RESOLUGAO-RDC N? 13, DE 2 DE JANEIRO DE 2001

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigildncia
Sanitéria no. uso- da atribui¢@io que lhe confere o art. 11, inciso IV, do
Regulamento da ANVISA aprovado pelo Decreto n° 3029, de 16 de
-abril de 1999, em rcunifio realizada em 20 de dezembro de 2000,

considerando a necessidade de constante aperfeigoamento
.das agbes de controle sanitirio na drea de alimentos visando a pro-
tegdo 2 salide da -populagiio;

considerando a necessidade de atualizar, harmonizar e con-
solidar as normas e regulamentos técnicos relacionados a alimentos;

.considerando que a presenga de Salmonella-em.carne de aves
e seus mitdos crus, resfriados ou congelados existe de forma critica,
¢ € um problema mundial, que ndo existe medidas efetivas de con-
trole que possam elimind-la da carne crua;

considerando que o processo tecnoldgico atual utilizado pe-
las inddstrias produtoras -de carne de-aves e seus mitddos crus, res-
friados ou congelados, ainda niio .assegura a eliminagiio completa do
mlcrorgamsmo Salmonella sp. nesses produtos, € que a presenga
desse mlcrorgamsmo significa risco & satdde do consumidor caso o
produto ndo seja adequadamente conservado e preparado;

considerando-que em outros paises como, Estados Unidos da
Ameérica, j4 adotam -em suas legislagdes medidas equivalentes -de
informagdes sobre o risco de contaminagdo por Salmonella sp. em.
rotulagem de carne de aves;

adotou a seguinte Resolugio e eu, Diretor-Presidente, de-
termino sua publicagio:.

Art. 1° Aprovar o REGULAMENTO TECNICO PARA INS-
TRUCOES DE USO, PREPARO E 'CONSERVACAO NA ROTU-
LAGEM DE CARNE DE AVES E SEUS MIUDOS CRUS, RES-
FRIADOS OU CONGELADOS, em Anexo.

Art. 2° As empresas tém o prazo de 360 (trezentos e ses-
senta)-dias a contar da data da publicagdo deste Regulamento para se
adéquarem ao mesmo.

_Art. 3° O descumprimento-aos termos desta Resolugiio cons-
titui infragdo sanitdria sujeitando os infratores as penalidades da Lei
n® 6437, de 20 de agosto.de 1977 ¢ demais disposi¢des aplicdveis

Art. 4° Esta Resolugdo entra em vigor na data. da sua pu-
“blicagdo.

GONZALO VECINA NETO
ANEXO

* REGULAMENTO TECNICO PARA INSTRUCOES DE
USO, PREPARO E CONSERVACAO NA ROTULAGEM DE CAR-
NE DE AVES E SEUS MIUDOS CRUS, RESFRIADOS OU CON-
GELADOS
1. ALCANCE
1.1.0bjetivo e Ambito de aphcagao
Estabelecer a-obrigatoriedade para os produtores de-came de
aves e seus middos crus, resfriados ou congelados de incluir na
rotulagem destes produtos as ‘instrucdes- de uso, preparo e conser-
vagio de-came de aves e seus mitidos crus, resfriados ou congelados,
como’ recomendages, que -auxiliem o consumidor no controle do
risco .associado ao consumo de alimentos nos quais o microrganismo
Salmonella sp. possa_estar presente.
2.DESCRICAQ
2.1.DefinigGes
Para éfeito deste Regulamcnto, entende-se:
2.1.1. Came de aves: sdo as carcacas inteiras, fracionadas,
mclumdo cabega, pescogo e pés ou cortes.
2.1.2. Middos de aves: sdo as visceras comestiveis (figado,
‘moela e coragio)
3. REFERENCIAS
: * 3.1. BRASIL, Decreto n.°. 986, de 21 de outubro de 1969,
publicada no Didrio Oficial da Unido de 21.de outubro -de 1969-
Institui normas bésicas de alimentos.
3.2. BRASIL, Portaria SVS/MS. n° 42, de 14 de janeiro de
" 1998, publicada no Didrio Oficial da Unidio de 16 de janeiro de 1998
e Portaria SDA/MAA n° 371, de ‘04 de setembro de 1997 — Re-
gulamento Técnico sobre Rolulagem de Alimentos Embalados.

3.3. BRASIL, Portaria SDA/MAA n° 210, de 10 -de no-
vembro-de 1998 — Regulamento Técnico das Inspegdio Tecnolégica e
‘Higiénico-Sanitéria de Cames de Aves.

3.4. BRASIL, Decreto n® 30.691, de 29 de margo de 1952,
publicado no Didrio ‘Oficial da ‘Unido de 07 de julho de 1952 -
Regulamento da Inspecio Industrial e Sanitdria de Produtos de Ori-
gem Animal.

3.5. Code of Federal ‘Regulations. Animal and Animal Pro-
ducts. 9. Part 200:to end: Revised as of January 1, 1997. Special
Edition of the Federal Register. Food Safety and Inspectxon Serv.,
(Meat, Poultry), USDA, para. 317.2, pag. 167.

4. INFORMAGOES MINIMAS OBRIGATORIAS

Na rotulagem das carne de aves ¢ seus middos crus, res-
friados ou -congelados, além dos dizeres exigidos para os alirentos
em geral e especificos, deve constar, obngalonamente as expressdes
em destaque:

|Este alimento se manuseado incorretamente e ou consumido cru
|pode causar danos 2 sadde. .

Para sua seguranca, siga as instrugBes abaixo:

-Mantenha refrigerado ou congelado. Descongele somente no re-
frigerador ou no microondas.

-Mantenha o produto ciu separado dos outros alimentos. Lave com
|dgua e sabilo as superficies de trabalho (incluindo as tdbuas de
corte), utensilios ¢ mios depois de manusear o produto cru.

|-Consuma somente apds cozido, frito ou assado completamente.



4.2. As instrugSes minimas obrigatérias podem ser com-
plementadas com ilustragSes, de forma a facilitar a sua compre-
ensdo.

4.3. A apresentagio e distribui¢io da informagiio minima
obrigatéria deve atender o estabelecido no Regulamento Técnico re-
ferente & Rotulagem de Alimentos Embalados.

4.4. As receitas culindrias nfio sfio caracterizadas como ins-
trugdes minimas obrigatérias para controle da Salmonella.

5. CONSIDERACOES GERAIS

5.1. As empresas produtoras tém responsabilidade na qua-
lidade do alimento, devendo garantir acdes. efetivas e eficazes na
cadeia produtiva para diminuir a incidéncia da bactéria em questio;

5.2. Durante o preparo ¢ manuseio existe a possibilidade de
re-contaminagfio e contaminagfio de outros alimentos que nio serdo
submetidos ao processo de cozimento.

5.3. A Salmonella € destruida pela agdo do calor.
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