O Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal — DIPOA, da Secretaria de Defesa Agropecuaria — SDA, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento —
MAPA, vem por meio deste, tituir a Nota OM PS/N/BRA/1184/Add.2/Corr.1, publicada em 07/01/2020, que divulgou as categorias de produtos de origem animal a
serem adotadas quando da solicitacdo de habilitacdo, atualizag8o cadastral e exclusdo dos estabelecimentos estrangeiros, exportadores de produtos de origem animal “comestivel” ao
Brasil.

1. De acordo com o Decreto 9.103, de 29 de margo de 2017, que estabelece o Regulamento de Inspec¢éo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA):

Art. 486. A importagdo de matérias-primas e de produtos de origem animal somente deve ser autorizada quando:

I - procederem de paises cujo sistema de inspecéo sanitaria foi avaliado ou reconhecido como equivalente pelo Departamento de Inspecéo de Produtos de Origem
Animal;

Il - procederem de estabelecimentos habilitados a exportagdo para o Brasil;

lll - estiverem previamente registrados pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal;

IV - estiverem rotulados de acordo com a legislac@o especifica; e

V - vierem acompanhados de certificado sanitario expedido por autoridade sanitaria do pais exportador, nos termos acordados bilateralmente.

2. Mediante os acordos bilaterais, conforme procedimentos estabelecidos por meio da Instru¢cdo Normativa MAPA n° 35, de 25 de setembro de 2018, ficam estabelecidas as
areas, espécies animais e categorias de produtos de origem animal que poderdo ser exportados ao Brasil.

3. Ap0s o estabelecimento do acordo bilateral, as autoridades competentes dos paises exportadores devem encaminhar ao DIPOA/SDA, por meio diplomatico, as planilhas
eletrdnicas editaveis contendo os estabelecimentos aptos a exportacdo de produtos de origem animal ao Brasil.

4, As autoridades competentes dos paises exportadores devem encaminhar as listas de habilitacdo, atualizacdo cadastral e exclusdo, obrigatoriamente em planilha eletrénica
editavel, preferencialmente na extensdo XLS, conforme modelos apresentados neste documento, sendo que, planilhas ndo editaveis inviabilizardo a analise pelo DIPOA/SDA.

5. As listas devem ser encaminhadas preferencialmente no idioma portugués, podendo ser apresentadas também em inglés ou espanhol.

6. O numero de controle fornecido pela autoridade competente do pais exportador aos seus estabelecimentos é (inico, ou seja, cada estabelecimento deve possuir apenas um
(01) numero de controle.

7. Os estabelecimentos estrangeiros deverao solicitar suas habilitagdes por categorias de produtos, junto a autoridade competente do pais exportador, responsavel por remeter a
solicitacdo ao DIPOA/SDA para avaliacdo e procedimentos de habilitacéo.

8. Cabe as autoridades competentes dos paises exportadores manterem as listas dos estabelecimentos com todos os dados atualizados junto ao DIPOA/SDA, favorecendo o fluxo
comercial com o Brasil, de acordo com o exposto na nota G/SPS/N/BRA/1511, de 24/05/2019, bem como nas orienta¢des contidas no presente documento.

9. O estabelecimento estrangeiro somente poderé iniciar a produgdo destinada ao Brasil, a partir da data do reconhecimento de sua habilitagdo, com posterior registro de seu (s)
produto (s) de origem animal junto ao DIPOA/SDA.

10. Os produtos de origem animal exportados ao Brasil, que tenham sido fabricados anteriormente a data habilitacdo do estabelecimento estrangeiro, ndo serdo aceitos pelos
postos de fronteira e serdo devolvidos ao pais de origem.




11. A conferéncia e atualizacdo da lista de estabelecimentos exportadores é de extrema importancia, pois acarretara na acurada analise das autorizagdes das Licencas de
Importacéo, viabilizando a internalizacdo das cargas dos produtos de origem animal, sem restricdes pela autoridade competente brasileira.

12. As autoridades competentes dos paises exportadores sdo responsaveis por todo o certificado sanitario emitido que ampare a exportacao de produtos de origem animal ao
Brasil, conforme estabelecido na CAC/GL 38 - 2001.

13. Os certificados sanitarios emitidos devem ser os previamente acordados com o Brasil e, na auséncia de modelo de certificado acordado, devem ser cumpridos 0s requisitos
sanitarios brasileiros, para exportagdo de produtos de origem animal estabelecidos pelo Brasil.

14. Os paises que ainda ndo possuam certificados sanitarios acordados bilateralmente, quando do envio de carregamentos de produtos de origem animal ao Brasil, devem emitir
seus proprios modelos de certificados sanitérios, contendo, impreterivelmente, as seguintes informacdes:

a) descricdo do estabelecimento produtor, mediante verificagdo prévia de que 0 mesmo consta na lista de habilitados a exportacéo;

b)  correto enquadramento dos produtos exportados, na(s) categoria(s) de produtos destinados a exportacdo, devidamente habilitadas no Brasil;
c) requisitos de saude publica fornecidos pelo pais de origem;

d) requisitos de salde animal exigidos pelo Brasil;

e) nome empresarial: conforme informado em lista encaminhada pela autoridade competente;

f) namero de controle: Gnico por estabelecimento;

g)  enderego: conforme informado em lista encaminhada pela autoridade competente;

h)  descri¢do dos produtos exportados.

15. As categorias de produtos estabelecidas pelo DIPOA/SDA abrangem os diversos tipos de produtos de origem animal, de acordo com a similaridade de seus processos de
fabricacéo.
16. Somente estardo autorizados a exportacao para o Brasil os produtos de origem animal definidos em acordo bilateral, apés avaliacdo de equivaléncia do sistema de inspe¢éo

sanitaria do pais ou dos estabelecimentos estrangeiros, conduzida pelo DIPOA, conforme consta na tabela de equivaléncia “Paises autorizados a exportar produtos de origem
animal ao Brasil — disponivel no enderego eletronico https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/importacao-de-produtos-de-origem-animal#pa-ses-
autorizados-a-exportar-produtos-de-origem-animal-ao-brasil

17. As solicitacdes abrangem somente os produtos de origem animal comestiveis, acordados bilaterlamente.

18. Seré de inteira responsabilidade do estabelecimento produtor exportador o registro prévio do(s) produto(s) de origem animal junto ao DIPOA/SDA.

19. E responsabilidade do exportador o envio somente de produtos de origem animal cujo estabelecimento produtor esteja apto a processar e exportar ao Brasil.

20. Cabe ao exportador verificar, previamente as tratativas comerciais, se 0 nome empresarial, 0 nimero de controle do estabelecimento e as categorias de produtos habilitadas

sd0 0s mesmos encaminhados pela autoridade competente do pais exportador ao DIPOA/SDA, por meio do endereco eletrdnico
“https://sistemas.agricultura.gov.br/pga_sigsif/pages/view/sigsif/consultahabilitacaoestrang/indexEstabelecimentoEstrangeiro.xhtml”.



21. Cabe ao exportador a verificagdo prévia dos registros dos produtos enviados, atentando para a nota G/SPS/N/BRA/1511, de 24/05/2019.

22. O produto de origem animal ndo devera ser embarcado ao Brasil em situagdes de divergéncia, tanto dos dados cadastrais, como do registro do produto de origem animal, até
que as correcdes sejam solicitadas, obrigatoriamente, por meio da autoridade competente do pais exportador, e esta seja efetivada pelo DIPOA/SDA, sob pena da carga exportada
ficar retida nos pontos de ingresso brasileiros.

23. Quando o estabelecimento estiver habilitado a exportar ao Brasil para uma categoria de produto especifica e pleitear a inclusdo de novo produto,_pertencente a categoria
previamente habilitada, ndo sera necessario o envio de solicitacdo de inclusdo do mesmo, desde que acordado bilateralmente, devendo, no entanto, o produto ser registrado junto ao
DIPOA/SDA.

24. A lista de paises autorizados a exportar para o Brasil pode ser verificada por meio do enderego eletronico “http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-
animal/importacao-de-produtos-de-origem-animal”.

25. As solicitacfes de novas habilitagOes, alteracGes e cancelamentos/exclusdes de habilitagdes dos estabelecimentos estrangeiros devem seguir as tabelas contidas no Anexo |
deste documento.

26. Quando do preenchimento das tabelas, deve-se optar em descrever as categorias utilizando somente a numeracdo correspondente, em seu respectivo campo, sem a necessidade
de descrevé-las por completo, conforme legenda de preenchimento no rodapé de cadatabela.

27. Os nomes empresariais dos estabelecimentos deverdo ser apresentados conforme constam nos registros dos produtos de origem animal junto ao DIPOA/SDA,
preferencialmente sem abreviacéo.



ANEXO |

As areas abrangidas pelos protocolos bilaterias para exportacdo ao Brasil sdo: Bovideos, Suideos, Equideos, Aves, Lagomorfos, Pescado, Leite, Mel e Ovos.

*Caso surjam novas areas, acordadas futuramente com o Brasil, ndo previstas neste documento, deve-se inclui-la, conforme previsto no acordo bilateral.

Tabela 1: NOVAS HABILITACOES DE ESTABELECIMENTOS

Areas

Carnes: Bovideos, Suideos, Equideos, Aves, Lagomorfos;
Lacteos: Leite e seu derivados;
Mel: Mel e seus derivados;

Ovos: Ovo e Seus derivados;
Pescado: Pescado e seus derivados;
Outras*: obrigatoriamente citar a espécie enquadrada nesta opgao.

HABILITACAO

o
Numero de Controle
(estabelecimento)

@) )
Nome empresarial do

estabelecimento / Nome
empresarial da administradora
do Barco Fabrica.

Nome do Barco Fabrica

®
Endereco completo do
estabelecimento
fabricante/estocagem

® Cadigo
Postal

® . ® .
Cidade| Estado/Provincia

@_
Tipo de

Operacao

e
Finalidade

©
Area (s)

@) .
Categoria (s)

®_ .
Espécie(s)

©
Forma de
Obtencdo




Legenda de preenchimento:

() NGmero de controle de estabelecimento: numeragéo Unica fornecida pela autoridade competente do pafs exportador;
> Nome empresarial do estabelecimento/Nome empresarial da administradora do Barco Fabrica. Indicar claramente 0 nome empresarial e 0 nome do Barco Fabrica (quando

aplicével);

© Endereco completo do estabelecimento fabricante/estocagem: descrever o endereco completo, indicando avenida, rua, bairro, niimero e etc;
@ Codigo Postal: descever o codigo postal do estabelecimento produtor;

® Cidade: descrever a cidade onde esta situado o estabelecimento;

® Estado/Provincia: descrever o estado ou a provincia onde esté situado o estabelecimento;

©) No caso de Barco-Fabrica: deve ser indicado o endereco completo da empresa administradora do Barco Fébrica;

® Tipo de Operagao:

Bovideos, Suideos, Equideos, Aves, Lagomorfos: Abate (AB), Desossa (DS), Processamento (PC) e Estocagem (ES);
Leite e seus derivados, Mel e seus derivados, Ovo e seus derivados: Processamento (PC) e Estocagem (ES);
Pescado: Abate (AB), Processamento (PC) e Estocagem (ES).

® Finalidade: Comestivel;

®) Area(s): preencher conforme as siglas descritas na tabela 3;

( Categorias: Indicar somente o(s) codigo(s) da(s) categoria(s), conforme tabela 6;

® Espécies: preencher conforme as siglas descritas na tabela 4;

© Forma de Obtencdo (preencher somente para pescado): Aquicultura (AQ) e Extrativa ou Selvagem (EX).

Tabela 2. ATUALIZACAO CADASTRAL

Areas

Carnes: Bovideos, Suideos, Equideos, Aves, Lagomorfos;
L&cteos: Leite e seu derivados;

Mel: Mel e seus derivados;

Ovos: Ovo e Seus derivados;

Pescado: Pescado e seus derivados;

Outras*: obrigatoriamente citar a espécie enquadrada nesta opcéo.



ALTERAQAO CADASTRAL
@
o Nome empresarial do o ® Codigo 3)C'd d (3)E tado/Provinc @ d (s)F_ lidad (e)A © Q) (8>E scie(s) © q
. estabelecimento / Nome laade stado/Frovincia Tipo de Inalicade rea (s Categoria (s Specie(s Forma de
Namero de Controle empresarial da Endereco completodo | postal Operacio goria (s) Obtencio
(estabelecimento) dministradora do B estabelecimento
administradora do Barco fabricante/estocagem
Fébrica.
Nome do Barco Fabrica
Situacdo Anterior:
wx
Situacdo Atual:
wx
. Como forma de facilitar o cadastramento dos estabelecimentos, a situagao anterior e atual deve ser informada sequencialmente, ou seja, ao citar o

estabelecimento “X” na situa¢do anterior, deve ser informado, logo na sequencia, as suas alteracgdes, identificando as mesmas como situacdo atual do
estabelecimento “X”.
. N&ao devem ser listadas as situagdes anteriores de todos os estabelecimentos e posteriormente as situacGes atuais de todos os estabelecimentos, pois
isso dificulta o tratamento das listas encaminhadas.

. Obrigatoriamente citar a situacao anterior e atual por estabelecimento, na sequencia.

Legenda de preenchimento:

() Numero de controle de estabelecimento: numeragéo Unica fornecida pela autoridade competente do pais exportador;
@ Nome empresarial do estabelecimento /Nome empresarial da administradora do Barco Fabrica. Indicar claramente 0 nome empresarial e 0 nome do Barco Fébrica (quando

aplicavel);

(
(
(
(
(
(

- Bovideos, Suideos, Equideos, Aves, Lagomorfos: Abate (AB), Desossa (DS), Processamento (PC) e Estocagem (ES);

- Leite e seus derivados, Mel e seus derivados, Ovo e seus derivados: Processamento (PC) e Estocagem (ES);

- Pescado: Abate (AB), Processamento (PC) e Estocagem (ES).

% Endereco completo do estabelecimento fabricante/estocagem: descrever o endereco completo, indicando avenida, rua, bairro, nimero e etc;
% Cadigo Postal: descever o codigo postal do estabelecimento;

% Cidade: descrever a cidade onde esta situado o estabeleciemtno;
% Estado/Provincia: descrever o estado ou a provincia, onde esta situado o estabelecimento;
%) No caso de Barco-Fabrica: deve ser indicado o endereco completo da empresa administradora do Barco Fabrica;
4 Tipo de Operagao:




®) Finalidade: Comestivel;

®) Area: preencher conforme as siglas descritas na tabela 3;

(") Categorias: Indicar somente o(s) codigo(s) da(s) categoria(s), conforme tabela 6;
® Espécies: preencher conforme as siglas descritas na tabela 4;

(

9 Forma de Obtengéo (preencher somente para pescado): Aquicultura (AQ) e Extrativa ou Selvagem (EX).

Tabela 3. AREAS E RESPECTIVAS SIGLAS

AREA SIGLA
CARNES E SEUS DERIVADOS CD
LACTEOS LAC
MEL MEL
OVOS OovO
PESCADO PES

Tabelas 4. ESPECIES E RESPECTIVAS SIGLAS

AREA
CARNES E SEUS DERIVADOS

BOVIDEO SIGLA SUIDEO SIGLA EQUIDEO| SIGLA AVES SIGLA
Bovino Bov Suino Sui Equino Equ Frango Fra
Bubalino Bub Javali Jav Asinino Asi Peru Per
Caprino Cap Ganso Gan
Ovino Ovi Pato Pat
Codorna Cod
Faisdo Fai
Avestruz Avz




AREA
LACTEOS
LEITE E SEUS DERIVADOS SIGLA
Bovino Bov
Bubalino Bub
Caprino Cap
Ovino Ovi
AREA
MEL
MEL E PRODUTOS APICOLAS
Mel | Apis mellifera, outras*
AREA
OVos
OVOS E SEUS DERIVADOS SIGLA
Galinha Gal
Pata Pat
Codorna Cod
AREA
PESCADO
PESCADO E SEUS DERIVADOS
Peixes Peixes
Crustéceos Camarado, lagosta, carangueijo, lagostim, outras**
Moluscos Bivalves Mexilh&o, ostra, berbigdo, outras**
Moluscos Cefalopodes Lula, polvo, outras**

Legenda de preenchimento:

MEL.: * citar a espécie correspondente;

PESCADO: ** Caso 0 pescado ndo esteja entre os citados, o interessado devera descrever qual deseja exportar ao Brasil.



Tabela 5. EXCLUSAO

; @ ; : . . -
WNGmero de Controle Nome empresarial do estabelecimento / Nome empres’arl.al da administradora do Barco Fabrica.
(estabelecimento) Nome do Barco Fabrica

Legenda de preenchimento:

() Namero de controle de estabelecimento: numeragéo Unica fornecida pela autoridade competente do pais exportador;

@ No caso de Barco-Fabrica: sempre indicar também o endereco completo da empresa administradora do Barco Fabrica.

Tabela 6. CODIGO DAS CATEGORIAS

AREAS:
CARNES E SEUS DERIVADOS
PESCADO E SEUS DERIVADOS
CODIGO CATEGORIAS

PRODUTOS EM NATUREZA

PRODUTOS NAO SUBMETIDOS A TRATAMENTO TERMICO

PRODUTOS SUBMETIDOS A TRATAMENTO TERMICO

PRODUTOS SUBMETIDOS A TRATAMENTO TERMICO - COCCAO

PRODUTOS PROCESSADOS TERMICAMENTE - ESTERILIZACAO COMERCIAL
PRODUTOS COM ADICAO DE INIBIDORES

PRODUTOS SUBMETIDOS A HIDROLISE

PRODUTOS COMPOSTOS POR DIFERENTES CATEGORIAS DE PRODUTOS CARNEOS, ACRESCIDOS
OU NAO DE INGREDIENTES

9 PRODUTOS COMPOSTOS POR DIFERENTES CATEGORIAS DE PRODUTOS DE PESCADO, ACRESCIDOS
OU NAO DE OUTROS INGREDIENTES
AREA: LEITE E SEUS DERIVADOS
CODIGO CATEGORIAS
1 CASEINAS
2 CASEINATOS

~N [OoOoA~WIN -

[00)




3 FARINHAS LACTEAS
4 GORDURA ANIDA DE LEITE (BUTTER OIL)
5 LACTOSE
6 LEITELHO
7 MANTEIGAS
8 MISTURA LACTEA
9 MOLHO LACTEO
10 PERMEADOS
11 PETISCO DE QUEIO
12 PRODUTOS COMPOSTOS POR DIFERENTES CATEGORIAS DE QUEIJOS, ACRESCIDOS OU NAO DE
OUTROS INGREDIENTES
13 PRODUTOS LACTEOS CRUS
14 PRODUTOS LACTEOS EM PO
15 PRODUTOS LACTEOS ESTERILIZADOS
16 PRODUTOS LACTEOS FERMENTADOS
17 PRODUTOS LACTEOS FUNDIDOS
18 PRODUTOS LACTEOS PARCIALMENTE DESIDRATADOS
19 PRODUTOS LACTEOS PASTEURIZADOS
20 PRODUTOS LACTEOS PROTEICOS
21 PRODUTOS LACTEOS UHT
22 QUEIJOS MATURADOS
23 QUEIJOS MOFADOS
24 QUEIJOS NAO MATURADOS
25 QUEIJOS RALADOS
26 QUEIJOS ULTRAFILTRADOS
27 RICOTA
28 SOBREMESA LACTEA
AREA: MEL E PRODUTOS APICOLAS
CcODIGO CATEGORIAS
1 MEL
2 MEL DE ABELHAS INDIGENAS
3 GELEIA REAL
4 GELEIA REAL LIOFILIZADA
5 POLEN
6 POLEN DESIDRATADO
7 DERIVADOS DE POLEN
8 PROPOLIS
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9

DERIVADOS DE PROPOLIS (EM MASA)

10

DERIVADOS DE PROPOLIS (EM VOLUME)

11

APITOXINAS

12

CERA DE ABELHAS

13

COMPOSTO DE PRODUTOS DE ABELHAS

AREA: OVOS E SEUS DERIVADOS

CODIGO

CATEGORIAS

PRODUTOS EM NATUREZA

PRODUTOS SUBMETIDOS A TRATAMENTO TERMICO - PASTEURIZACAO

PRODUTOS SUBMETIDOS A TRATAMENTO TERMICO - DESIDRATACAO

PRODUTOS NAO SUBMETIDOS A TRATAMENTO TERMICO

g WIN|EF-

PRODUTOS SUBMETIDOS A TRATAMENTO TERMICO - COCCAO
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ANEXO 11

BOVIDEOS, SUIDEOS, EQUIDEQOS, AVES, LAGOMORFOS, PESCADO E SEUS DERIVADOS

DEFINICOES:

1. PRODUTOS EM NATUREZA
Sédo aqueles que ndo foram submetidos a qualquer outro processo de conservacao, além do resfriamento ou congelamento.

2. PRODUTOS NAO SUBMETIDOS A TRATAMENTO TERMICO

Sdao aqueles adicionados de ingredientes e/ou aditivos, os quais ndo sdo os principais fatores de manutencéo da sua estabilidade microbiolégica necessitando, porém, da conservagdo
pelo frio, sem que haja perda das caracteristicas do produto em natureza.

3. PRODUTOS SUBMETIDOS A TRATAMENTO TERMICO

Sdao aqueles que sofrem tratamento térmico pelo calor, com a finalidade de perda parcial ou total das caracteristicas do produto em natureza, podendo ou ndo necessitar da conservacgao
pelo frio.

4, PRODUTOS SUBMETIDOS A TRATAMENTO TERMICO - COC(;AO

S&o aqueles que sofrem tratamento térmico pelo calor, brando, com a finalidade de destruir microrganismos patogénicos, deteriorantes e inativacdo de enzimas, eventualmente
presentes no produto, podendo ou ndo necessitar da conservacgéo pelo frio.

5. PRODUTOS PROCESSADOS TERMICAMENTE —ESTERILIZA(;AO COMERCIAL

Sao aqueles que sofrem tratamento térmico de maior intensidade quando comparado com a coc¢do, com a finalidade de destruir microrganismos patogénicos, deteriorantes e a maioria
dos esporos eventualmente presente nos produtos.

6. PRODUTOS COM ADIQAO DE INIBIDORES

Sdo aqueles adicionados de ingredientes e/ou aditivos, 0s quais s&o os principais fatores de manutenc¢éo de sua estabilidade microbiolégica, podendo ou ndo necessitar da conservagdo
pelo frio.

7. PRODUTOS SUBMETIDOS A HIDROLISE

Séo aqueles submetidos a quebra da cadeia proteica objetivando a agregagdo de uma molécula de agua em sua estrutura.

8. PRODUTOS COMPOSTOS POR DIFERENTES CATEGORIAS DE PRODUTOS CARNEOS, ACRESCIDOS OU NAO DE INGREDIENTES

Sdo aqueles obtidos a partir da associacao de produtos de diferentes categorias, acrescidos ou ndo de outros ingredientes, podendo ou ndo necessitar da conservacao pelo frio.

9. PRODUTOS COMPOSTOS POR DIFERENTES CATEGORIAS DE PRODUTOS DE PESCADO, ACRESCIDOS OU NAO DE OUTROS INGREDIENTES
Sdo produtos de pescado obtidos a partir da associa¢do de produtos de diferentes categorias, acrescidos ou ndo de outros ingredientes, podendo ou ndo necessitar da conservagéo pelo
frio.
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ANEXO I

LEITE E SEUS DERIVADOS
DEFINICOES:

1. CASEINAS
Séo os produtos resultantes da precipitacdo espontanea do leite desnatado ou provocada pelo coalho ou por acidos minerais e organicos.

2. CASEINATOS

S40 os produtos obtidos por reagéo da caseina alimentar ou da coalhada da caseina alimentar fresca com solugdes de hidroxidos ou sais alcalinos ou alcalinos- terrosos ou de aménia
de qualidade alimenticia e posteriormente lavado e secado, mediante processos tecnologicamente adequados.

3. FARINHAS LACTEAS

S&0 os produtos resultantes de dessecacdo em condi¢fes proprias, da mistura de leite com farinha de cereais e leguminosas, cujo amido tenha sido tornado solGvel por técnica
apropriada.

4. GORDURA ANIDRA DE LEITE (BUTTER OIL)

E o produto gorduroso obtido a partir de creme ou manteiga pela eliminagdo quase total de 4gua e s6lidos ndo gordurosos, mediante processos tecnologicamente adequados.

5. LACTOSE
E o produto obtido pela separacio e cristalizacdo do agucar do leite.

6. LEITELHO

E o liquido resultante da batedura do creme para a fabricacdo de manteiga, adicionado ou ndo de leite desnatado e acidificado biologicamente por fermentos selecionados, com
desdobramento parcial da lactose e rico em &cido lactico, proteina e sais minerais.

1. MANTEIGAS

Sdo os produtos gordurosos obtidos do creme de leite mediante processos tecnologicamente adequados.

8. MISTURA LACTEA
Abrange os produtos lacteos obtidos pela mistura de ingredientes lacteos com ou sem ingredientes ndo lacteos.

9. MOLHO LACTEO

Sao os produtos lacteos submetidos a processamento tecnoldgico adequado, adicionados de outros ingredientes lacteos, especiarias e outras substancias alimenticias aprovadas,
destinado ao uso em preparacdes culinarias.
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10. PERMEADOS

Sdo os produtos liquidos obtidos pela retirada da proteina lactea e da gordura lactea do leite (integral, desnatado ou semidesnatado) ou do soro de leite por meio de processo de
filtracdo por membrana.

11.  PETISCO DE QUEIJO

Abrange os queijos fracionados apresentados sob a forma de uma tabua de frios, os queijos desidratados e 0s queijos empanados.

12. PRODUTOS COMPOSTOS POR DIFERENTES CATEGORIAS DE QUEIJOS, ACRESCIDOS OU NAO DE OUTROS INGREDIENTES
S&o os produtos obtidos da associacao de diferentes tipos de queijos, acrescidos ou ndo de outros ingredientes.

13. PRODUTOS LACTEOS CRUS
Sao as matérias-primas que ainda necessitam passar por tratamento térmico antes de sua utilizacdo na elaboracéo de produtos para 0 consumo.

14. PRODUTOS LACTEOS EM PO

Esta categoria abrange, além dos produtos obtidos pela secagem, os formulados a partir da mistura de outros produtos lacteos ja secos.Considerando sua diversidade de formulagGes,
processos de fabricag8o e apresentacdes, as misturas lacteas em p6 ndo fazem parte desta categoria, ja que serdo contemplados na categoria Mistura L&ctea.

15. PRODUTOS LACTEOS ESTERILIZADOS

S&0 os produtos lacteos previamente envasados e submetidos a processo de esterilizagdo por calor imido, seguido de resfriamento imediato, respeitada a particularidade de cada
produto.

16. PRODUTOS LACTEOS FERMENTADOS
S40 os produtos lacteos obtidos por meio da coagulagéo e diminuicao do pH por fermentagéo lactica mediante acdo de cultivos de micro- organismos especificos.
17. PRODUTOS LACTEOS FUNDIDOS

S4o os produtos lacteos obtidos por meio de mistura, fusdo e emulsdo da massa com tratamento térmico e agentes emulsionantes.

18. PRODUTOS LACTEOS PARCIALMENTE DESIDRATADOS

Séo os produtos lacteos obtidos mediante a desidratacéo parcial do leite ou de derivados lacteos.
19. PRODUTOS LACTEOS PASTEURIZADOS

S0 os produtos lacteos submetidos ao processo de pasteurizagao.

20. PRODUTOS LACTEOS PROTEICOS

S0 os produtos lacteos obtidos por separagdo fisica das caseinas e proteinas do soro por tecnologia de membrana ou outro processo tecnolégico com equivaléncia reconhecida pelo
Departamento de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

21. PRODUTOS LACTEOS UHT

14



Séo os produtos lacteos submetidos ao processo de ultra-alta temperatura.

22. QUEIJOS MATURADOS
Sédo queijos que sofreram as trocas bioquimicas e fisicas necessarias e caracteristicas da variedade.

23.  QUEIJOS MOFADOS
S8o 0s queijos maturados por fungos.

24, QUEIJOS NAO MATURADOS
S40 0s queijos prontos para o consumo logo apos a fabricagéo.

25. QUEIJOS RALADOS
Séo os produtos obtidos por esfarelamento ou ralagem da massa de uma ou até quatro variedades de queijo de baixa e/ou média umidade.

26. QUEIJOS ULTRAFILTRADOS

S40 os queijos obtidos por processos de tecnologia de membrana.
27. RICOTA

E o produto obtido da albumina de soro de queijos, adicionado de leite até 20% (vinte por cento) do seu volume.

28. SOBREMESA LACTEA
E o produto lacteo pronto para consumo geralmente servido ap6s as refeicaes.

Né&o abrange os doces de leite e o leite condensado tendo em vista que eles estdo enquadrados na categoria Produtos Lacteos Parcialmente Desidratados.

ANEXO IV

MEL E PRODUTOS APICOLAS
DEFINICOES:

1. MEL:

E o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, a partir do néctar das flores ou das secrecdes procedentes de partes vivas das plantas ou de excreces de insetos sugadores
de plantas que ficam sobre partes vivas de plantas, que as abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias especificas proprias, armazenam e deixam madurar nos favos
da colmeia.

Esta categoria abrange também o Mel para uso Industrial que é o produto que se apresenta fora das especificagOes para o indice de diastase, de hidroximetilfurfural, de acidez ou em
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inicio de fermentacédo, que indique alteracdo em aspectos sensoriais que ndo o desclassifique para o emprego em produtos alimenticios, devendo ser proibidas em sua rotulagem,
indicaces que fagam referéncia & origem floral ou vegetal.

2. MEL DE ABELHAS INDIGENAS

E o produto alimenticio produzido por abelhas sem ferrdo a partir do néctar das flores ou das secrecdes procedentes de partes vivas das plantas ou de excrecdes de insetos sugadores
de plantas que ficam sobre partes vivas de plantas, que as abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias especificas proprias, armazenam e deixam maturar nos potes
da colmeia.

3. GELEIA REAL
E o produto da secrecdo do sistema glandular cefélico, formado pelas glandulas hipofaringeanas e mandibulares de abelhas operérias, colhida em até 72 (setenta e duas) horas.

4. GELEIA REAL LIOFILIZADA

E o produto da secrecéo do sistema glandular ceféalico (glandulas hipofaringeanas e mandibulares) das abelhas operaérias, coletada em até 72 horas, que sofreu uma desidratacio pelo
processo de liofilizagéo.

5. POLEN

E o produto resultante da aglutinagdo do pdlen das flores, efetuada pelas abelhas operarias meliferas ou sem ferrdo, mediante néctar e suas substancias salivares, o qual é recolhido
no ingresso da colmeia ou nos potes da colméia.

6. POLEN DESIDRATADO
E o produto submetido ao processo de desidratagio em temperatura n&o superior a 42°C, e com teor de umidade n&o superior a 4%.

7. DERIVADOS DO POLEN

Séo os produtos provenientes da extragdo dos componentes solveis do Pdlen por processo tecnolégico adequado.

8. PROPOLIS

E o produto oriundo de substancias resinosas, gomosas e balsamicas, colhidas pelas abelhas de brotos, flores e exsudatos de plantas, nas quais as abelhas acrescentam secrecdes salivares,
cera e polen para a elaborago final do produto

Q. DERIVADOS DE PROPOLIS (EM MASSA)

Séao os produtos provenientes da extragdo dos componentes sollveis da Propolis submetidos a desidratagdo, liofilizagdo e/ou secagem e que possua o contetido liquido expresso em
unidades legais de massa.

10. DERIVADOS DE PROPOLIS (EM VOLUME)

S4o os produtos provenientes da extracdo dos componentes solUveis da Prépolis e que possua o contetdo liquido expresso em unidades legais de volume.

11. APITOXINAS

Séo os produtos de secrecdo das glandulas abdominais ou glandulas do veneno de abelhas operéarias, armazenado no interior da bolsa de veneno.
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12. CERA DE ABELHAS
E o produto secretado pelas abelhas para formacéo dos favos nas colmeias, de consisténcia plastica, de cor amarelada e muito fusivel.

13. COMPOSTO DE PRODUTOS DAS ABELHAS

S&o aqueles elaborados com produtos de abelhas, adicionados ou ndo de ingredientes permitidos, abrangendo os compostos de produtos de abelhas sem adicdo de ingredientes e os
compostos de produtos de abelhas com adic¢éo de ingredientes.

ANEXO V

OVOS E SEUS DERIVADOS
DEFINICOES:

1. PRODUTOS EM NATUREZA

Ovulo de espécies de aves, como a galinha, revestido por membrana resistente ou por casca rigida, que contém uma parte alouminéide, a clara, e outra rica em lipidios, a 15 gema, e
usada como alimento.

Pela designagdo “ovo” entende-se 0 ovo de galinha em casca, sendo os demais acompanhados da indicagdo da espécie de que procedem.

2. PRODUTOS SUBMETIDOS A TRATAMENTO TERMICO - PASTEURIZACAO

S40 0s produtos resultantes do processamento pelo emprego do calor com a finalidade de destruir micro-organismos patogénicos, sem alteragéo sensivel da constituigdo fisica do ovo
ou partes do ovo.

3. PRODUTOS SUBMETIDOS A TRATAMENTO TERMICO - DESIDRATACAO
Sdo os produtos resultantes da desidratacdo do ovo ou partes do ovo pasteurizados.

4. PRODUTOS NAO SUBMETIDOS A TRATAMENTO TERMICO

Sdo os produtos resultantes da quebra do ovo na sua forma bruta, conservados congelados ou resfriados, e que ndo sofreram tratamento térmico pelo calor. Esta categoria abrange
também o Ovo Tipo “Fabrico” para uso industrial que é o produto que se apresenta fora das especificacdes estabelecidas para os produtos contidos na categoria “ovo” e que ndo o
desclassifique para o emprego em produtos alimenticios ou industrializacéo (pasteurizagao/desidratacao).

5. PRODUTOS SUBMETIDOS A TRATAMENTO TERMICO - COCCAO

Séao os produtos resultantes de ovos cozidos podendo sofrer outros processos: ser descascados, conservados em salmoura acidificada (agua, sal e acidos organicos) e envasados em
recipientes herméticos, posteriormente submetidos a pasteurizagao ou ndo, conservados a temperatura ambiente ou de refrigeracao.

17



ANEXO VI

EXEMPLOS DE CATEGORIZAGAO DOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

BOVIDEOS, SUIDEOS, EQUIDEOS, AVES, LAGOMORFOS, PESCADO E SEUS DERIVADOS

PRODUTOS EM NATUREZA

Carne congelada de (espécie animal) sem 0sso;
Carne Mecanicamente Separada de (espécie animal);
Carne Moida Congelada de (espécie animal);

Peixe congelado;

Peixe fresco;

Camardo congelado;

Mexilhdo congelado.

PRODUTOS NAO SUBMETIDOS A TRATAMENTO
TERMICO

Carne temperada recheada resfriada (espécie animal) sem 0sso;
Hamburguer congelado de (espécie animal);
Camarédo temperado congelado;

PRODUTOS SUBMETIDOS A TRATAMENTO TERMICO

Camardo temperado congelado;

Lula empanada congelada;

Miudos secos de peixe;

Carne desidratada de (espécie animal);

Envoltdrios Naturais Dessecados de (espécie animal);
Miutdos Dessecados de (espécie animal);

Moldado temperado congelado a base de Peixe;
Mildos temperados congelados de peixe;

Ostra defumada.
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PRODUTOS SUBMETIDOS A TRATAMENTO
TERMICO - ESTERILIZACAO COMERCIAL

Hamburguer de (espécie animal) em conserva;
Carne Cozida de(espécie animal) em Conserva;
Mildos de (espécie animal) em Conserva;
Peixe ao prdprio suco com molho;

Mexilhao em 6leo;

Peixe defumado em 6leo.

PRODUTOS SUBMETIDOS A TRATAMENTO TERMICO -
COCCAO

Almondega Cozida Congelada de Frango;
Carne cozida congelada de bovino;
Lagosta Cozida Congelada;

Carne cozida temperada de Siri.

PRODUTOS COM ADICAO DE INIBIDORES

Envoltérios Naturais Conservados de (espécie animal);
Mildos Salgados Congelados de (espécie animal);
Pele Conservada de (espécie animal);

Pele Salgada de (espécie animal);

Camardo salgado seco;

Peixe anchovado em 6leo;

Peixe salgado prensado.

PRODUTOS SUBMETIDOS A HIDROLISE

Colageno Hidrolisado;
Gelatina.

PRODUTOS COMPOSTOS POR DIFERENTES
CATEGORIAS DE PRODUTOS CARNEOS,
ACRESCIDOS OU NAO DE INGREDIENTES

Téabua de Frios

PRODUTOS COMPOSTOS POR DIFERENTES
CATEGORIAS DE PRODUTOS DE PESCADO,
ACRESCIDOS OU NAO DE OUTROS INGREDIENTES

Ingredientes para Paella
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LEITE E SEUS DERIVADOS

Caseina Alimentar ao Acido;
Caseina Alimentar Ao Coalho;

1 CASEINAS Caseina Alimentar Lactica;
Caseina Industrial.
2 CASEINATOS Caseinato.
o Farinha Lactea;
FARINHAS LACTEAS . , ' _—
3 Farinha Léctea om Adicéo.
Butter Oil;
4 | GORDURA ANIDRA DE LEITE (BUTTER OIL) Gordura Anidra do Leite;
Gordura de ManteigaDesidratada.
Lactose bruta;
5 LACTOSE Lactose industrial;
Lactose refinada.
6 LEITELHO Leitelho Resfriado.
Manteiga,;
7 MANTEIGAS Manteiga de Primeira Qualidade com Sal;
Manteiga Extra sem Sal.
8 MISTURA LACTEA Produto a Base De Doce de Leite.
9 | MOLHO LACTEO Molho LActeo.
Permeado de leite;
10 PERMEADOS Permeado de soro de leite.
Queijo Desidratado;
11 | PETISCO DE QUENJO Queijo Empanado.
PRODUTOS COMPOSTOS POR DIFERENTES
12 | CATEGORIAS DE QUEIJOS, ACRESCIDOS OU NAO Téabua de frios
DE OUTROS INGREDIENTES
Leite cru pré-beneficiado desnatado;
13 | PRODUTOS LACTEOS CRUS Creme de soro de leite cru refrigerado de uso industrial;

Leite de (espécie animal) cru pré-beneficiado integral;
Leite cru pré-beneficiado integral.
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PRODUTOS LACTEOS EM PO

Leite em p6 desnatado;

Leite de (espécie animal) em pé desnatado;
Leite em Pé Modificado Desnatado;
Queijo em Po.

15

PRODUTOS LACTEOS ESTERILIZADOS

Leite esterilizado desnatado;
Leite esterilizado padronizado;
Leite Esterilizado Semidesnatado.

16

PRODUTOS LACTEOS FERMENTADOS

Leite acidofilo com adicéo;
Leite fermentado;

Leite fermentado adocado;
Leite fermentado com adicéo.

17

PRODUTOS LACTEOS FUNDIDOS

Creme de queijo;
Requeijdo cremoso;
Queijo processado pasteurizado com adicéo.

18

PRODUTOS LACTEOS PARCIALMENTE
DESIDRATADOS

Leitelho concentrado;
Soro de leite concentrado;
Doce de leite para confeitaria.

19

PRODUTOS LACTEOS PASTEURIZADOS

Bebida composta pasteurizada;
Creme de leite de alto teor de gordura pasteurizado;
Leite pasteurizado integral.

20

PRODUTOS LACTEOS PROTEICOS

Isolado proteico de leite em po;
Isolado proteico de soro de leite em po;
Lactoalbumina.

21

PRODUTOS LACTEOS UHT

Creme de leite UHT;
Leite aromatizado UHT;
Leite UHT reconstituido integral.

22

QUEIJOS MATURADOS

Queijo Tipo POIVRE D'ANE;
Queijo Tipo PORT SALUT;
Queijo Tipo EMMENTAL,;
Queijo POIVRE D'ANE;
Queijo PORT SALUT;
Queijo EMMENTAL,;

23

QUEIJOS MOFADOS

Queijo Tipo CHAROLLES;
QueijoTipo GORGONZOLA,;
Queijo Tipo SAINT MARCELLIN
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Queijo CHAROLLES;
Queijo GORGONZOLA,;
Queijo SAINT MARCELLIN

Queijo PROVOLONE FRESCO;
Queijo Tipo SERAC;

24 | QUEIJOS NAO MATURADOS Queijo Tipo FIOR DI LATTE;
Queijo SERAC;
Queijo FIOR DI LATTE;
Queijo Ralado;
UEIJOS RALADOS o .
25 Q Queijo Ralado Sem Desidratar.
26 | QUEIJOS ULTRAFILTRADOS Queijo Ultrafiltrado.
Ricota defumada com adic&o;
27 | RICOTA Ricota fresca;
Ricota fresca com adicdo.
28 | SOBREMESA LACTEA Sobremesa Lactea.
MEL E PRODUTOS APICOLAS
Mel;
1 MEL Mel de Melato;
Mel de uso Industrial.
2 | MEL DE ABELHAS INDIGENAS Mel de Abelhas Indigenas.
3 | GELEIAREAL Geléia Real.
4 | GELEIA REAL LIOFILIZADA Geléia Real Liofilizada.
P Pélen Apicol,;
POLEN . .
5 Pdlen de Abelhas Indigenas.
; Pdlen Apicola Desidratado;
POLEN DESIDRATAD .
6 © S © Pdlen de Abelhas Indigenas Desidratado.
. Extrato de Polen Apicola;
DERIVADOS DO POLEN 1 . .
7 Extrato Glocélico de Pélen Apicola.
) Propolis;
8 PROPOLIS Propolis de Abelhas Indigenas.
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Extrato de Prépolis Desidratado;

9 DERIVADOS DE PROPOLIS (EM MASSA) Extrato de Propolis Liofilizado;
Extrato Seco de Propolis
DERIVADOS DE PROPOLIS (EM VOLUME) Extrato Aquoso de Propolis;
10 Extrato Glicélico de Prépolis.
11 | APITOXINAS Apitoxina.
12 | CERA DE ABELHAS Cera de Abelhas.
13 COMPOSTO DE PRODUTOS DAS ABELHAS Comporto de Produtos das Abelhas;
(EM MASSA) Composto de Produtos das Abelhas com Adicdo de Ingredientes ndo Apicolas.
OVOS E SEUS DERIVADOS
Ovo;
PRODUTOS EM NATUREZA ’ .
1 Ovos Resfriado.
5 PRODUTOS SUBMETIDOS A TRATAMENTO Clara de Ovo Pasteurizada Congelada;
TERMICO - PASTEURIZACAO Mistura de Ovos Pasteurizados Resfriados.
, | PRODUTOS SUBMETIDOS A TRATAMENTO f/laissfjrgedg\(’)%os Desidratados.
TERMICO - DESIDRATAGAO Clara de ovo Desidratada.
PRODUTOS SUBMETIDOS A TRATAMENTO OVo em Conserva
4 | TERMICO - COCCAO '
g PRODUTOS NAO SUBMETIDOS A TRATAMENTO Clara de Ovo Congelada;

TERMICO

Mistura de Ovos Congelados.
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