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 Assegurar perspectivas regulatórias na primeira
fase dos projetos, influenciando estratégias de
utilização de claims, e outras comunicações do
produto. Contribuição para simplificação de
processos, ferramentas e apoio de projetos de
transformação, assim como projetos de melhorias
de produto (redução de sódio, açúcar e gorduras
saturadas).

 Identificar e avaliar os riscos regulatórios através
de junto a outras áreas (Marketing, Jurídico,
Qualidade); desenvolver estratégias para
influenciar as mudanças na regulamentação com as
principais partes interessadas.

 Avaliar e aprovar ingredientes, formulações e
claims, desenvolver documentos de rotulagem
dos produtos, revisar e aprovar artes de
embalagem, coordenar registros de produtos.

Área de compliance: garantir que os produtos atendem as 
regulamentações sanitárias aplicáveis e vigentes

Marco regulatório

 Quem regula os alimentos no Brasil ?

3INMETRO & Ministério da Justiça

Demais categorias
Produtos de origem 

animal e bebidas 

 Assegurar que as informações do rótulo fazem sentido com 

o produto

 Mas como ?

Primeiro de tudo, é preciso nos perguntar: o que é o meu produto?

Meu produto -> fórmula -> conjunto de ingredientes. 

Ingredientes = todas as informações necessárias para construir um 
rótulo para o meu produto.

O profissional de assuntos regulatórios deve 

estar em toda a fase de desenvolvimento do 

produto apoiando a área de P&D que está 
criando o produto, e  também o Marketing 

que venderá o produto com um rótulo e sua 
comunicação.

Principal objetivo da área
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Nutricional

Ingredientes

Alergênicos

Aditivos

Análise de materias primas
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 Requerimentos para metais pesados - RESOLUÇÃO - RDC nº 42/13 e Portaria nº 685/98

 Requerimentos de microbiologia – RESOLUÇÃO - RDC Nº 12/2001

 Requerimentos de micotoxinas – RESOLUÇÃO – RDC  Nº 7/11

 Requerimentos de matérias estranhas macroscópicas e microscópicas em alimentos e bebidas –

RESOLUÇÃO - RDC nº 14/14

 Compliance de sub componentes de ingredientes compostos

 Avaliação de OGM
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Estudos da lista de ingredientes, tabela 

nutricional e lista de alergênicos
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 Fazer o compliance da fórmula com base na RDC 383/1999; ou na legislação de 

aditivos correspondente ao seu produto

 Construir uma tabela nutricional com todos os nutrientes necessários, 

arredondamentos e unidades especificadas na RDC 360/03 – Normalmente 
quem te dará a tabela nutricional do produto é o seu P&D

 Construir e garantir uma declaração de alergênicos segundo a RDC 26/2015

 Perfil alergênico = ingrediente + contaminação do ingrediente + contaminação da 
linha (processo)

RDC N° 383/1999 - "Regulamento técnico que aprova o uso de Aditivos Alimentares, estabelecendo sua Funções e 

seus Limites Máximos para a Categoria de Alimentos 7- Produtos de Panificação e Biscoitos”

RDC Nº 360/2003 – “Regulamento técnico sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados”

RDC Nº 26/2015 – “Rotulagem Obrigatória Para Alimentos Que Causam Alergias Alimentares”

Quais referências principais precisamos ?

Farinha 

de trigo

Centeio

Aveia

Cevada

Leite na linha de 

produção

ALÉRGICOS: CONTÉM DERIVADOS DE TRIGO E SOJA. 

PODE CONTER AVEIA, CENTEIO, CEVADA E LEITE

Biscoito tipo maria
Composição: farinha de trigo, açúcar, óleo 

de girassol, emulsificante lecitina de soja e 

aromatizante.

Soja

Estudos da lista de ingredientes, tabela 

nutricional e lista de alergênicos
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 RDC n°263/2005  - Regulamento técnico de 

produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos

 2. DEFINIÇÃO 

2.1.3 Biscoitos ou Bolachas: são produtos obtidos pela mistura de 

farinha(s), amido(s) e ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos 

a processos de amassamento e cocção, fermentados ou não. Podem 

apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos. 

 RDC 264/2005 – Regulamento técnico para 

chocolate e produtos de cacau

 2.1 Chocolate: é o produto obtido a partir da mistura de 

derivados de cacau (Theobroma cacao L.), massa (ou 

pasta ou liquor) de cacau, cacau em pó e ou manteiga de 

cacau, com outros ingredientes, contendo, no mínimo, 

25% (g/100g) de sólidos totais de cacau. O produto pode 

apresentar recheio, cobertura, formato e consistência 

variados

Estudo de caso nº1: construção da designação legal

IT 26/2007 - Procedimentos 

para a indicação do uso de 

aroma na rotulagem de 

alimentos

Biscoito sabor baunilha 
recheado com chocolate ao 
leite

Biscoito sabor chocolate 
recheado com chocolate 
branco

Estudos da lista de ingredientes, tabela 

nutricional e lista de alergênicos
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Estudo de caso n°2.a - Validação de claims nutricionais: RDC N° 54, 2012 - Dispõe 
sobre o Regulamento Técnico sobre Informação Nutricional Complementar.

Estudos da lista de ingredientes, tabela 

nutricional e lista de alergênicos
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Estudo de caso n°2.b - Validação de claims nutricionais: RDC N° 54 - Dispõe 
sobre o Regulamento Técnico sobre Informação Nutricional Complementar.

Criação do rótulo
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 RDC N°259 - “Regulamento 
Técnico sobre Rotulagem de 
Alimentos Embalados”

 Denominação de venda do 
alimento

 Lista de ingredientes

 Conteúdos líquidos,

 Identificação da origem , 
nome ou razão social e 
endereço do importador, no 
caso de alimentos 
importados,

 Identificação do lote, prazo 
de validade

 Instruções sobre o preparo e 
uso do alimento, quando 
necessário)

Multinacional x Start Up

 Liv Up

 Start up criada em 2016

 Principal categoria: alimento 

pronto pra consumo congelado

 Parâmetros nutricionais, como 

sódio, açúcar e gorduras, bem 
rigorosos

 Uso de ingredientes conhecidos e 
evitar ao máximo o uso de aditivos

 Lista do’s e dont’s baseado 

referência da rede americana 

Whole Foods.

 “Descasamento” do site com rótulo
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Obrigado
Whatsapp: 11 973052146

email: lucas.Artin.machado@gmail.com

13

Dúvidas??


