MERCOSUL/GMC/RES. N° 32/92

TENDO EM VISTA: O Artigo 13, do Tratado de Assungao; o Artigo 10
da Decisao N° 04/91, do Conselho Mercado Comum e da Recomendacao N°
12 do Sub Grupo de Trabalho N° 3 "Normas Técnicas".

CONSIDERANDO:

A necessidade de harmonizar os Padroes de Identidade e Qualidade dos
Produtos Alimenticios, observados nos Estados Partes, para efeito de
comeércio no ambito do MERCOSUL.

O GRUPO MERCADO COMUM
RESOLVE:

Art. 1 - Aprovar o Regulamento Técnico para o estabelecimento do
Regulamento Técnico para a Fixagcdo de Identidade e Qualidade dos
Alimentos, em anexo:



ANEXO
REGULAMENTO :I'I'ECNICO PARA O ESTABELECIMENTO DO
REGULAMENTO TECNICO PARA DETERMINAGAO/FIXAGAO DE
IDENTIDADE E QUALIDADE DOS ALIMENTOS.

TiTULO: REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DE IDENTIDADE E
QUALIDADE DE (NOME DO PRODUTO)

1. ALCANCE
1.1. OBJETIVO

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade a que devera
obedecer o produto (nome do produto).

1.2. AMBITO DE APLICAGAO

Devera indicar claramente a que alimento se refere a norma e o ambito de
comercializagdo MERCOSUL.

2. DESCRIGAO

Compreende informacdes acerca da definicdo que caracteriza o produto e
referéncias aos processos de producéo.

2.1. DEFINIGAO

E a identificagdo/caracterizacdo do produto. Poderdo ser definidos também
outros termos que permitam a total compreensdao da norma quando for o
caso.

2.2 CLASSIFICAGAO
Compreende a diferenciacdo dos diversos tipos que um mesmo alimento
pode ter, em funcdo de critérios de classificacdo preestabelecidos com

base em conceitos técnicos ou comerciais.

2.3. DESIGNAGAO (DENOMINAGAO DE VENDA)

E a denominagdo oficial do produto, que deve constar da rotulagem. A
designagado podera estar associada a classificagdo do produto, prevendo-se
nomes diferentes para os diferentes tipos.

3. REFERENCIAS



Deverao ser incluidas todas as Normas que forem necessarias para a
aplicagao deste regulamento técnico.

4. COMPOSICAO E REQUISITOS
4.1. COMPOSIGCAO
Indica a composigao caracteristica do produto.
4.1.1 Ingredientes obrigatérios.
Ingredientes que o produto obrigatoriamente
deve conter
4.1.2 Ingredientes opcionais
Ingredientes que podem ser opcionalmente
adicionados ao produto sem descaracteriza-lo
4.2 REQUISITOS
4.2.1. Caracteristicas Sensoriais
Caracteristicas Sensoriais proprias do produto:

aspectos, sabor, odor, textura, etc.

4.2.2 Caracteristicas fisico- quimicas
Especificagado que o produto deve apresentar.

4.2.3 Acondicionamento

Caracteristicas que devem apresentar a

do produto para assegurar a devida protegao

e integridade do alimento.
5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/JELABORAGAO
5.1. ADITIVOS

Devera ser indicado o tipo de aditivo mencionando a fungdo, o nome e a
quantidade maxima utilizada.

5.2 Coadjuvantes de tecnologia/elaboragao

Deverdo ser indicados os coadjuvantes e qualidade maxima tolerada no
produto final mencionando o nome do coadjuvante e a finalidade de uso.

6. CONTAMINANTES
6.1. Residuos de Pesticidas (plaguicidas)

Quando for o caso devera ser fixada a quantidade maxima que podera
permanecer no produto final.



6.2. Residuos dos aditivos dos Ingredientes

Deverao ser estabelecidas as quantidades permitidas de aditivos que foram
agregados aos ingredientes e permanecem no produto final, mesmo sem
terem sido adicionados aos mesmos.

6.3. Contaminantes Inorganicos

Deverao ser indicados os contaminantes inorganicos e seus limites maximos.
6.4. Outros contaminantes

Deverdo ser indicados outros contaminantes possiveis segundo o produto
e seus limites maximos.

7. HIGIENE

7.1. Consideragdes gerais

O produto deve cumprir com os requisitos gerais de higiene e como os
requisitos especificos para ingredientes referentes a tolerancias de parasitos,
substancias toxicas e substancias estranhas.

7.2. Critérios macroscopicos

Devera ser obedecida a norma especifica.

7.3. Critérios microscépicos

Devera ser obedecida a norma especifica.

7.4. Critérios microbioldgicos.

Devera ser obedecida a norma especifica.

8. PESOS E MEDIDAS

Deverao ser cumpridas as normas MERCOSUL respectivas.

9. ROTULAGEM

Deverdao ser cumprida a norma MERCOSUL de rotulagem de alimentos
industrializados.

Deverao ser indicadas também as condigcbes especificas para os casos
particulares.

10. METODOS DE ANALISES

Deverao ser indicados os métodos de analises para a determinagdo dos
parametros que permitam verificar as caracteristicas fisico-quimicas, os



parametros macroscopicos, microscopicos e microbioldégicos do produto,
baseados em métodos internacionalmente aceitos.

11. AMOSTRAGEM

Devera ser indicado em cada norma, o método de amostragem baseado em
meétodos internacionalmente aceitos. Para a determinacdo do conteudo liquido
sera aplicado o procedimento de amostragem indicado na norma
MERCOSUL PARA CONTEUDO LiQUIDO.



