (piridoxina), vitamina B12, vitamina E,
vitamina K, biotina e acido félico), antiumectante fosfato Tricélcico, aromatizante, emulsificante lecitina de soja
espessante goma xantana, antioxidante natural &cido ascérbico, edulcorantes artificiais clicamato de sddio e
sacarina sédica e conservador benzoato de sédio. NAO CONTEM GLUTEN.

4.3 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Aspecto: P6 fino e uniforme, ausente de granulos.
Cor: Marrom claro
Odor: caracteristico do produto
Sabor: caracteristico do produto
| Textura: propria.

4.4 CARACTERISTICAS FISICO E QUIMICAS

Valor Energético 134 kcal
Carboidratos 23 g
Gorduras Totais 1,1 g
Proteinas 80 g

‘ Fibras 2,2 g

4.5 CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS

Materiais microscopicas e macroscopicas prejudiciais a salide humana............cocuueee ausente
‘ * RDC 175 de 08 de Julho de 2003, ANVISA.

4.6 CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
*Coliformes @ 45°C, NMP/@...ccuireerniecsiinsiossssasunarsasssanarnrarsnes 10?

| *Salmonella sp/25¢ . Ausente
‘ *RDC 12 de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA.

4.7 CARACTERISTICAS ESPECIAIS (CUIDADOS, OBSERVAGOES, ADVERTENCIAS)

Este produto é processado e embalado garantindo o peso indicado no na embalagem podendo haver
reducdo de volume (compactagdo) em fungdo do manuseio e/ou transporte. N&o Consumir se a embalagem

estiver violada.
4.8 ADITIVOS INCORPORADOS

Antiumectante fosfato tricélcico e conservador benzoato de sodio.
4.9 CONSERVAGAO

Este produto mantém suas principais caracteristicas se conservado a temperaturas entre 24 e 28°C,
deve ser mantido em local seco, ao abrigo da luz e longe de produtos que exalem cheiro.




4.10 PERIODO DE CONSUMO OU DURACAOQ

Produto com prazo de validade de 1 ano a partir da data de fabricacdo. Apos abérto, recomenda-se
consumir em até 30 dias.

4.11 MODO DE PREPARO

Colocar trés colheres de sopa do p6é (40g) em meio copo de com leite integral, quente ou frio !n_iito
aquecer nem ferver), misturar bem e acrescentar o restante do leite até completar os 200 mL. Se necessario,

adocar a gosto.

5. CONTROLE DE QUALIDADE (Realizado pelo Fornecedor)
5.1 MATERIAS PRIMAS

As matérias-primas sdo analisadas quanto aos parametros sensoriais, fisice-quimicos e microbiolégicos
através de analises em laboratdrio terceirizado e contraprova dos laudos enviados pelos fabricantes.

5.2 MATERIAL DE EMBALAGEM

Os materiais de embalagem sao avaliados conforme especificacoes definidas pelo controle de qualidade
avaliando-se aspectos metrolégicos, microscopicos, esterilidade e aspecto visual.

5.3 DURANTE O PROCESSO

Acompanhamento e inspecao da execugao dos POP's, PL's e PTO’s para garantir a esterilidade do
processo e manutengdo das caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas do produto.

5.4 PRODUTO FINAL

Sao feitas avaliagbes sensoriais (cor, odor e sabor), verificagoes metrolégicas de peso, dimensdes
caracteristica e rotulagem por equipe treinada.

5.5 INSTALAGOES E AMBIENTE

Estrutura é constituida de piso liso e impermeéavel, sem infiltracdes que possam promover o
desenvolvimento de infestagdes. Portas com ante-camaras, janelas e combogds isolados com tela milimétrica.
Area de 1.500 metros quadrados com capacidade produtiva de 88 a 120 ton/més. Programa para controle
ambiental de pragas terceirizado por empresa especializada. Realizacdo de toda higiene dos ambientes,
maquinas, equipamentos e utensilios com equipe devidamente treinada.

5.6 IDENTIFICAGAO DO LOTE/ FABRICAGAO/VALIDADE

As informacGes de fabricagao, validade e lote sao impressas na propria embalagem com impressora de
termotransferéncia.

O Lote é constituido por 9 digitos onde o primeiro representa o dia da semana onde o produto foi
fabricado. O segundo, terceiro e quarto digitos representam sabor do produto. O quinto e sexto digitos indicam
a semana do ano corrente em que o produto foi fabricado. O sétimo e oitavo digitos representam o ano de
fabricagao. O nono e ultimo digitos indicam a ordem da batelada semanal.

Exemplo: 6SMC1512A

6 - Sexta-feira;

SMC - Sustap Mais Chocolate

15 - Décima quinta semana;

12 - Ano de 2012;

A- primeira batelada da semana 15

Data de Fabricagao: apresenta 6 digitos no formato DD/MM/AA.
Data de Validade: apresenta 6 digitos no formato DD/MM/AA.




6.1 Peso Liquido: 900g.

6.2 Formato da embalagem: Pote com vedacao por selo de indugao, tampa rosqueada com lacre de seguran¢a
e rétulo plano de papel couche aplicado com cola tipo hotmelt.

6.3 Material da embalagem: Polipropileno de alta densidade.
6.4 Cédigo de Barras

EAN: N° 7897714901869 (Lata)
DUN: N° 57897714901871 (caixa de embarque)

7. CERTIFICAGCAO DE EMBALAGEM

Né&o se aplica.

8. APRESENTAGCAO FINAL .

8.1 Caixas: com 12 latas de 400 g cada
Dimensoes:
Altura externa:147 mm
Largura externa: 311 mm
Comprimento externo: 411 mm
Matéria-prima: papel reciclado em capa craft.

Peso liquido da caixa com 12 unidades: 4,800 kg
Peso bruto da caixa com 12 unidades: 6,250 kg
Peso bruto da unidade: 0,498 kg
8.2 Paletizacdo
Até 1,20m de altura, maximo de 7 camadas com mesa de 8 caixas. Ndo podem ser colocados paletes
sobrepostos.

9. CLASSIFICAGAO DE DEFEITOS DE PRODUTOS

a) Defeitos Graves: . |
- Nao conformidade com as especificagbes legais;

- Presenca de ingredientes nao declarados;

- Falta de ingredientes declarados;

- Nao respeito da quantidade declarada - fora dos limites legais toleraveis;
- Imputagdo de risco a salide dos consumidores;

- Grande diferenca de especificagao;

- Vestigios de deterioragao;

- Fermentacao, separacao de fases, alteragao de cor;

- Diferenca visivel de conteldo;

- Defeitos pouco graves reiterados.

b) Defeitos Pouco Graves: todos os demais defeitos que nao se configurem em defeitos graves, conforme
especificado acima.

11. CLASSIFICACAO DE DEFEITOS DA EMBALAGEM




a) Defeitos Graves:
- Desacordo com a lei da rotulagem. Falta, ou ma impressao ou erro na informagao legal;

- Constitui¢ao em desacordo com o especificado. Embalagem nao segura,
- Marcas de adulteragao muito visiveis (quebra, choque, etc);

- EAN em desacordo com as especificagdes técnicas;

- EAN (nao legivel pelo scanner);

- Defeitos pouco graves que se repetem.

b) Defeitos pouco graves:

- Qualquer outro desacordo com as especificagoes;

- N@o conformidade de grafismo ou cor;

- Defeitos de apresentagao (anomalias na disposicéo);
- Defeitos de fabricagao (selagem, recravagao, etc).

12. REGULAMENTAGAO _ _ o ——

0 orgao regulador € a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, vinculada ao Ministério da

Salde. Este produto néo tem registro conforme icdo de Diretoria Colegiada - R '/2010.
13 DIZERES DE ROTULAGEM B - -
INFORMAGAO NUTRICIONAL OBRIGATORIA
Informacéo Nutricional
Porgdo de 40g (3 colheres de sopa)
180mL de leite integral | %VD(*)
Quantidade por porcio %VD(*) | + porcéio de 40g do Pé | Leite +
P
Valor energético 134 kcal = 560 kJ 7 241 kcal = 1009 KkJ 12
Carboidratos 23 g 8 32 g 11
Proteinas 8,0 g 16 14 g 18
Gorduras totais 0,77 g 1 69 g 12
Gorduras saturadas 0 g 0 2,6 g 12
Gorduras trans 0 g ok 0 g b
Fibra alimentar 2,2 g 8 0 g 8
Sddio 119 mg 5 172 mg 7

* Valores Didrios de referéncla com base em uma dieta de 2000 kcal ou B400kJ). Seus
valores didrios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas.

** Valores diarios sem referéncia.

Abreu e Lima, 09 de margo de 2016.
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PROLEV DO BRASIL LTDA.
Tec. Resp.: Elisangela Urbano do Nascimento
CRQ - N° 01.4.040070







PR@BENE )

ESPECIFICAGAO TECNICA SUSTAP MAIS MORANGO LATA 400g

1. IDENTIFICAGAO DO PRODUTO

Sustap Mais Morango Probene Lata 400g

2. IDENTIFICAGAO DO FORNECEDOR

Razéo Social: Probene Foods Ind. e Com. de Alimentos Ltda.
Enderego da fabrica: Av. Governador Nilo Coelho, s/n — Lote2 — CEP 53520-810 - CNPJ: 05.509.693/0001-66

3. PROCESSO DE FABRICAGAO

As matérias-primas sdo inspecionadas pelo controle de qualidade e, se liberadas, seguem para o
processo de separagao e pesagem segundo a ordem de produgao. Os ingredientes sao colocados em um tanque
misturador onde permanecem misturando por 45 min. Terminada a mistura, o produto é descarregado em caixa
de armazenamento primaria, devidamente higienizada segundo as normas vigentes e identificada com o peso
liquido e lote para entdo ser enviada para a linha de envase. O envase é feito em latas de ago galvanizado
(padrao alimenticio), lacrado em maquina recravadeira e aplicado sobre-tampa plastica, em seguida as latas
sao rotuladas com rotulo de papel couché com cola tipo hotmelt em maquina rotuladeira. A seguir, é feita a
marcacao da data de fabricagéo, validade e lote em cada pote individualmente com auxilio de impressora tipo
jato (inkjet), em seguida, os potes sao colocados em caixas de papeldao micro ondulado de camada dupla, sendo
etiquetadas e lacradas com fita adesiva e dispostas em palete onde aguardam a liberagao final do controle de
qualidade para s6 entao serem encaminhado para a expedicéo.

FLUXOGRA RESUMIDO DO PROCESSO
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4.1 DENOMINAGAO DE VENDA (DESIGNAGAO DO PRODUTO)
Mistura em pé para preparo de bebida instantanea enriquecida com vitaminas e minerais
4.2 COMPOSIGAO QUALITATIVA (LISTA DE INGREDIENTES)

Leite desnatado, maltodextrina, frutooligossacarideo (FOS), inulina, premix de sais minerais e vitaminas
(magnésio, ferro, zinco, cobre, iodo, selénio, manganés, flior, vitamina A, vitamina D, vitamina B1, vitamina B2,
vitamina PP (niacina), acido pantoténico, vitamina B6 (piridoxina), vitamina B12, vitamina E, vitamina K, biotina e
4cido félico), antiumectante fosfato tricalcico, emulsificante lecitina de soja, espessante goma xantana, acidulante
natural acido ascérbico, edulcorantes artificiais ciclamato de sddio e sacarina sddica, conservador benzoato de
sé6dio e corante vermelho laca de eritrosina. NAO CONTEM GLUTEN.

4.3 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Aspecto: Pé fino e uniforme, ausente de granulos.

Cor: rosa creme

Odor: caracteristico do produto .
Sabor: caracteristico do produto

Textura: propria.

4.4 CARACTERISTICAS FISICO E QUIMICAS

Valor Energético 133 kcal
Carboidratos 24 g
Gorduras Totais 0,77 g
Proteinas 8,0 g
Fibras 2,1 g

4.5 CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS

Materiais microscopicas e macroscopicas prejudiciais a saide humana...........ccoovvuuee ausente .
* RDC 175 de 08 de Julho de 2003, ANVISA.

4.6 CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
*Coliformes a 45" C, NMP/H o ivsvsvsisisiminsssrisssimmessasyimssessss 10?

*Salmonella sp/25g Ausente
*RDC 12 de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA,

4.7 CARACTERISTICAS ESPECIAIS (CUIDADOS, OBSERVAGOES, ADVERTENCIAS)

Este produto é processado e embalado garantindo o peso indicado no na embalagem podendo haver
reducio de volume (compactacdo) em fungdo do manuseio e/ou transporte. Nao Consumir se a embalagem
estiver violada.

4.8 ADITIVOS INCORPORADOS

Antiumectante fosfato tricalcico e conservador benzoato de sodio.

4.9 CONSERVAGAO




deve ser mantido em local seco, ao abrigo da luz e longe de produtos que exalem cheiro.

4.10 PERIODO DE CONSUMO OU DURAGAO

Produto com prazo de validade de 1 ano a partir da data de fabricagdo. Apés aberto, recomenda-se
consumir em até 30 dias.

4.11 MODO DE PREPARO

Colocar trés colheres de sopa do p6 (aprox. 35g) em meio copo de com leite integral, quente ou frio
(ndo aquecer nem ferver), misturar bem e acrescentar o restante do leite até completar os 200 mL. Se
necessario, adogar a gosto.

5. CONTROLE DE QUALIDADE (Realizado pelo Fornecedor)
5.1 MATERIAS PRIMAS

As matérias-primas sdo analisadas quanto aos parametros sensoriais, fisico-quimicos e microbiolégicos
através de analises em laboratério terceirizado e contraprova dos laudos enviados pelos fabricantes.

5.2 MATERIAL DE EMBALAGEM

Os materiais de embalagem sao avaliados conforme especificagdes definidas pelo controle de qualidade
avaliando-se aspectos metrologicos, microscopicos, esterilidade e aspecto visual.

5.3 DURANTE O PROCESSO

Acompanhamento e inspecédo da execugdo dos POP’s, PL's e PTO’s para garantir a esterilidade do
processo e manutencao das caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas do produto.

5.4 PRODUTO FINAL

Sao feitas avaliagdes sensoriais (cor, odor e sabor), verificagdes metrolégicas de peso, dimensdes
caracteristica e rotulagem por equipe treinada.

5.5 INSTALAGOES E AMBIENTE

Estrutura é constituida de piso liso e impermeavel, sem infiltragdes que possam promover o
desenvolvimento de infestagdes. Portas com ante-camaras, janelas e combogds isolados com tela milimétrica.
Area de 1.500 metros quadrados com capacidade produtiva de 88 & 120 ton/més. Programa para controle
ambiental de pragas terceirizado por empresa especializada. Realizacdo de toda higiene dos ambientes,
maquinas, equipamentos e utensilios com equipe devidamente treinada.

5.6 IDENTIFICAGAO DO LOTE/ FABRICAGAO/VALIDADE

As informacdes de fabricacdo, validade e lote sdo impressas na prépria embalagem com impressora de
termotransferéncia.

O Lote é constituido por 9 digitos onde o primeiro representa o dia da semana onde o produto foi
fabricado. O segundo, terceiro e quarto digitos representam o sabor do produto. O quinto e sexto digitos
indicam a semana do ano corrente em que o produto foi fabricado. O sétimo e oitavo digitos representam o ano
de fabricacao. O nono e ultimo digitos indicam a ordem da batelada semanal.

Exemplo: 6SMM1512A

6 - Sexta-feira;

SMM - Sustap Mais Morango

15 - Décima quinta semana;

12 - Ano de 2012;

A- primeira batelada da semana 15




Data de Validade: apresenta 6 digitos no formato DD/MM/AA.
6. APRESENTAGCAO

6.1 Peso Liquido: 400g.

6.2 Formato da embalagem: Lata cilindrica com vedagao por recravagao, sobre-tampa e rétulo plano de papel
couche aplicado com cola tipo hotmelt.

6.3 Material da embalagem: Lata em ago galvanizado, lacre (da lata) em aluminio e sobre-tampa em
polipropileno.

6.4 Codigo de Barras

EAN: N° 7897714901883 (Lata)
DUN: N° 57897714901895(caixa de embarque)

7. CERTIFICAGAO DE EMBALAGEM

N&o se aplica.

8. APRESENTAGAO FINAL

8.1 Caixas: com 12 latas de 400 g cada
Dimensoes:
Altura externa:147 mm
Largura externa: 311 mm
Comprimento externo: 411 mm
Matéria-prima: papel reciclado em capa craft.

Peso liquido da caixa com 12 unidades: 4,800 kg
Peso bruto da caixa com 12 unidades: 6,250 kg
Peso bruto da unidade: 0,498 kg
8.2 Paletizacao
Até 1,20m de altura, maximo de 8 camadas com mesa de 8 caixas. Nao podem ser colocados paletes

sobrepostos.

9. CLASSIFICAGAO DE DEFEITOS DE PRODUTOS

a) Defeitos Graves:

- Nao conformidade com as especificagdes legais;

- Presenca de ingredientes nao declarados;

- Falta de ingredientes declarados;

- Nao respeito da quantidade declarada - fora dos limites legais toleraveis;
- Imputagao de risco a satide dos consumidores;

- Grande diferenca de especificagao;

- Vestigios de deterioracao;

- Fermentacao, separacgao de fases, alteragao de cor;
- Diferenca visivel de conteldo;

- Defeitos pouco graves reiterados.

b) Defeitos Pouco Graves: todos os demais defeitos que nao se configurem em defeitos graves, conforme
especificado acima.
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11. CLASSIFICAGAO DE DEFEITOS DA EMBALAGEM

a) Defeitos Graves:
- Desacordo com a lei da rotulagem. Falta, ou ma impressao ou erro na informacao legal;

- Constituicao em desacordo com o especificado. Embalagem nao segura;
- Marcas de adulteragao muito visiveis (quebra, choque, etc);

- EAN em desacordo com as especificagdes técnicas;

- EAN (ndo legivel pelo scanner);

- Defeitos pouco graves que se repetem.

b) Defeitos pouco graves:

- Qualquer outro desacordo com as especificagdes;

- Nao conformidade de grafismo ou cor;

- Defeitos de apresentacao (anomalias na disposicao);
- Defeitos de fabricacao (selagem, recravacao, etc).

12. REGULAMENTAGAO

0 orgao regulador é a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, vinculada ao Ministério da
Salde. Este produto nao tem registro conforme Resolugdo de Diretoria Colegiada - RDC N° 27/2010.

13 DIZERES DE ROTULAGEM )
INFORMAGAO NUTRICIONAL OBRIGATORIA

Informacdo Nutricional
Porgdo de 40g (3 colheres de sopa)

180mL de leite integral | %VD(*)

Quantidade por porgio %VD(*) | + porgio de 40g do P6 | Lelte +
P&
Valor energético 133 kcal = 558 kJ 7 241 kcal = 1009 k) 12
Carboidratos 24 g 8 32 g 11
Proteinas 8,0 g 16 14 g 18
Gorduras totais 0,77 g 1 6,6 g 12
Gorduras saturadas 0 g 0 2,6 g 12
Gorduras trans 0 g g 0 g ks
Fibra alimentar 2,1 g 8 2,1 g 8
Sddio 100 mg El 172 mg 7

* Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400k]. Seus
valores didrios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas.

** Valores didrios sem referéncia.

Abreu e Lima, 06 de margo de 2018.
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PROLEV DO BRASIL LTDA.
Tec. Resp.: Elisangela Urbano do Nascimento
CRQ — N° 01.4.040070







PR#/BENE.

FICHA TECNICA - SUSTAP OLIGOSSACARIDEO 400g

1. IDENTIFICAGAO DO PRODUTO

Sustap Oligossacarideos 400g

2. IDENTIFICAGAO DO FORNECEDOR - -
Razao Social: Probene Foods Industria e Comércio de Alimentos Ltda.
Enderego da fabrica: Av. Governador Nilo Coelho, s/n — Lote2 — CEP 53520-810 - CNPJ: 05.509.693/0001-66

3. PROCESSO DE FABRICAGAO

A matéria-prima € separada, inspecionada pelo controle de qualidade e, se liberada, segue para,
identificadas com o peso liquido e lote para entdo serem enviadas para a linha de envase. O envase é feito em
Latas, colocando-se a tampa plastica de polipropileno e em seguida rotulada com rétulo de papel com cola tipo
Hotmelt em méquina rotuladeira. Em seguida é feita a marcagéo da data de fabricagéo, validade e lote em cada
lata individualmente com impressora tipo jato, em seguida, as |atas sdo colocadas em caixa de papeléo
etiquetadas e lacradas com fita adesiva e dispostas em palete onde aguardam a liberagao final do controle de
qualidade para s6 entéo ser encaminhado para a expedigéo.

Fluxograma do Processo

C Ordem de Produgdo )

' Embalagem

l

(_ Expedicdo o




4, CARACTERISTICAS DO PRODUTO

4.1 DENOMINAGAO DE VENDA (DESIGNAGCAO DO PRODUTO)
Médulo de Oligossacarideos para nutrigdo enteral ou oral.

4.2 COMPOSICAO QUALITATIVA (LISTA DE INGREDIENTES)

100% maltodextrina.

4.3 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Aspecto: P6

Cor: Branca

Odor: caracteristico do produto.

Sabor: caracteristico do produto.

Textura: prépria.

4.4 MODO DE PREPARO / INSTRUGOES DE USO

Sustap Oligossacarideos pode ser utilizado para ser acrescido ou compor uma dieta enteral ou oral, pode
ser adicionado a sucos, vitaminas, iogurtes, café com leite, purés, ou outra preparac&o, de acordo com a
necessidade.

Adicione o volume necessério do produto de acordo com a necessidade do paciente e prescrigdo médica
e/ou nutricionista. Adiciona-lo fracionadamente na dieta e misturar até obter uma perfeita homogeneizagéo. Se
preferir, utilize um aparelho processador, mixer ou liquidificador.

E proibido seu uso por via parenteral.

4.5 CARACTERISTICAS FISICAS E QUIMICAS

4,5.1 PORCﬁO DE 100g
Valor Energético 380 Kcal
Sédio 279 mg
Ferro 13 mg
Calcio 13 mg

4.6 CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS

Matérias microscopicas e macroscopicas prejudiciais a saide humana.................. ausente
* RDC 175 de 08 de Julho de 2003, ANVISA.

4.7 CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

*BACHLOS COMBUS /8 vvvvrrrsnnnrssssrsussesensrnnsssnsssssnsssssssisssisstaimmnsisstisssiinmeene 3x10°
*COLIFOrMES @ 45°C, NMP/..uueunrueuinsanusssessiiiss sttt iassssr s aeasssaanstassissaitnnanes 10?
*Salmonella sp/25¢ Ausente

RDC 12 de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA,
4.8 CARACTERISTICAS ESPECIAIS (CUIDADOS, OBSERVAGOES, ADVERTENCIAS)

Este produto é envasado garantindo o peso indicado no rétulo. Entretanto, podera haver reducédo de
volume (compactagdo) em fungdo do manuseio e/ou transporte.

2
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Néao Consumir se o lacre estiver violado.

4.9 ADITIVOS INCORPORADOS
N/A.

4.10 CONSERVACAO

Mantenha a embalagem sempre bem fechada, em lugar fresco, sem umidade, ao abrigo da luz e fora do
alcance das criangas.

4.11 PERIODO DE CONSUMO OU DURAGAO
Produto com prazo de validade de 1 ano. Apés aberto, melhor consumir em até 30 dias.

5. CONTROLE DE QUALIDADE (Realizado pelo Fornecedor)
5.1 MATERIAS PRIMAS

As matérias-primas sao analisadas quanto aos parametros sensoriais, fisico-quimicos e microbiolégicos
através de analises em laboratdrio préprio e contraprova dos laudos enviados pelos fabricantes.

5.2 MATERIAL DE EMBALAGEM

Os materiais de embalagem séo avaliados conforme especificagbes definidas pelo controle de qualidade
avaliando-se aspectos metrolégicos, microscopicos, esterilidade e aspecto visual.

5.3 DURANTE O PROCESSO

Acompanhamento e inspecao da execugao dos POP’s, PL's e PTO’s para garantir a esterilidade do
processo e manutengao das caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas do produto.

5.4 PRODUTO FINAL

Sao feitas avaliagbes sensoriais (cor, odor e sabor), verificagdes metrologicas de peso, dimensdes
caracteristica e rotulagem por equipe treinada.

5.5 INSTALAGOES E AMBIENTE

Estrutura € constituida de piso liso e impermeavel, sem infiltragbes que possam promover o
desenvolvimento de infestacdes. Portas com ante-cdmaras, janelas e cobogds isolados com tela milimétrica.
Area de 1.500 metros quadrados com capacidade produtiva de 88 & 120 ton/més. Programa para controle
ambiental de pragas terceirizado por empresa especializada e realizamos toda higiene dos ambientes,
maquinas, equipamentos e utensilios com equipe devidamente treinada.

5.6 IDENTIFICAGAO DO LOTE/ FABRICAGAO/VALIDADE

As informagdes de fabricagao, validade e lote sdo impressas no fundo da embalagem em tinta indelével
aplicado com equipamento a jato de tinta. A quantidade minima por lote é de 1.000 unidades.

O Lote é constituido por 8 digitos onde o primeiro representa o dia da semana onde o produto foi
processado, o segundo e o terceiro, duas letras mailisculas “S” e “0O" respectivamente, séo a identificagéo do
produto, neste caso Sustap Oligossacarideo. Os quarto e quinto digitos representam a semana do ano corrente
em que o produto foi fabricado. Os sexto e sétimo digitos representam o ano de fabricagéo. Por fim, o Ultimo
digito representa a ordem em da batelada ou processo ao longo da semana corrente.

Exemplo: 4502213A
4 - Quarta-Feira;
SE - Sustap Oligossacarideos;




igésima segunda semana,
13 = Ano de 2013;
A — 1?2 batelada ou processo de envase da semana.

Fabricacao apresenta 6 digitos: DD/MM/AA
Validade apresenta 6 digitos: DD/MM/AA

6. APRESENTACAO

6.1 Peso Liquido: 400g.

6.2 Formato da embalagem: Forma tubular.

6.3 Material da embalagem: Lata em aco.

6.4 Impressao Rétulo: Rétulos em papel couché, Com impresséo off-set.

6.5 Cédigo de Barras .
N°® 7897714901890

7. CERTIFICAGAO DE EMBALAGEM

Nao se aplica.

8. APRESENTAGCAO FINAL

8.1 Caixas: com 12 unidades de 400g
Dimensoes:
| Altura externa:130 mm
Largura externa: 310 mm
Comprimento externo: 410 mm
Matéria-prima: papel reciclado em capa craft.

8.2 Paletizagao: Distribuidas em 8 camadas com 8 caixas cada. Nao Podem ser colocados pallets sobrepostos.

9. CLASSIFICAGAO DE DEFEITOS DE PRODUTOS

a) Defeitos Graves:

- Nao conformidade com as especificagoes legais;

- Presenca de ingredientes nao declarados;

- Falta de ingredientes declarados;

- N&o respeito da quantidade declarada - fora dos limites legais toleraveis;
- Imputacéo de risco a saide dos consumidores;

- Grande diferenga de especificagao;

- Vestigios de deterioragao;

- Fermentacéo, separagao de fases, alteracao de cor;
- Diferenca visivel de Contetido;

- Defeitos pouco graves reiterados.

b) Defeitos Pouco Graves: todos os demais defeitos que nao se configurem em defeitos graves, conforme
especificado acima.

11. CLASSIFICAGAO DE DEFEITOS DA EMBALAGEM

a) Defeitos Graves:




PR/#)BENE.

- Desacordo com a lei da rotulagem. Falta, ma impressao ou erro na informagao legal;
- Constituicao em desacordo com o especificado. Embalagem nao segura;

- Marcas de adulteragao muito visiveis (quebra, choque, etc);
- EAN em desacordo com as especificagoes técnicas;

- EAN (ndo legivel pelo scanner);

- Defeitos pouco graves que se repetem.

b) Defeitos pouco graves:

- Qualquer outro desacordo com as especificagoes;

- Nao conformidade de grafismo ou cor;

- Defeitos de apresentagdo (anomalias na disposigao);
- Defeitos de fabricagédo (selagem, recravacao, etc).

12. REGULAMENTAGAO

de 2010.

13 DIZERES DE ROTULAGEM
INFORMAGAO NUTRICIONAL OBRIGATORIA

O drgao regulador é a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, vinculada ao Ministério da
. Saude. Este produto nao tem registro conforme Resolucdo de Diretoria Colegiada - RDC N° 27, de 06 de agosto

Informagédo Nutricional

Quantidade por porg¢do de 6g (1/2 colher de sopa) %VD (*) p/100
Valor Energético 23 keal =97 kJ 2
Carboidratos 58¢g 2
Proteinas Og 0
Gorduras Totais Og 0
Gorduras Saturadas Og 0o |
Gorduras trans 0mg 0 ]
Fibra alimentar Og — 0
Cdlcio 0,78 mg 0
® 5
1

L R R

Abreu e Lima, 06 de margo de 2018.

PROBENE FOODS IND. E COM. DE ALIMENTOS LTDA.

Tec. Resp.: Elisangela Urbano do Nascimento

CRQ - N°01.4.040070
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Sustap Espessante Clear

ESPECIFICAGAO TECNICA SUSTAP ESPESSANTE CLEAR

1. IDENTIFICAGAO DO PRODUTO
Sustap Espessante Clear

2. IDENTIFICAGAO DO FORNECEDOR

Raz&o Social: Probene Foods Ind. e Com. de Alimentos Ltda.
Enderego da fabrica: Av. Governador Nilo Coelho, s/n — Lote2 — CEP 53520-810 - CNPJ: 05.509.693/0001-68

3. PROCESSO DE FABRICAGAO

Assim que é emitida a ordem de produgéo as matérias primas envolvidas no processo séo inspecionadas
pelo controle de qualidade e, quando liberadas, seguem para a separaglo e pesagem. Apds a pesagem, as
matérias primas s&o depositadas em tanque misturador (ribbon blender) onde s&o homogeneizadas durante o
tempo pré-definido do processo. Terminada a homogeneizagdo o produto é descarregado em caixa de
armazenamento primario, higienizada em concordancia com as normas vigentes, e identificada com o nome do
produto, a data de fabricag&o, lote e data de validade para ser enviada & linha de envase. O produto é envasado
em lata de ago galvanizado (padréo alimenticio), lacrada em méaquina recravadeira e vedada com sobre tampa
plastica. Em seguida, as latas s&o rotuladas com papel couché e colado com cola hotmelt em maquina
rotuladeira. Logo ap6s é realizada a marcagéo de data de fabricagéo, validade e lote em cada lata com o auxilio
de uma impressora do tipo inkjet. Em seguida, as latas s&o colocadas em caixas de papeldo micro ondulado de
camada dupla, sendo etiquetadas, lacradas com fita adesiva e dispostas em formagéo padréo nos pallets onde
aguardarao a liberag&o do controle de qualidade para estocagem e posterior expedigao para o mercado.

3.1 FLUXOGRAMA

FLUXOGRAMA RESUMIDO DO PROCESSO:

Ordem de
Produgido

Separagdo de
Matéria Prima

e
Expedigédo W Embalagem

4. CARACTERISTICAS DO PRODUTO
4.1 DENOMINACAO DE VENDA (DESIGNAGAO DO PRODUTO)

Mistura ™
Estoque
Primério

Médulo espessante e gelificante para alimentos.
4.2 COMPOSIGAO QUALITATIVA (LISTA DE INGREDIENTES)

Maltodextrina, espessante goma xantana e gelificante cloreto de potéassio.
NAO CONTEM GLUTEN. NAO CONTEM LACTOSE.

4.3 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Aspecto: P6
Cor: Branca
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Odor: caracteristico do produto.

Sabor: caracteristico do produto.
Textura: propria.

4.4 MODO DE PREPARO / INSTRUGOES DE USO

1° Utilize a colher medida que acompanha o produto ou a medida do saché.

2° Em um recipiente vazio, adicione primeiramente a quantidade indicada na tabela para obter a consisténcia de
néctar, mel ou pudim.

3° Acrescente o liquido a espessar, quente ou frio, @ mexa vigorosamente por 30 segundos.

4° Deixe o produto em repouso de 3 a 4 minutos, mexa por mais 10 segundos até finalizar a homogeneizagao.
Se preferir, use um mixer ou liquidificador.

Preparo Néctar Mel Pudim
100 mL 1 colher — medida (1,2g) 2 colheres — medida 3 colheres — medida
ou 1 saché (2,4g) ou 2 sachés (3,6g) ou 3 sachés

Se desejar uma consisténcia mais espessa, acrescente mais % medida e misture bem.

4.5 CARACTERISTICAS FISICAS E QUIMICAS

PORCAO DE 1,2 g (1 colher-medida ou 1 saché)
Valor Energético 3 Kcal
Carboidratos 08 g
Sédio 0,2 mg

4.6 CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS

Matérias microscopicas e macroscopicas prejudiciais a sadde humana.................. ausente
* RDC 175 de 08 de Julho de 2003, ANVISA.

4.7 CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

REHER BEIBIS T counumssssmrwmsssassmmansovmmssmnssersnnse sl iSRS G IR R TR H AR 3x10°
COLFOTMES @ 45°C, NMP/ . vuuvvsuennnnsssiansseesererenmssnnssssnesiessiessossesssssnasssnssnansss 10
*Salmonella sp/25g .. Ausente

RDC 12 de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA,
4.8 CARACTERISTICAS ESPECIAIS (CUIDADOS, OBSERVAGOES, ADVERTENCIAS)

Este produto é envasado garantindo o peso indicado no rotulo. Entretanto, podera haver redugao de
volume (compactagao) em fungao do manuseio e/ou transporte.

N&o Consumir se o lacre estiver violado.
4.9 ADITIVOS INCORPORADOS

Espessante goma xantana e gelificante cloreto de potassio.

4.10 CONSERVAGAO

Mantenha a embalagem sempre bem fechada, em lugar fresco, sem umidade, ao abrigo da luz.
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4.11 PERIODO DE CONSUMO OU DURAGAO

Produto com prazo de validade de 18 meses. Apds aberto, melhor consumir em até 30 dias.

5. CONTROLE DE QUALIDADE (Realizado pelo Fornecedor)
5.1 MATERIAS PRIMAS

As matérias-primas sd3o analisadas quanto aos parametros sensoriais, fisico-quimicos e microbiolégicos
através de analises em laboratério proprio e contraprova dos laudos enviados pelos fabricantes.

5.2 MATERIAL DE EMBALAGEM

Os materiais de embalagem sao avaliados conforme especificagoes definidas pelo controle de qualidade
avaliando-se aspectos metroldgicos, microscopicos, esterilidade e aspecto visual.

5.3 DURANTE O PROCESSO

Acompanhamento e inspegao da execugao dos POP’s, PL's e PTO’s para garantir a esterilidade do
processo e manutengao das caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas do produto.

5.4 PRODUTO FINAL

Sao feitas avaliagGes sensoriais (cor, odor e sabor), verificagbes metrologicas de peso, dimensdes
caracteristica e rotulagem por equipe treinada.

5.5 IDENTIFICAGAO DO LOTE/ FABRICAGAO/VALIDADE

As informagdes de fabricagao, validade e lote sao impressas no fundo da embalagem em tinta indelével
aplicado com equipamento a jato de tinta. A quantidade minima por lote é de 1.000 unidades.

O Lote é constituido por 8 digitos onde o primeiro representa o dia da semana onde o produto foi
processado, o segundo e terceiro, duas letras mailsculas ‘E" e “C" respectivamente, s&o a identificagéo do
produto, neste caso Sustap Espessante Clear. Os quinto e sexto digitos representam a semana do ano corrente
em que o produto foi fabricado. Os sétimo e oitavo digitos representam o ano de fabricagdo. Por fim, o (ltimo
digito representa a ordem em da batelada ou processo ao longo da semana corrente.

Exemplo: 4SEC2220A

4 — Quarta-Feira;

EC - Sustap Espessante Clear;

22 - Vigésima segunda semana;

20 — Ano de 2020,

A — 1% batelada ou processo de envase da semana.

Fabricacao apresenta 6 digitos: DD/MM/AA
Validade apresenta 6 digitos: DD/MM/AA

6. APRESENTAGAO LATA

6.1 Peso Liquido: 125g.
6.2 Formato da embalagem: Forma tubular.
6.3 Material da embalagem: Lata em aco.

6.4 Impress&o Rétulo: Rétulos em papel couché, Com impresséo off-set.
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6.5 Cédigo de Barras

N°® 7897714906222

APRESENTACAO SACHE

6.1 Peso Liquido: 1,2g.

6.2 Formato da embalagem: Almofada.

6.3 Material da embalagem: Poliéster Quimico + BOPP Pérola.
6.4 Cédigo de Barras

N° 7897714906369

7. CERTIFICAGCAO DE EMBALAGEM

Nao se aplica.

8. APRESENTAGAO FINAL

8.1 Caixas: com 12 unidades de 125g e caixas com 6 displays com 24 unidades de 1,2g
Dimensoes:
Altura externa:110 mm
Largura externa: 235 mm
Comprimento externo: 315 mm
Matéria-prima: papel reciclado em capa craft.

8.2 Paletizag#o: Distribuidas em 8 camadas com 8 caixas cada. Nao podem ser colocados pallets sobrepostos.

9. CLASSIFICAGAO DE DEFEITOS DE PRODUTOS

a) Defeitos Graves:
- Nao conformidade com as especificagoes legais; .
- Presenca de ingredientes nao declarados;

- Falta de ingredientes declarados;

- Nao respeito da quantidade declarada - fora dos limites legais toleraveis;

- Imputagao de risco a saude dos consumidores;

- Grande diferenca de especificacao;

- Vestigios de deterioragao;

- Fermentacdo, separagao de fases, alteragao de cor;

- Diferenca visivel de Contetdo;

- Defeitos pouco graves reiterados.

b) Defeitos Pouco Graves: todos os demais defeitos que nao se configurem em defeitos graves, conforme
especificado acima.

10. CLASSIFICAGAO DE DEFEITOS DA EMBALAGEM

a) Defeitos Graves:

- Desacordo com a lei da rotulagem. Falta, ma impressao ou erro na informacao legal;
- Constituicdo em desacordo com o especificado. Embalagem nao segura;

- Marcas de adulteragcdo muito visiveis (quebra, choque, etc);

- EAN em desacordo com as especificagdes técnicas;

_ I S
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- EAN (nao legivel pelo scanner);
- Defeitos pouco graves que se repetem.

b) Defeitos pouco graves:

- Qualquer outro desacordo com as especificagdes;

- Nao conformidade de grafismo ou cor;

- Defeitos de apresentacgao (anomalias na disposigao);
- Defeitos de fabricacao (selagem, recravagao, etc).

11. REGULAMENTAGAO

0 6rgao regulador é a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, vinculada ao Ministério da
Saude. Este produto nao tem registro conforme Resolucao de Diretoria Colegiada - RDC N° 27/2010.

12. DIZERES DE ROTULAGEM

INFORMAGAO NUTRICIONAL OBRIGATORIA

38g(3 | %VD()
Quantidade por 1,2g (1 colher % 2,49 (2 HVD(*) colheres
porgao medida ou 1 VD(*) colheres medida
saché) medida ou oul
2 sachés) sachés)
Valor energético dkcal = 14 kJ 0 7 keal = 27 0 10 keal 0
kJ =41kl
Carboidratos 08g 0 16¢g 1 249 1
Proteinas Og 0 o0g 0 Og 0
Gorduras totais Og 0 Og 0 0g 0
Gorduras saturadas Og 0 Og 1 0 g 0
Gorduras trans Og 2 0g | © 0g 0
. Fibra alimentar 03¢ 1 08¢ 2 08g 4
Sédio 0,2mg 0 0,5mg 0 0,7 mg 0
(*) % Valores Diérios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. (**) Valor Diério de referdncia
néo especificado.

Abreu e Lima, 23 de Outubro de 2020.

-
¢ ~ ﬂa.—.-jt

PROBENE FOODS IND. E COM. DE ALIMENTOS LTDA.
Tec. Resp.: José Aldo Fernandes de Santana
CRQ | Regi&o 01.300.394







ADVERTENCIA
Este texto no substitui o publicado no Diario Oficial da Unido

Ministgrio da Sa¢de

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

RESOLUGAO - RDC N° 27, DE 6 DE AGOSTO DE 2010

Dispée sobre as categorias de alimentos e embalagens
isentos e com obrigatoriedade de registro sanitério.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, no uso da atribuigdo que Ihe confere o inciso IV
do art. 11 do Regulamento aprovado pelo Decreto N° 3.029, de 16 de abril de 1999, e tendo em vista o disposto no inciso
Il e nos §§ 1° e 3° do art. 54 do Regimento Interno aprovado nos termos do Anexo | da Portaria N° 354 da ANVISA, de 11
de agosto de 2006, republicada no DOU de 21 de agosto de 2006, e a Consulta Publica N° 95, de 21 de dezembro de
2009, publicada no Diario Oficial da Unisio N° 244 de 22 de dezembro de 2009, em reunio realizada em 5 de agosto de
2010, adota a seguinte Resolugao da Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicagdo:

Art. 1° Fica aprovado o Regulamento Técnico que estabelece as categorias de alimentos e embalagens isentos de
registro sanitario e as categorias de alimentos e embalagens com obrigatoriedade de registro sanitario, conforme os
Anexos | e || desta Resolug&o.

Art. 2° As empresas que detém o numero de registro de produtos que, de acordo com esta Resolugao, passam a
ser isentos, podem, optativamente, usé-lo na rotulagem de seu respectivos produto, até o término do estoque de
embalagem ou até a data do vencimento do registro.

Art. 3° O descumprimento das disposigbes contidas nesta Resolug&o constitui infragao sanitaria, nos termos da
Lei N°6.437, de 20 de agosto de 1977, sem prejuizo das responsabilidades civil, administrativa e penal cabiveis.

Art. 4° Ficam revogados o item 8.2 do Anexo da Resolugo 23, de 15 de margo de 2000 e a Resolugédo da
Diretoria Colegiada da ANVISA - RDC N° 278, de 22 de setembro de 2005.

Art. 5° Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicago.
DIRCEU RAPOSO DE MELLO
ANEXO |
ALIMENTOS E EMBALAGENS ISENTOS DA OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO SANITARIO

CODIGO |CATEGORIA
100115 | AGUCARES E PRODUTOS PARA ADOGAR (1)

4200047 |ADITIVOS ALIMENTARES (2)

4100114 ADOGANTES DIETETICOS

4300164 AGUAS ADICIONADAS DE SAIS

4200020 'AGUA MINERAL NATURAL E AGUA NATURAL

4200038 'ALIMENTOS E BEBIDAS COM INFORMAGAO NUTRICIONALI
|COMPLEMENTAR .




|ALIMENTOS PARA CONTROLE DE PESO '

'ALIMENTOS PARA DIETAS COM RESTRIGAO DE NUTRIENTES

ALIMENTOS PARA DIETAS COM INGESTAO CONTROLADA DE
| ACUCARES

4300086

4300088 'ALIMENTOS PARA GESTANTES E NUTRIZES

4300087 !ALIMENTOS PARA IDOSOS
|

14300085 |ALIMENTOS PARA ATLETAS

14300167 |BALAS, BOMBONS E GOMAS DE MASCAR

14100018 ‘ECAFE, CEVADA, CHA, ERVA-MATE E PRODUTOS SOLUVEIS

4100166 A CHOCOLATE E PRODUTOS DE CACAU

4200055 | COADJUVANTES DE TECNOLOGIA (3)
4200071 |EMBALAGENS

4300194 ENZIMAS E PREPARAGOES ENZIMATICAS (4)

4100042 iESPECIARIAS. TEMPEROS E MOLHOS
|
|

4200012 |

GELADOS COMESTIVEIS E PREPARADOS PARA GELADOS
| COMESTIVEIS

4200123 |GELO

14200098 |MISTURAS PARA O PREPARO DE ALIMENTOS E ALIMENTOS 'l
PRONTOS PARA O CONSUMO !

4100158 | OLEOS VEGETAIS, GORDURAS VEGETAIS E CREME VEGETAL |

| |
4300151 PRODUTOS DE CEREAIS, AMIDOS, FARINHAS E FARELOS %

i

14300196 EPRODUTOS PROTEICOS DE ORIGEM VEGETAL

i S——

PRODUTOS DE VEGETAIS (EXCETO PALMITO), PRODUTOS DE\
[FRUTAS E COGUMELOS COMESTIVEIS (5)

S

14100077 |




4000009 IVEGETAIS EM CONSERVA (PALMITO)

14100204 SAL

4200101 |SAL HIPOSSODICO / SUCEDANEOS DO SAL
4300041 SUPLEMENTO VITAMINICO E OU MINERAL

Observagdes:

(1) Adogante de Mesa - desde que os edulcorantes e veiculos estejam previstos em Regulamentos Técnicos
especificos.

(2) Todos os aditivos alimentares devem estar previstos em regulamento técnico especifico.
Estéo incluidos os fermentos quimicos.
(3) Incluindo os fermentos biolégicos e as culturas microbianas.

(4) Enzimas e preparag8es enzimaticas - desde que previstas em Regulamentos Técnicos especificos, inclusive
suas fontes de obteng&o, e que atendam as especificagdes estabelecidas nestes regulamentos.

(5) Cogumelos Comestiveis - nas formas de apresentagao: inteiras, fragmentadas, moidas e em conserva.
ANEXO II
ALIMENTOS E EMBALAGENS COM OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO SANITARIO

CODIGO  CATEGORIA

ALIMENTOS COM ALEGAGOES DE PROPRIEDADE

4300032 £UNCIONAL E OU DE SAUDE

4300033  ALIMENTOS INFANTIS

4200081  ALIMENTOS PARA NUTRIGAO ENTERAL

4300031 éEMBALAGENS NOVAS TECNOLOGIAS (RECICLADAS)

4300030 | NOVOS ALIMENTOS E NOVOS INGREDIENTES

SUBSTANCIAS BIOATIVAS E PROBIOTICOS ISOLADOS COM

4300090 | ALEGAGAO DE PROPRIEDADES FUNCIONAL E OU DE SAUDE







i-Helps 4.0

0Ola Tatiane

#®ft 2%
€ LEGISLACAO SANITARIA

Home » Legislacdo Sanitdria » Brasil: Legislacdo Sanitaria do Brasil

Fonte: AAAA
RESOLUGAO - RDC N° 240, DE 26 DE JULHO DE 2018

DOU DE 27/07/2018

Altera a Resolugdo - RDC n° 27, de 6 de agosto de 2010, que dispde sobre as
categorias de alimentos e embalagens isentos e com obrigatoriedade de registro
sanitario.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigil&ncia Sanitéria, no uso das atribuigdes que lhe foram
conferidas pelo art. 15, Ill e IV aliado ao art. 7°, lll e IV, da Lei n°® 9.782, de 26 de janeiro de 1999, e ao art. 53, V,
§§ 1° e 3° do Regimento Interno aprovado nos termos do Anexo | da Resolugéo da Diretoria Colegiada - RDC n®
61, de 3 de fevereiro de 2016, resolve adotar a seguinte Resolugéo da Diretoria Colegiada, conforme deliberado
em reunido realizada em 17 de julho de 2018, e eu, Diretor-Presidente Substituto, determino a sua publicagéo.

Art. 1° A ementa da Resolug#o - RDC n° 27, de 6 de agosto de 2010, passa a vigorar com a seguinte redagéo:
"Estabelece as categorias de alimentos e embalagens dispensadas e com obrigatoriedade de registro
sanitario". (NR)

Art. 2° O art. 1° da Resolug#o - RDC n° 27, de 2010, passa a vigorar com a seguinte redagéo:

"Art. 1° Esta Resolug&o estabelece as categorias de alimentos e embalagens dispensadas e com
obrigatoriedade de registro sanitario". (NR)

Art. 3° O art. 2° da Resolugéo - RDC n° 27, de 2010, passa a vigorar com a seguinte redagdo:

"Art. 2° A empresa que detém o registro de produtos que, de acordo com esta Resolugéo, passam a ser
dispensados da obrigatoriedade de registro, podem utilizar rotulagem contendo o numero do registro
concedido até a data do vencimento do registro ou até o final do estoque existente de embalagem deste
produto”. (NR)

Art. 4° 0 Anexo | da Resolugéo - RDC n° 27, de 2010, passa a vigorar na forma do Anexo | desta Resolugdo.
Art. 5° O Anexo Il da Resolugéo - RDC n° 27, de 2010, passa a vigorar na forma do Anexo Il desta Resolugéo.
Art. 6° Esta Resolugéo entra em vigor na data de sua publicagéo.

FERNANDO MENDES GARCIA NETO

ANEXO | - ALIMENTOS E EMBALAGENS DISPENSADOS DA OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO
SANITARIO

Cédigo | Categoria

100115 | Agucares e produtos para adogar (1)
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4300164

Aguas adicionadas de sais

4200020

Agua mineral natural e 4gua natural

4300083

Alimentos para controle de peso

4300078

Alimentos para dietas com restrigdo de nutrientes

4300086

Alimentos para dietas com ingestéo controlada de aglicares

4300087

Alimentos para idosos

4300167

Bala, bombons e gomas de mascar

4100018

Café, cevada, ché, erva-mate e produtos sollveis

4100166

Chocolate e produtos de cacau

4200055

Coadjuvantes de tecnologia (3)

4200071

Embalagens

4300194

Enzimas e preparagdes enzimaticas (4)

4100042

Especiarias, temperos e molhos

4200012

Gelados comestiveis e preparados para gelados comestiveis

4200123

Gelo

4200098

Mistura para o preparo de alimentos e alimentos prontos para o consumo

4100158

Oleos vegetais, gorduras vegetais e creme vegetal

4300151

Produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos

4300196

Produtos proteicos de origem vegetal

4100077

Produtos de vegetais (exceto palmito), produtos de frutas e cogumelos comestiveis (5)

4000009

Vegetais em conserva (palmito)

4100204

Sal

4200101

Sal hipossédico/sucedaneos do sal
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Observagdes:

(1) Adogante de Mesa - desde que os edulcorantes e veiculos estejam previstos em Regulamentos T
especificos.

(2) Todos os aditivos alimentares devem estar previstos em regulamento técnico especifico. Estéo incluidos os
fermentos quimicos.

(3) Incluindo os fermentos biolégicos e as culturas microbianas.

(4) Enzimas e preparagdes enzimaticas - desde que previstas em Regulamentos Técnicos especlficos, inclusive
suas fontes de obtengéo, e que atendam as especificagbes estabelecidas nestes regulamentos.

(5) Cogumelos Comestiveis - nas formas de apresentagéo: inteiras, fragmentadas, moldas e em conserva.

(6) Exceto os suplementos alimentares contendo enzimas ou probiéticos.

ANEXO Il - ALIMENTOS E EMBALAGENS COM OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO SANITARIO

Cédigo Categoria

. 4300032 | Alimentos com alegagbes de propriedade funcional e ou de salde

. 4300033 |Alimentos infantis

. 4200081 |Férmulas para nutrigéo enteral

4300031 Embalagens novas tecnologias (recicladas)

- 4300030/ Novos alimentos e novos ingredientes

- 4300090 Suplementos alimentares contendo enzimas ou probitticos
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