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RESUMO

Para a garantia da qualidade e seguranca alimentar, a producdo industrial de alimentos
segue uma serie de legislacfes que regulamentam desde o registro a exposicao para venda dos
produtos. Essas legislacdes sdo redigidas e também fiscalizadas, em grande maioria, por dois
orgaos regulamentadores no Brasil: 0 Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento —
Mapa e a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — Anvisa. Para a producdo de cerveja,
além dos 6rgdos anteriores, existem também legislacfes do Instituto Nacional de Metrologia,
Qualidade e Tecnologia — Inmetro e o Conselho Nacional de Autorregulacdo Publicitaria —
Conar. Cada um desses 6rgdos é responsavel por regulamentar sobre um aspecto especifico ou
uma etapa da producdo da bebida. Essa divisdo de competéncias resulta em variadas normas
regulamentadoras vigentes que, em alguns casos, chegam até a se sobrepor causando
dificuldade na interpretacdo do proprietario, responsavel técnico e/ou auditor fiscal. Ciente
desse panorama, o presente trabalho teve como objetivo a elaboracdo de um guia técnico que
contivesse todas as legislacbes vigentes necessarias para a producdo industrial de cerveja.
Para a elaboracdo do guia foram realizadas pesquisas nas plataformas dos 6rgdos
regulamentadores em busca de legislagbes vigentes que envolvessem a producédo da bebida, e
apo6s isso, leitura atenciosa destacando os pontos mais importantes, simplificando e
esquematizando as informacdes. O guia foi, entdo, escrito com linguagem simples e de facil
entendimento reunindo em capitulos os principais temas abordados nas legislactes: padréo de
identidade e qualidade, rotulagem, registro, rastreabilidade erecolhimento e boas praticas de
fabricacdo. A elaboragédo desse trabalho permitiu um contato aprofundado com a legislagéo
brasileira, em especial as que regulamentam a producdo de cerveja. Apesar de completa e
necessaria para a protecdo dos consumidores e no auxilio das etapas de producdo, a
dificuldade no entendimento e acesso aos interessados ainda é grande problema. E necessario,
portanto, trabalhos de esquematizacdo e simplificacdo desses regulamentos que permitem as
empresas ou futuros empreendedores acesso facil e, assim, elaborem produtos com mais

qualidade e seguros quantos aos aspectos sanitarios.

Palavras-chave: Regulamentacdo. P1Q. Boas préticas. Rotulagem. Registro.
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1. INTRODUCAO

Registros histdricos indicam que a cerveja tenha sido descoberta acidentalmente em
4000 a.C. (PEREIRA, 2015; ROSALIN, 2021) pelos povos que viviam na regido da
Mesopotamia, atual Oriente Médio. As guerras e conquistas que ocorreram na regido durante
os séculos seguintes foram, em grande parte, responsaveis pela difusdo e incorporacdo da
cultura cervejeira por outros povos em diversas regides da Europa e, posteriormente, no
restante do mundo.

Hoje, a cerveja € a quarta bebida mais consumida no mundo e para atender tamanha
demanda, estima-se que em 2019 a producdo mundial foi de cerca de 190 milhdes de litros
(BARTHHAAS, 2020). A maior parte dessa producédo é industrial e o0 mercado é dominado,
principalmente, portrés grandes multinacionais: AB Inbev, Heineken e Grupo Petrdpolis. Na
contramao desse oligopdlio, tém-se observado a tendéncia global de incentivo ao consumo de
cervejas artesanais e locais produzidas pelas micro e pequenas cervejarias.

Para elaborar qualquer alimento ou bebida legalmente no Brasil, o responsavel deve se
submeter a vérias legislacdes e normas regulamentadoras que buscam garantir a seguranca
alimentar e a qualidade dos produtos. Se tratando da producdo de cerveja, 0s principais 6rgaos
regulamentadores sdo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — Mapa, a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — Anvisa,0 Instituto Nacional de Metrologia,
Qualidade e Tecnologia — Inmetro e o Conselho Nacional de Autorregulamentagéo
Publicitaria — Conar.

Cada um desses Orgdos e instituicdes tem competéncia para regulamentar sobre
determinado aspecto especifico da cadeia produtiva da bebida, que envolvem desde o registro
do estabelecimento e dos produtos até a exposicdo pra venda. A sobreposicdo das
competéncias e divisdo dos requisitos em variadas normas reguladoras vigentes causa grande
confusdo e dificuldade na interpretacdo tanto para os produtores, como também responsaveis
técnicos e os auditores fiscais dos 6rgéos.

A par desse panorama, objetivou-se com esse trabalho a elaboracéo de um guia técnico
utilizando linguagem simples e de facil entendimento contendo as legislacfes vigentes, até a
data de publicacdo desse trabalho, que regulamentam a producgéo industrial de cerveja no

Brasil.



2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 Cerveja

A cerveja é uma bebida de ampla producéo e consumo no mundo. E definida como a
bebida alcodlica obtida a partir da fermentacdo do mosto composto por malte de cevada, agua
e lapulo (BRASIL, 2019b). Além desses, outros ingredientes podem ser adicionados para fins
tecnoldgicos, financeiros e/ou sensoriais, desde que obedecidos os critérios estabelecidos nas
legislacOes vigentes. A producdo da cerveja envolve, ao todo, doze processos desde a

malteacdo ao engarrafamento.
2.1.1 Historia

O surgimento da cerveja estd diretamente relacionado com a saida do homem do
nomadismo, a domesticacdo dos cereais e a estruturacdo das cidades (PEREIRA, 2015). Os
antropologos Alan D. Eames e David L. Browman (1991) explicam que a histéria da bebida
permeia a propria historia do homem, tendo sido crucial para a criacdo e o estabelecimento
das civilizagdes urbanas e sedentarias.

Descobertas arqueoldgicas e estudos histéricos indicam que a cerveja tenha sido
descoberta acidentalmente na Mesopotamia, ha mais de 6000 anos (ROSALIN, 2021; SILVA;
LEITE; PAULA, 2016). A partir da Mesopotamia, a cultura cervejeira se expandiu pela
Europa através dos movimentos migratérios e conquistas, podendo ser vista nos territdrios
que integram o Império Romano e também nos povos barbaros, como 0s germanicos e celtas
(PEREIRA, 2015).

Durante a ldade Média, devido a falta de saneamento basico e a proliferacdo de
doencas, grande parte das fontes de &gua apresentavam risco eminente a saude. Assim, 0
consumo da cerveja - cujo processamento envolve fervura do mosto, fermentacdo e,
consequentemente, a presenca de alcool - representava seguranca (CARVALHO, 2019;
PEREIRA, 2015). Nessa época, a producdo de cerveja era encarada como complemento da
renda familiar e utilizava méo de obra especializada (PEREIRA, 2015).

Com o fim da Idade Média no século XV, uma lenta e gradual urbanizag&o culminou
no ressurgimento das cidades. Esse movimento gerou grande concentracdo na demanda pela
bebida, exigindo dos cervejeiros melhorias no processo e técnicas que ampliassem a

capacidade produtiva. Dessa forma a cerveja foi, aos poucos, se tornando algo mais sério,
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ganhando status comercial, regulacdo local/regional, se expandindo cada vez mais pela

Europa e, posteriormente, pelo mundo (PEREIRA, 2015).

No Brasil, a histéria com a cerveja comecou no século XVII com as invasdes
holandesas pela companhia das indias Ocidentais (PEREIRA, 2015; ROSALIN, 2021). Além
do comércio da bebida trazida da Europa, a ocupacdo holandesa no nordeste do pais também
foi responsavel pela primeira producdo em territério nacional (PEREIRA, 2015). Apés a
expulsdo dos holandeses em 1654, os brasileiros sé voltaram a ter contato com a bebida em
1808 com a vinda da familia real ao Brasil e a abertura dos portos para a importacdo inglesa
(ROSALIN, 2021).

Foi a partir do século XIX que a bebida comecou a se popularizar no pais devido ao
grande fluxo de imigrantes, principalmente europeus, ja acostumados com 0 consumo da
cerveja (PEREIRA, 2015). O aumento na demanda interna e os elevados precos da
importacdo inglesa levaram ao inicio da producéo artesanal no Brasil (ROSALIN, 2021).

Inicialmente, a producdo de cerveja nacional apresentou dois grandes problemas: falta
de matérias-primas e condi¢des climaticas. A importacdo da cevada e do lUpulo, naturais de
paises europeus, era extremamente cara e de dificil acesso. Além disso, por ser o Brasil um
pais tropical, manter a temperatura ideal nas etapas de fermentacdo e depois durante a
conservacdo da bebida era muito dificil, ja& que na época o sistema de refrigeracao ainda era
falho. Dessa forma, a saida foi adaptar a receita com graos disponiveis no pais, como milho e
trigo, e destinar a producédo para demanda local facilitando a distribuicdo (PEREIRA, 2015;
ROSALIN, 2021).

A producao em nivel industrial da cerveja no Brasil iniciou somente no fim do século
XIX, com o surgimento das maquinas compressoras frigorificas que possibilitaram maior
controle da temperatura. Nessa época foram fundadas duas grandes empresas: a Companhia
Cervejaria Brahma e a Antarctica Paulista. As duas, anos depois, se fundiram com o nome de
AB Inbev e dominam grande parte do mercado até os dias de hoje (ROSALIN, 2021; SILVA;
LEITE; PAULA, 2016).

2.1.2 Ingredientes

Em 1516, o Duque Guilherme 1V da regido da Baviera apresentou a Reinheitsgebot, a
primeira regulamentacdo sobre cerveja na Alemanha. Essa lei estabelecia o prego maximo que
seria cobrado por caneca da bebida e determinava que as cervejas pudessem ser produzidas
com trés ingredientes: cevada, lupulo e agua. A acédo da levedura so foi reconhecida por Louis

Pasteur no século XIX, sendo incluida tardiamente na Lei da Pureza Alemd, em 1952, por
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meio da Biersteuergesetz. As duas leis em conjunto séo reconhecidas como Reinheitsgebot-

Biersteuergesetz ou Lei da Pureza Alemd@ (PEREIRA, 2015; RODRIGUES; KATER,;
WIKERT, 2016).

Séculos depois, ainda é possivel perceber a influéncia da Lei da Pureza Alema nas
legislacBes de varios paises, inclusive no Brasil. Além dos quatro ingredientes basicos, a
legislacdo brasileira ainda permite o uso de outros cereais fermentesciveis em substituicao
parcial a0 malte de cevada, os adjuntos (PEREIRA, 2015). Esses ingredientes podem ser
utilizados em infinitas combinacfes e, sdo justamente essas variagOes, que fundamentam as
diferencas entre cervejas e estilos (PAPAZIAN, 2017).

2.1.2.1 Agua

A 4gua representa cerca de 90% da composicdo da cerveja e, portanto, sua qualidade é
de grande importancia. Para que possa ser utilizada na fabricacdo, deve atender aos padrdes
de potabilidade: ser limpida, inodora, sem sabor e livre de micro-organismos (ROSA;
AFONSO, 2015).

Além disso, segundo Dragone, Silva T. e Silva J. (2016), os sais minerais e compostos
organicos presentes na agua influenciam diretamente 0s processos quimicos e enzimaticos que
ocorrem durante o processamento, principalmente na etapa de fermentacdo. Ristow (2020)
acrescenta que “o balango de minerais na adgua utilizada na infusdo afeta o carater da cerveja,
influenciando na percepcao do sabor do malte, lapulo e subprodutos da fermentagdo”. Desse
modo, outros requisitos basicos para garantia da qualidade da 4gua cervejeira sao:

a) pHentre 5e 9,5 (DRAGONE; SILVA T.; SILVA J., 2016; ROSA; AFONSO,
2015) preferencialmente levemente &cido para evitar a formacdo de substancia
indesejadas e favorecer a acdo enzimatica na mosturacdo (DUTRA, 2019;
PIMENTA et al, 2020);

b) Calcio entre 70 e 90 mg/L (DRAGONE; SILVA T.; SILVA J., 2016)
favorecendo a coagulagcdo proteica durante a fermentacdo do mosto e
floculacdo da levedura, além de proteger a amilase da desativacdo térmica
durante a hidrolise do amido na mosturacdo (PIMENTA et al, 2020; ROSA;
AFONSO, 2015);

c) Magnésio em niveis maximos de 30 mg/L para evitar amargor desagradavel
(PIMENTA et al, 2020; ROSA; AFONSO, 2015);

d) Zinco entre 0,08 a 0,2 mg/L auxiliando no processo fermentativo por estimular
0 crescimento da levedura (DUTRA, 2019; ROSA; AFONSO, 2015).
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Antigamente, o uso da agua de diferentes regibes e, portanto, com diferentes

composicdes, determinava o surgimento dos estilos de cerveja. Hoje, no entanto, o avango da
tecnologia permite que as cervejarias adotem um plano de tratamento da agua de acordo com
as finalidades de producéo (RISTOW, 2020).

2.1.2.2 Malte de cevada

O cereal mais utilizado na producdo cervejeira € a cevada (BRIGGS, 2004; PALMER,
2009). Isso se deve ao fato desse cereal ter rdpida germinagdo, ser rico em amido e em
enzimas, além de conter os aminoécidos necessarios para o0 crescimento das leveduras e
proteinas em quantidade suficiente para a formacdo da espuma (HAILU, 2016; ROSA;
AFONSO, 2015).

Durante a producgdo de cerveja, a cevada € utilizada como fonte de carboidratos para a
fermentacdo das leveduras. Para isso, ela deve passar por um processo de malteacdo cujo
objetivo principal é a obtencdo das enzimas amiloliticas e proteoliticas responsaveis pela
hidrolise do amido e das proteinas em carboidratos simples e aminoacidos, respectivamente
(DRAGONE; SILVA, T; SILVA J., 2016; DUTRA, 2019; GUIMARAES, 2017)

A malteacdo consiste em trés etapas principais: embebicdo, germinacdo e secagem.
Inicialmente ogrdo é imerso em tanques de agua para que o aumento do teor de umidade
estimule o gréo a sair do estado de laténcia. O processo de germinacdo do grdo acontece em
estufas com temperatura e umidade controladas e é nessa etapa que ocorre a producdo das
enzimas necessarias para a mosturacdo. ApOs germinacdo, 0 grao passa por secagem para
retirada do excesso de umidade e interrupcdo do processo de germinacdo (BITENCOURT,
2018; HAILU, 2016)

Em alguns casos de producéo de cervejas especiais, 0 malte pode ainda passar por uma
etapa de caramelizacdo e/ou torrefacdo para obtencdo de um perfil sensorial diferenciado,
contribuindo com cor, estabilidade e enriquecendo o sabor da cerveja (DUTRA, 2019;
PALMER, 2017).

Segundo Dutra (2019) os maltes podem ser divididos em duas classes: maltes de base
e maltes especiais. Os maltes de base (pilsen, pale ale, munich, etc.) constituem a maior
fracdo do cereal utilizado na producdo da cerveja, pois passam pelo processo tradicional de
malteacdo e resultam em um produto com grande capacidade enziméatica. Os maltes especiais
(caramelo, chocolate, black), entretanto, sdo obtidos com uma etapa adicional no processo de
malteacdo: a caramelizacdo e/ou torrefacdo, por esse motivo, sdo utilizados em pequena

guantidade com objetivo de contribuir com cor, estabilidade e enriquecer o sabor da cerveja.
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Para Ristow (2020) “a escolha, quantidade e combinagdo de tipos de malte criardo uma

variedade extraordinaria de estilos ¢ cerveja”.
2.1.2.3 Lupulo

Inicialmente usado como conservante devido a sua acdo bacteriostatica (PEREIRA,
2015; PIMENTA et al, 2020), o lupulo € a flor fémea da espécie Humulus lupulus e um dos
principais componentes de sabor e aroma na cerveja (ROSA; AFONSO, 2015). Na base das
pétalas de suas flores encontram-se as lupulinas, glandulas amarelas responsaveis pela
producdo de uma substancia viscosa altamente desejada pelos cervejeiros, rica em resinas e
6leos essenciais (DUTRA, 2019; RISTOW, 2020).

As resinas secretadas na lupulina, os a-acidos (humulonas) e B-acidos (lupulonas), séo
0s principais responsaveis pelo amargor da cerveja. A adi¢do do lGpulo no processo de fervura
do mosto permite que as moléculas desses compostos, em especial do a-acido, sejam
isomerizadas para formas mais solUveis e ainda mais amargas (HAILU, 2016; OLADOKUN
et al. 2017). Os oOleos essenciais, entretanto, sdo responsaveis pelo aroma de lupulo e, por
serem muito volateis, lapulos com essa finalidade sdo adicionados ao final do processo de
fervura do mosto (PIMENTA etal, 2020).

Tanto resinas quanto Oleos essenciais estdo presentes em todas as variedades de
lupulo, contudo, cada variedade apresenta um aspecto distinto de amargor, aroma e sabor, a
depender da concentracdo desses compostos (DUTRA, 2019). Nesse sentido, alguns lGpulos
sdo popularmente conhecidos como “lipulos de aroma” por serem ricos em 06leos essenciais,
enquanto outros, pela grande concentragdo de a-acidos, sao “lupulos de amargor” (HAILU,

2016).
2.1.2.4 Levedura

As leveduras sdo fungos unicelulares, aer6bios ou anaerdbios facultativos que se
multiplicam, na maioria das vezes, por fissdo ou brotamento (JAY, 2005). Sdo parte
fundamental no processo de producdo de toda bebida alcodlica devido a capacidade, em
anaerobiose, de grande producéo de etanol a partir de agucar (PIMENTA et al, 2020).

Para a producéo de cerveja, as principais leveduras séo as do género Saccharomyces,
sendo as duas espécies mais comumente utilizadas na producdo da bebida a Saccharomyces
cerevisiae e Saccharomyces pastorianus. As principais diferengas entre as duasespécies sao a
capacidade de degradacdo da melibiose, exclusiva da S. pastorianus (LIVENS, 2016), a
temperatura 6tima e o comportamento durante a fermentacdo (BITENCOURT, 2018).

A S. cerevisiae é utilizada na fabricacdo das cervejas tipo Ale, de alta fermentacéo.
Elas fermentam sob temperatura 6tima de 15 a 24°C e, ao fim do processo, as células sao

carreadase ficam retidas na superficie do mosto. A S. pastorianus, entretanto, é utilizada na
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fabricacdo de cervejas tipo Lager, também chamadas de baixa fermentacdo. Atuam em

temperaturas mais baixas (7-15°C) e floculam no fim da fermentacdo, se depositando no
fundo do fermentador (HARRISON; ALBANESE JR, 2017; PIMENTA et al , 2020).

O tipo de levedura utilizado influencia diretamente nas caracteristicas sensoriais da
cerveja (DUTRA, 2019). Isso porque, além dos produtos priméarios da fermentacdo, etanol e
gas carbonico, as leveduras também produzem diferentes ésteres, acidos e alcoois superiores a
depender do balanco metabdlico global da fermentacdo (HAILU, 2016; ROSA; AFONSO,
2015). Esses produtos secundarios tém diferentes aromas e sabores e a combinacdo deles é
capaz de influenciar significativamente o sabor final da bebida (DUTRA, 2019; HAILU,
2016).

2.1.2.5 Adjuntos

No Brasil, 0 uso de outras matérias-primas em substitui¢do parcial ao malte de cevada
na producdo da cerveja € autorizado pela Instrucdo Normativa n° 65, de 10 de dezembro de
2019. Segundo a mesma, sdo considerados adjuntos cervejeiros a cevada ndo-malteada, outros
cereais malteados ou ndo, o mel e ingredientes de origem vegetal fonte de amido ou agUcares,
desde que aptos para consumo humano (BRASIL, 2019b).

Os adjuntos séo permitidos em substituicdo ao malte de cevada na quantidade maxima
de 45% em peso em relagdo ao extrato primitivo, ou seja, a quantidade de substancias
dissolvidas no mosto que deu origem a cerveja (BRASIL, 2019b). Esses ingredientes podem
ser empregados na producdo da bebida pelos mais diversos motivos, como agregar ou
suavizar o sabor da cerveja ou até mesmo por razdes econdmicas para reducdo de custo de
producdo (HARRISON; ALBANESE JR, 2017; RISTOW, 2020).

Durante o processamento da bebida, os adjuntos amilaceos, como os cereais, devem
seradicionados juntamente ao malte de cevada na etapa de preparacdo do mosto para que as
enzimas contidas no mesmo hidrolisem também o amido desses cereais. O uso de adjuntos na
forma de acucar, entretanto, ndo precisa passar por sacarificacdo, pois ja sdo constituidos de
acucares fermenteciveis (DRAGONE; SILVA T., SILVA J., 2016).
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2.1.3 Processo produtivo

O processamento da cerveja consiste em varias etapas, desde a cevada até o
engarrafamento. A maior parte das industrias cervejeiras compra o malte de cevada pronto pra
uso e, portanto, néo realizam os processos de malteacdo do grdo. Desse modo, 0 processo se
divide em seis etapas mostradas na Figura 1 (EVANGELISTA, 2012; SANTOS; RIBEIRO,
2005).

Figura 1 — Fluxograma de producao da cerveja.
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Fonte: do Autor (2021)

Para o preparo do mosto, 0 malte deve passar por uma etapa fisica de moagem em
moinhos de rolo para reducdo do grdo de modo uniforme. Nessa etapa, a casca do grao é
rompida e o endosperma exposto para garantir melhor acdo enzimética na etapa subsequente
(PIMENTA et al, 2020). Segundo Hailu (2016) a moagem ideal do malte ndo deve ser muito
fina, de forma a atrapalhar a filtragem, e nem muito grossa, a ponto de dificultar a hidrdlise do
amido.

Durante a mosturacao, os graos de malte moidos sdo aquecidos juntamente com agua
para ativacdo das enzimas desenvolvidas na malteacdo, assim o amido presente no malte é

hidrolisado em monossacarideos fermentesciveis para as leveduras (ROSA; AFONSO,
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2015). Por ser um processo enzimatico, a mosturacdo ocorre por meio de rampas de
aquecimento que favorecem a acdo de todas as enzimas, mesmo que trabalhem em
temperaturas otimas diferentes (HAILU, 2016). O conjunto é entdo resfriado e filtrado com
peneiras, obtendo o primeiro residuo solido: o bagago de malte (DRAGONE; SILVA T.;
SILVAJ., 2016).

O mosto obtido da filtracdo € fervido juntamente com a adicdo do IUpulo. Essa etapa
promove a estabilizacdo bioldgica, bioquimica, coloidal e sensorial do mosto por meio da
esterilizacdo, inativacdo de enzimas, coagulacdo das proteinas e desenvolvimento da cor e
sabor da cerveja. As proteinas coaguladas sdo separadas por meio de trasfega e 0 mosto €
resfriado para o inicio da fermentacdo (HARRISON; ALBANESE JR, 2017; PIMENTA et
al, 2020).

A inoculacdo das leveduras no mosto da inicio a hidrdlise dos agucares produzindo
etanol e dioxido de carbono. Outros compostos como alcodis superiores e aromaticos sdo
formados como subproduto do metabolismo das leveduras e representam a maior fracdo de
componentes responsaveis pelo aroma na cerveja (HAILU, 2016; ROSA; AFONSO, 2015).

Apos a fermentacdo, a cerveja € armazenada em tanques em baixa temperatura para
maturacdo. O processo proporciona a complexacdo de leveduras, proteinas e soélidos
insollveis, melhora no sabor pela diminuicdo das concentracdes de acidos e acetaldeidos
formados durante a fermentacdo e a formacao de ésteres que caracterizam o sabor e aroma da
cerveja (DRAGONE; SILVA T.; SILVA J., 2016).

Por fim, a cerveja pode passar por mais um processo de filtracdo para remocgédo das
impurezas ainda existentes. Por fim, é engarrafada. A maior parte das cervejas com grande
distribuicdo sdo também pasteurizadas para aumento da vida atil (HAILU, 2016;
HARRISON; ALBANESE JR, 2017).

2.1.4 Mercado

O Brasil produz cerca de 14,4 bilhdes de litros de cerveja ao ano. Atualmente, o pais
ocupa o terceiro lugar no ranking mundial de producdo da bebida, ficando atras somente da
China e dos Estados Unidos (BARTHHAAS, 2020). O consumo nacional per capita é de, em
média, 60L da bebida por ano (KIRIN, 2019).

O mercado brasileiro é dominado por trés grandes empresas, que juntas, somam mais
de 95% da cerveja consumida no pais (FIGURA 2). Séo elas: AB Inbev (59,4%), Heineken
(21%) e Grupo Petropolis (15,2%) (FLANDERS, 2020). Apesar do dominio dessas empresas
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sobre o mercado de consumo, um movimento tem se destacado no pais na Gltima década: o

crescimento das micro e pequenas cervejarias (ROSALIN, 2021).
Figura 2 — Fluxograma de producao da cerveja.
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Os dados disponibilizados pelo MAPA no Anuério da Cerveja (2020c) confirmam essa
tendéncia. A taxa de registro de novas cervejarias que se encontrava estabilizada nos ultimos
vinte anos, quase dobrou no periodo de 2014-2019. Somente em 2019 foram registradas 320
novas cervejarias no pais, quase uma por dia. Essas novas cervejarias sdo, em maior parte,
brewpubs, pequenas e micro cervejarias voltadas para atender o mercado local, com producao
de cervejas de estilos diferentes e foco na experiéncia de consumo e na qualidade
(DALMORRO; FELL, 2019).

Em 2020, foram concedidos 204 novos registros e 30 cancelamentos, resultando em
um crescimento liquido de 174 cervejarias em relacdo a 2019. Além disso, devido ao primeiro
registro concedido ao Acre, agora todos os estados brasileiros possuem ao menos uma
cervejaria. Esses resultados confirmam que apesar do cenario econémico desfavoravel devido
as dificuldades impostas pela pandemia, a expansdo do mercado cervejeiro se manteve
(MAPA, 2021).

2.2 Orgaos regulamentadores

Os 6rgdos regulamentadores de alimentos sdo entidades governamentais responsaveis
pela elaboracdo de normas, controle e fiscalizacdo de estabelecimentos e/ou produtos. Se
tratando da producdo industrial de cerveja, os 6rgdos responsaveis sdo: o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa), Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria
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(Anvisa), o Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (Inmetro) e o Conselho

Nacional de Auto Regulamentacdo Publicitaria (Conar).
2.2.1 Mapa

O Mapa ¢ responsavel pela gestdo das politicas publicas de estimulo & agropecuaria,
pelo fomento do agronegdcio e pela regulacdo e normatizacdo de servicos no setor (MAPA,
2020a). Sendo assim, compete a0 Mapa a seguranca dos alimentos, produtos, derivados e
subprodutos de origem animal e vegetal (MAPA, 2020Db).

O orgdo é dividido em varios setores, sendo as cervejas de responsabilidade da
Coordenacdo-Geral de Vinhos e Bebidas - CGVD, subordinada ao Departamento de Inspecéo
de Produtos de Origem Vegetal - Dipov e a Secretaria de Defesa Agropecuaria - SDA
(BRASIL, 2020).

Em ambito federal, 0 CGVB/Dipov/SDA/Mapa elabora as diretrizes de classificacao,
padronizacao, inspecao e fiscalizacdo da bebida e dos estabelecimentos produtores. Para isso,
elaboram leis, decretos e padrbes de identidade e qualidade com o objetivo de estabelecer
parametros tanto para a producao da cerveja quanto para o funcionamento das cervejarias, de
forma a garantir qualidade e seguranca para os consumidores.

Os servicos de inspecdo e fiscalizacdo nas Unidades Federativas sdo realizados pelas
Superintendéncias Federais de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento — SFAs (BRASIL,
2020). Cabe as SFAs garantirem que os estabelecimentos produtores cumpram as legislacoes

vigentes, realizando inspecdes e vistorias periodicas.

2.2.2 Anvisa

A Anvisa € uma autarquia vinculada ao Ministério da Satde (ANVISA, 2021) cuja
finalidade é proteger a saude da populacdo por meio do controle sanitario da producdo e
comercializacdo de produtos e servicos submetidos a vigilancia sanitaria, inclusive dos
ambientes, processos, insumos e tecnologias associadas (BRASIL, 1999).

Entende-se por vigilancia sanitaria a acdo capaz de eliminar, diminuir ou prevenir
riscos a saude (BRASIL, 1990) e, nesse ambito, entdo incluidos o controle sanitério na area de
alimentos, tanto no produto quanto na comercializacdo do mesmo. Desse modo, sdo de
incumbéncia da Anvisa a regulamentacdo, inspecdo e fiscalizacdo dos alimentos, inclusive
bebidas, dguas envasadas, seus insumos, suas embalagens, aditivos alimentares, limites de
contaminantes organicos e residuos de agrotoxicos e de medicamentos veterinarios (BRASIL,
1999).
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Para a producdo de cerveja, a parte produtiva e tecnoldgica € de responsabilidade do
Mapa, enquanto a Anvisa é responsavel por fiscalizar o produto exposto a venda, além de

estabelecer normas e padrdes sobre rotulagem, aditivos e limites de contaminantes.
2.2.3 Inmetro

O Inmetro é uma autarquia federal vinculada a Secretaria Especial de Produtividade,
Emprego e Competitividade (Sepec) e ao Ministério da Economia. O Instituto foi criado com
0 objetivo de fortalecer as empresas nacionais através do aumento da produtividade pela
adocdo de mecanismos destinados a melhoria da qualidade e da seguranca de produtos e
servigos (INMETRO, 2018a).

Dentro de suas competéncias, o Inmetro é responsavel pela elaboracdo e expedicao de
regulamentos técnicos sobre o controle metrolégico legal, assim como a verificagdo e
fiscalizacdo do cumprimento das normas em relacdo as unidades de medida, métodos de
medicdo, instrumentos de medicdo e produtos pré-medidos (BRASIL, 2011c; INMETRO,
2018b).

Segundo a Portaria n°® 350, de 06 de julho de 2012 (BRASIL, 2012) entende-se por
produtos pré-medidos aqueles medidos e embalados sem a presenca do consumidor e que se
encontram em condicdes de comercializagdo, como é o caso das cervejas. Por isso, para esse
setor o Inmetro determina a forma de declaracdo do conteudo volumétrico nos produtos,

garantindo assim a confiabilidade do volume para evitar praticas enganosas ao consumidor.
2.2.4 Conar

O Conar, diferente dos Orgdos anteriormente citados, é uma Organizacdo Nao-
Governamental fundada por publicitarios e profissionais de outras areas no fim da década de
70. A Instituicdo visa garantir a liberdade de expressdo por meio da auto-regulamentagéo
publicitéaria, guiada pelo Codigo Brasileiro de Autorregulamentacdo Publicitaria (CONAR,
2020).

O Codigo é composto por uma série de artigos que discorrem sobre 0s principios
gerais da publicidade, como respeitabilidade, decéncia, honestidade e apresentacdo verdadeira
do produto, entre outros. Além disso, aborda com mais detalhes as categorias especiais de
anuncios, classificadas assim devido ao volume de venda, importancia social ou econémica

e/ou repercussao no individuo ou sociedade (CONAR, 2008).
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Se tratando de cerveja, as regras de publicidade séo especificadas juntamente com o
vinho, no Anexo P. O Cadigo zela pela protecédo das criancas e adolescentes, 0 consumo com
responsabilidade social e 0 uso de clausula de adverténcia nos meios de comunicacdo e

também nas embalagens e rétulos do produto (CONAR, 2008).
2.3 Legislacoes

Uma forma de assegurar a qualidade do alimento € o cumprimento de normas
estabelecidas em leis, decretos, portarias, resolucées e instru¢cdes normativas (ANDRADE;
LIMA; MEIRELLES, 2016). De maneira simplificada, as leis tém carater mais amplo visando
estabelecer limites e normas gerais para uma categoria de produtos, cabendo entdo aos

decretos, instru¢bes normativas, portarias e resolucées o detalhamento dessas informacdes.

2.3.1 Legislactes sobre a producéo de cerveja

Em relacdo a regulamentacdo da producdo de cerveja, as principais legislacdes sao a
Lei n® 8.918, de 14 de julho de 1994 (BRASIL, 1994),0 Decreto n° 6.871, de 4 de junho de
2009 (BRASIL, 2009) e a Instru¢cdo Normativa n° 65, de 10 de dezembro de 2019 (BRASIL,
2019b). Existem ainda outras quatro legislacGes que apresentam informacg6es importantes a
respeito da producdo de cerveja: Decreto n® 9.902, de 8 de julho de 2019 (BRASIL, 2019a), a
Resolucdo RDC n° 42, de 29 de agosto de 2013 (BRASIL, 2013), a Resolugdo RDC n° 64, de
29 de novembro de 2011 (BRASIL, 2011b) e a Resolu¢do RDC n° 65, de 29 de novembro de
2011 (BRASIL, 2011a).

2.3.1.1 Lei n®8.918, de 14 de julho de 1994

A Lei n° 8.918, de 14 de julho de 1994 (BRASIL, 1994) é a principal legislacdo na
hierarquia de regulamentacdo de bebidas pelo Mapa. Ela determina a obrigatoriedade, em
todo o territério nacional, das operacdes de registro, padronizacdo, classificacdo, inspecéao e

fiscalizacdo da producédo e do comercio de bebidas.
2.3.1.2 Decreto n® 6.871, de 4 de junho de 2009

A regulamentacgéo da Lei n° 8.918, de julho de 1994 fica a cargo do Decreto n°® 6.871,
de 4 de junho de 2009 (BRASIL, 2009) responsavel por definicdes importantes relacionadas
com a producdo de bebidas, como atividades administrativas, classificacdo de
estabelecimentos e bebidas, registro e rotulagem.
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Considera-se estabelecimento de bebidas “o espaco delimitado que compreende o
local e a area que o circunda, onde se efetiva conjunto de operagdes e processos, que tem
como finalidade a obtengéo da bebida, assim como o armazenamento e transporte desta e suas
matérias-primas” (BRASIL, 2009). A classificagdo geral desses estabelecimentos também ¢
dada pela legislacédo, separando-os em: produtor ou fabricante, padronizador, envasilhador ou
engarrafador, atacadista, exportador ou importador.

A legislacdo classifica as bebidas em alcodlicas e ndo-alcodlicas de acordo com a
porcentagem de alcool em relagdo ao volume total da bebida. Assim, bebidas com até 0,5% “/v
sdo consideradas ndo-alcodlicas e acima disso, até o limite de 54% V/y, alcodlicas. A cerveja é
definida como uma bebida alcodlica fermentada, ja que é obtida por processo de fermentagéo
alcodlica.

O decreto determina a obrigatoriedade do registro dos estabelecimentos e bebidas no
Mapa, que deve seguir os critérios da Instrugdo Normativa n® 72, de 16 de novembro de 2018
(BRASIL, 2018b). Além disso, complementa as informagdes obrigatdrias sobre rotulagem,
definidas pela Resolucdo RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002 (BRASIL, 2002a),
adicionando informacGes especificas para a rotulagem de bebidas alcoolicas, como a

graduacdo alcodlica e frase de adverténcia.
2.3.1.3 Decreto n® 9.902, de 8 de julho de 2019

O Decreto n° 9.902, de 8 de julho de 2019 (BRASIL, 2019a) altera a definicdo de
cerveja dada pelo Decreto n® 6.871, de 4 de junho de 2009(BRASIL, 2009) como “bebida
obtida pela fermentacdo alcodlica do mosto cervejeiro oriundo do malte de cevada e agua
potéavel, por acdo da levedura, com adi¢do de lupulo”, incluindo o uso de extrato de malte,

extrato de lpulo e adjuntos:

Art. 36. Cerveja é a bebida resultante da fermentacédo, a partir de levedura
cervejeira, do mosto de cevada malteada ou de extrato de malte, submetido
previamente a um processo de coccdo adicionado de Iupulo ou extrato de
lUpulo, hipGtese em que uma parte da cevada malteada ou do extrato de
malte podera ser substituida parcialmente por adjunto cervejeiro.

(BRASIL, 2019a)

A legislacdo ainda permite o uso de ingredientes de origem animal na fabricagéo de
cerveja e revoga uma série de artigos e paragrafos no Decreto n® 6.871, de 4 de junho de 2009
(BRASIL, 2009) que abordam as classifica¢des da bebida.
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2.3.1.4 Instrucdo Normativa n° 65, de 10 de dezembro de 2019

A Instrucdo Normativa n° 65, de 10 de dezembro de 2019 (BRASIL, 2019b)
estabelece os padrées de identidade e qualidade - PIQs que devem ser adotados pelos
estabelecimentos produtores a fim de garantir a composicdo e qualidade dos produtos de
cervejaria. Os P1Qs séo especificagdes sobre a composicao, caracteristicas e parametrosfisico-
quimicos e sensoriais e do estado sanitario da bebida (BRASIL, 2009).

A legislagdo dispde de uma série de definicOes, classificagdes e regulamentos sobre
denominacdes de produtos, matérias-primas, ingredientes obrigatdrios e opcionais, proibicoes,
parametros analiticos, processos produtivos, aditivos e coadjuvantes de tecnologia e
rotulagem que devem ser consultados e seguidos pelos estabelecimentos produtores para a
fabricacdo da cerveja.

O presente Regulamento Técnico revogou a Instrucdo Normativa n° 54, de 5 de
novembro de 2001 (BRASIL, 2001) que até entdo estabelecia os padrdes de identidade e
qualidade para os produtos de cervejaria. Considerando as cervejas, as principais alteracdes
ocorridas com o novo PIQ foram a simplificacdo das classificacbes e denominagdes e
obrigacdo da declaracdo, na lista de ingredientes, do vegetal de origem quando houver uso de

adjuntos cervejeiros.
2.3.1.5 Resolugéo RDC n° 42, de 29 de agosto de 2013

A Resolucdo RDC n° 42, de 29 de agosto de 2013 (BRASIL, 2013) dispde o
Regulamento Técnico sobre os limites maximos de contaminantes inorganicos em alimentos,
de forma a manter os niveis toxicolOgicos aceitaveis para a protecdo da saude publica. A
determinacdo dos limites foi estabelecida considerando a aplicacdo das boas préaticas de
fabricacdo e o risco intrinseco do consumo de cada alimento.

A resolucdo apresenta tabelas individuais por contaminante com a relacdo entre
diversos grupos de alimentos e os limites maximos permitidos, expressos em unidade de
concentragdo miligramas por kilograma (mg/kg) ou PPM. Para cervejas, 0s contaminantes
citados sdo arsénio, chumbo e cadmio com limite variavel em relagéo a porcentagem de alcool
da bebida. No caso de cervejas enlatadas, deve-se atentar também a contaminagdo por estanho
(BRASIL, 2013).
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2.3.1.6 Resolucéo RDC n° 64, de 29 de novembro de 2011

A Resolucdo RDC n° 64, de 29 de novembro de 2011 (BRASIL, 2011b) apresenta a
lista com os coadjuvantes de tecnologia aprovados para uso na fabricacdo de cervejas. A
legislagdo se aplica a todos os tipos de cerveja comercializados no pais.

Os coadjuvantes de tecnologia sdo toda substancia empregada com finalidade
tecnoldgica, excluindo equipamentos e utensilios, na elaboracdo de matérias primas,
ingredientes ou produtos (BRASIL, 1997). S&o utilizados com acgdo transitoria durante o
processamento e depois retirados, inativados ou transformados, estando presentes no produto

final, no maximo, na forma de residuos ou derivados (BRASIL, 2009).
2.3.1.7 Resolucéo RDC n° 65, de 29 de novembro de 2011

A Resolugdo RDC n° 65, de 29 de novembro de 2011 “dispde sobre a aprovacao de
uso de aditivos alimentares para fabricacdo de cerveja” (BRASIL, 2011a) e seus respectivos
limites, quando existentes. A Resolucdo € aplicavel a todos os tipos de cervejas
comercializados no Brasil.

Os aditivos sao definidos como “qualquer ingrediente adicionado intencionalmente ao
alimento, sem propdsito de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas,
quimicas, biolégicas ou sensoriais” (BRASIL, 1997). Para ser autorizado em determinado
alimento, o aditivo passa por uma série de avaliacdes toxicoldgicas que levam em conta 0s
possiveis efeitos decorrentes de seu uso e sdo reavaliados sempre que necessario. O uso deve
se limitar aos autorizados por legislacdo e ao menor nivel possivel para alcancar o efeito

desejado, observando os limites maximos (BRASIL, 1997).
2.3.2 LegislacOes sobre rotulagem
2.3.2.1 Resolucéo RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002

A Resolucdo RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002 (BRASIL, 2002a) apresenta 0s
principios de rotulagem para alimentos comercializados que sejam embalados na auséncia do
consumidor. Segundo ela, as informagdes obrigatorias para apresentacdo no rotulo séo:

a) Denominagédo de venda do alimento: deve estar de acordo com o Regulamento
Técnico especifico, que no caso das cervejas sao as IN n° 65/2019;
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b) Lista de ingredientes: deve apresentar todos os ingredientes em ordem
decrescente de proporc¢do. Os aditivos devem declarados utilizando a funcéo e
0 numero INS;

c) Conteudo liquido: deve estar de acordo com o Regulamento Técnico especifico
dado pela Portaria Inmetro n® 157/2002;

d) Identificacdo de origem: contendo nome ou razdo social, endereco completo,
municipio e pais de origem e nimero de registro junto ao 6rgdo competente;

e) Identificacdo do lote;

f) Prazo de validade;

g) Nome e razdo social do importador, para o caso de alimentos importados;

h) Instrucbes de preparo e uso, quando aplicavel.

A legislacdo ainda aborda os principios gerais com recomendagdes do que ndo deve

ser colocado nos rotulos e algumas defini¢des na area.
2.3.2.2 Instrucdo Normativa n° 68, de 6 de novembro de 2018

A Instrucdo Normativa n° 68, de 6 de novembro de 2018 (BRASIL, 2018a) estabelece
a obrigatoriedade da declaracdo clara dos adjuntos cervejeiros na lista de ingredientes. Ela
prevé a substituicbes de expressdes genéricas anteriormente utilizadas pela especificacdo dos

nomes dos cereais e matérias-primas empregados na fabricacdo da bebida.
2.3.2.3 Instrucdo Normativa n° 55, de 18 de outubro de 2002

A Instrucdo Normativa n° 55, de 18 de outubro de 2002 define denominagdo do
produto como o0 “nome da bebida, vinho e derivados da uva e do vinho e vinagres, conforme
legislacdo especifica, respeitada a respectiva classificagdo” (BRASIL, 2002b) e tem como
objetivo fixar os critérios para indicacdo da denominacgdo do produto na rotulagem de bebidas.

Os critérios estabelecidos sdo a declaracdo da denominacdo no painel principal do
rotulo, com letras em negrito, cor Unica e contrastante com o fundo. O regulamento determina
as dimensdes minimas para letra, apresentando uma tabela de que relaciona o contetdo
liquido da bebida e a altura minima das letras que devem constar no rétulo (BRASIL, 2002b).

A padronizacdo da disposicdo e dimensdes para a indicacdo da denominacdo do
produto na fabricacdo de bebidas tem o objetivo de facilitar o entendimento do consumidor,

transmitindo a informagdo de forma fiel e satisfatoria (BRASIL, 2002b).
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2.3.2.4 Portaria INMETRO n° 157, de 19 de agosto de 2002

Conforme a RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002 (BRASIL, 2002c) os produtos
embalados na auséncia do consumidor devem apresentar a declaragdo do contetdo liquido no
rotulo, informando ao consumidor a quantidade de produto existente na embalagem,
excetuando-se a mesma e qualquer outro objeto armazenado junto.

Para transmitir uma informacao facil, fiel e satisfatoria ao consumidor da quantidade
comercializada, a Portaria Inmetro n° 157, de 19 de agosto de 2002 estabelece a forma que a
indicacdo de contetdo liquido deve ser feita em produtos pré-medidos. As determinacGes
incidem na declaracdo do contetdo no painel principal da rotulageme em cor contrastante
com o fundo, utilizando o Sistema Internacional de Unidades — Slna grandeza e unidade
estabelecidas pela Tabela 1 do Regulamento. O mesmo ainda define as dimensGes minimas
dos caracteres, apresentando tabela de correlagdo entre conteddo liquido, em gramas ou

mililitros, e a altura minima dos algarismos (BRASIL, 2002c).
2.3.2.5 Cddigo Brasileiro de Autorregulacdo Publicitaria

O Conar, por meio do Codigo Brasileiro de Autorregulamentacdo Publicitaria
(CONAR, 2008) determina a regulacdo de normas éticas para propaganda e publicidade,
abordando diversos temas e defini¢des.Consideradas “categorias especiais de anuncio”, as
normas éticas de propaganda e publicidade de cervejas sdodetalhadas no Anexo P do Codigo.

O Anexo P determina, além de outras coisas, 0 uso clausulas de adverténcia inseridas
em todos os meios de veiculacdo dos anincios, inclusive nos rétulos e embalagens. A clausula
deve conter a reiteracdo de que “a venda e o consumo do produto sdo indicados apenas para
maiores de idade” (CONAR, 2008) e uma dentre as frases pré-determinadas pela Resolucao

n° 2/08 complementar ao anexo.
2.3.2.6 Lei n®9.294, de 15 de julho de 1996

A Lei n° 9.294, de 15 de julho de 1996 dispGe sobre as restrices de uso e a
propaganda de produtos fumigeros, bebidas alcodlicas, medicamentos, terapias e defensivos
agricolas. A legislagdo em questdo determina os tipos de propaganda, horarios e as restricbes
de uso para cada tipo de produto (BRASIL, 1996).

Se tratando de bebidas alcoolicas, além da restricdo de horario e conteudo da
propaganda, a legislag@o prevé o uso obrigatdrio da adverténcia “Evite o Consumo Excessivo

de Alcool” no rétulo das bebidas (BRASIL, 1996).
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2.3.2.7 Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003

Estima-se que cerca de 2 milhGes de brasileiros sejam portadores da doenca celiaca
(FENALCEBRA, 2017), definida como uma reacdo inflamatoria auto-imune ativada pela
ingestdo do glaten, uma proteina encontrada principalmente no trigo e em menor quantidade
em outros cereais e também em seus derivados (CARDOSO; CERQUEIRA, 2016).

Por conta da alta incidéncia e do aumento da prevaléncia nas Ultimas décadas
(CARDOSO; CERQUEIRA, 2016), foi sancionada a Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003
(BRASIL, 2003)que determina o informe da presenga ou auséncia de glaten em alimentos
pré-embalados. Essa adverténcia € uma medida preventiva e deve ser impressa nos rotulos e

embalagensdos produtos em caracteres destacados, nitidos e de facil leitura.
2.3.2.8 Resolucdo RDC n° 26, de 8 de junho de 2015

A Resolucdo RDC n° 26, de 8 de junho de 2015 (BRASIL, 2015a) apresenta uma
tabela em Anexo com os principais alimentos que causam alergias alimentares, dentre eles
leites, frutos do mar, oleaginosas e cereais. Como medida preventiva, a legislacdo determina
que a presenca desses alimentos ou seus derivados deva ser declarada no rétulo dos produtos
que o contém, por meio de adverténcia em caixa alta, negrito, com cor contrastante com o
fundo e altura minima de 2mm.

A adverténcia, entretanto, ndo fica restrita apenas aos produtos com adicdo intencional
desses alimentos, devendo ser declarada também nos casos em que ndo seja possivel garantir
a auséncia de contaminacao cruzada durante as etapas de cultivo, processamento e transporte
do produto (BRASIL, 2015a)

2.3.3 Legislaces gerais para industria de alimentos
2.3.3.1 Resolugéo RDC n° 24, de 08 de junho de 2015

A Resolugdo RDC n° 24, de 08 de junho de 2015 (BRASIL, 2015b) define os critérios
e procedimentos para o recolhimento de alimentos e comunicacdo a Anvisa e aos
consumidores. O Regulamento se aplica a todos os estabelecimentos envolvidos na cadeia de
producdo e distribuicdo de alimentos, incluindo aditivos, coadjuvantes de tecnologia e
embalagens.

O recolhimento de alimentos é definido como a “agdo a ser adotada pela empresa

interessada e demais empresas da cadeia produtiva, que vida a imediata e eficiente retirada de
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lote(s) de produto(s) do mercado de consumo” (BRASIL, 2015b), sendo comum quando
existir risco a satude do consumidor. O recolhimento pode ser de carater voluntario, quando a
prépria empresa inicia 0 processo ou imposto por 6rgéo fiscalizador.

A Resolucdo apresenta os requisitos para elaboracdo do Plano de Recolhimento que
deve ser documentado na forma de POP e disponibilizado para todos os envolvidos na
operacdo e também a autoridade sanitaria. O plano deve especificar, dentre outras coisas, as
situacGes em que o recolhimento deve ser acionado e todos os procedimentos e funcionarios
designados para a acdo (BRASIL, 2015b).

Para garantir a efetividade no recolhimento, o regulamento apresenta o conceito de
rastreabilidade: “conjunto de procedimento que permite detectar a origem e acompanhar a
movimentacdo de um produto ao longo das etapas da cadeia produtiva, mediante dados e
registros de informacao” (BRASIL, 2015b). Desse modo, todas as empresas devem manter o
registro de identificacdo de produtos distribuidos e dos estabelecimentos imediatamente

anteriores e posteriores na cadeia produtiva.
2.3.3.2 Instrucdo Normativa n° 72, de 16 de novembro de 2018

O registro de estabelecimentos produtores, padronizadores, envasilhadores,
atacadistas, exportadores e/ou importadores de bebidas tem carater obrigatério no Mapa,
assim como o de seus produtos (BRASIL, 2009). Os requisitos e procedimentos
administrativos para o registro dos estabelecimentos e produtos classificados como bebidas e
fermentados acéticos é estabelecido na Instrugdo Normativa n°® 72, de 16 de novembro de
2018.

Todo procedimento de registro de estabelecimentos e produtos é feito online pelo site
do Mapa, através do Sistema Integrado de Produtos e Estabelecimentos Agropecuarios —
Sipeagro. A relacdo de documentos necessarios para o registro de estabelecimentos esta
disponivel no Anexo Il da Resolucdo e o processo se conclui com a inspecdo do Auditor
Fiscal Federal Agropecuario para elaboracdo de Laudo de Vistoria favoravel ou ndo. Para o
registro de produto, o registro é concedido automaticamente ap0s preenchimentos dos campos
necessarios, podendo ser solicitado informacdes adicionais ap6s a concessdao (BRASIL,
2018b).

Nos casos em que ocorra a elaboragdo de produtos em unidade industrial ou
estabelecimento de terceiros, a autorizagdo da terceirizacdo deve ser realizada também por
meio do Sipeagro, devendo ambos os estabelecimentos serem previamente registrados no

Mapa, assim como o produto que seré terceirizado (BRASIL, 2018b).
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O regulamento também esclarece os casos em que as modificacdes em produtos e
estabelecimentos devem ser comunicadas ao 6rgao fiscalizador para solicitacdo de alteracéo,

além de abordar sobre a renovacéo e cancelamento do registro.
2.3.3.3 Instrucdo Normativa n° 5, de 31 de marc¢o de 2000

As boas préticas de fabricagdo englobam um conjunto de procedimentos necessarios
para a obtencdo de produtos indcuos, saudaveis e sdos (BRASIL, 2000). Os procedimentos
garantem a condig&o higiénico-sanitéaria do alimento e s&o especificados em legislagdes, como
a Instrucdo Normativa n°® 5, de 31 de marco de 2000 que apresenta 0s requisitos essenciais
para a elaboracdo de bebidas e vinagres.

Os principios gerais iniciam nocontrole da matéria-prima, desde o local adequado para
a producdo, protecdo contra contaminacdo e colheita até durante o transporte, recepcéo,
selecdo e armazenamento na industria de modo a garantir qualidade suficiente para nédo
oferecer riscos a saude humana (BRASIL, 2000).

A higiene na elaboracdo do produto envolve a correta limpeza e desinfeccdo de toda
estrutura fisica da fabrica, assim como dos maquinarios, recipientes e embalagens envolvidas
na producdo. Sdo citados também como requisitos de higiene a prevengdo contra a
contaminacgdo cruzada, o uso de agua potavel e a manipulacdo por pessoal capacitado em
higiene pessoal (BRASIL, 2000).

Além dos cuidados com higiene nas etapas de elaboracdo do produto, a legislacdo
ressalta a importancia da adequacdo da propria estrutura da fabrica. Assim, determina
requisitos para todos os componentes das instalacbes, como as portas, janelas e ventilacdo,
paredes, instalacGes elétricas, vestiarios e banheiros.

Esse Regulamento Técnico é indispensavel para toda pessoa fisica ou juridica
responsavel por uma ou mais etapas de elaboracdo/industrializacdo, fracionamento,

armazenamento e transporte do produto.
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3 METODOLOGIA

Para a elaboracdo desse trabalho foram inicialmente consultados os sites do Mapa e
Anvisa em busca de legislagcdes gerais sobre producdo industrial de alimentos, bebidas e
especificas de cervejas. Outros sites como o0 Governo Federal, o Inmetro e o Conar também
foram incluidos na busca.

Ap0s a busca das legislac6es, iniciou-se um processo de analise com base na vigéncia
das mesmas, descartando as que ja se encontravam revogadas. As legislacdes vigentes
passaram, entdo, por um estudo detalhado para determinagdo da relevancia em relacdo a esse
trabalho e dos principais temas abordados por cada uma delas, assim como 0S requisitos
exigidos.

Com o objetivo de facilitar a localizacdo e o acesso as informacdes, as legislacbes
foram fragmentadas, esquematizadas e organizadas em cada um dos temas a seguir, a
depender do contedo abordado pela mesma:

a) Padréo de identidade e qualidade;

b) Rotulagem;

c) Registro de produto e estabelecimento;
d) Boas préticas de fabricacéo; e

e) Rastreabilidade e recolhimento.

O guia foi, por fim, elaborado com linguagem simplificada, utilizando de tabelas,
exemplos e esquemas para facilitar o entendimento do leitor. Foram reunidas as definicGes e
informacdes mais importantes, assim como 0s requisitos necessarios para a regulamentacao
de uma industria cervejeira.

O trabalho foi realizado no periodo entre junho de 2020 e junho de 2021. E importante
ressaltar que as legislacdes presentes no Guia Técnico de Legislagdes para Industria
Cervejeira estdo vigentes no momento de elaboracao desse trabalho. Para leituras tardias, fica
a cargo do estabelecimento a realizacdo da consulta aos 6rgédos regulamentadores buscando

por novas legislacdes ou possiveis atualizaces das mesmas.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

As normas elaboradas pelos 6rgdos regulamentadores sdo uma forma de padronizacao
e garantia dos estabelecimentos em relacdo a qualidade e seguranca dos produtos ofertados,
desde que as agOes sejam implantadas. O Guia Técnico de Legislagdes para Industria
Cervejeira (APENDICE A) permite que as legislacdes vigentes sejam reunidas em um s6
documento, facilitando o acesso as normas.

O PIQ é de fundamental importancia na padronizacio dos alimentos. E nesse capitulo
que a cerveja é definida, classificada, sdo determinados os ingredientes obrigatérios e
opcionais permitidos, assim como as proibicGes e determinacdo dos parametros analiticos. O
guia apresenta também tabelas com nome, funcédo e limite méximo, quando for o caso, dos
aditivos e coadjuvantes de tecnologia liberados para uso na producéo de cervejas.

A rotulagem utiliza legislacbes de varios 6rgaos regulamentadores e € a comunicacao
direta entre o consumidor e o produto. Por isso, o entendimento das legislacbes envolvidas
permite que o responsavel crie um rétulo que seja de facil compreensdo e ndo proporcione
interpretacdo errada ao consumidor. Sendo assim, o capitulo que se trata apresenta um rétulo
ficticio que exemplifica a disposicdo e discorre sobre cada uma das seguintes informacdes
obrigatdrias:

a. Denominacdo de venda;

b. Lista de ingredientes;

c. Conteudo liquido;

d. Identificagdo de origem;

e. Graduacdo alcodlica;

f. Frase de adverténcia;

g. Declaracdo de presenca de alergénicos;
h. Declaracdo de presenca de gluten;

i. Outras informacdes.

O guia técnico também aborda sobre a obrigatoriedade dos registros de produto e
estabelecimento no Mapa e apresenta 0s procedimentos e documentos necessarios para
obtencdo. Os registros tém fundamental importancia no bom funcionamento da empresa,
garantindo legalidade, perante aos 6rgdos reguladores e também ao Governo Federal, da
industria e do comércio dos produtos.

Outro aspecto importante no que tange a seguranc¢a dos produtos séo as Boas Préaticas

de Fabricagdo (BPF). O guia técnico apresenta, em forma de tabela, um check-list completo
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elaborado com base na IN n° 5, de 31 de marco de 2000, e no laudo de vistoria disponivel na
IN n° 32, de 04 de novembro de 2010. O formato de tabela facilita o entendimento das normas
e permite que a empresa realize a uma pré-avaliacdo da estrutura fisica e dos processos,
avaliando a conformidade e ajustando 0s pontos necessarios antes mesmo da vistoria realizada
pelo Mapa.

No caso de produtos que possam apresentar risco ou agravo a saude do consumidor, a
Anvisa ou a propria empresa interessada pode determinar a imediata suspensdo da
comercializagdo e recolhimento dos mesmos. Para isso, a existéncia de um plano de
recolhimento documentado através de POPs, apesar de ndo ser item obrigatorio para as
industrias, facilita na gestdo da crise. O guia apresenta as informacbes necessarias para a
elaboracgdo do plano, as etapas envolvidas no recolhimento forcado e voluntario, assim como

explica ao leitor o conceito e a importancia da rastreabilidade.
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CONCLUSAO

Ao longo desse trabalho diversas pesquisas foram realizadas nas plataformas dos
6rgdos regulamentadores. As mesmas confirmaram a dificuldade no acesso e pesquisa das
legislagdes nos sitesdo Governo Federal, cada qual com o seu banco de pesquisa especifico.
Além disso, foi possivel notar a complexidade e extensao da legislacdo brasileira com carater
tdo detalhado e técnico.

Esses aspectos ressaltaram que apesar de extremamente completa e necessaria para a
protecdo dos consumidores e no auxilio das etapas de producao, a legislacdo brasileira é de
dificil entendimento e acesso aos interessados. Ressalta-se, portanto, a importancia da
esquematizacdo e simplificacdo desses regulamentos no sentido de permitir que as empresas
ou futuros empreendedores tenham uma ferramenta féacil para acesso aos requisitos
necessarios de producdo e, assim, elaborem produtos com mais qualidade e seguros quantos

aos aspectos sanitarios.
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APRESENTACAO

Para elaborar qualquer alimento ou bebida legalmente no
Brasil, o responsavel deve se submeter a varias legislagdes e normas
regulamentadoras que buscam garantir a seguranca e qualidade dos
produtos. Essas normas séo elaboradas por orgéaos regulamentadores,
cada qual com a sua competéncia sobre a cadeia produtiva,
resultando em dezenas de legislagdes vigentes.

Pensando nisso, esse guia técnico foi elaborado com o
intuito de reunir e facilitar o entendimento dessas legislaces
envolvendo a produg&o industrial de cervejas. Ele aborda desde o
padréo de identidade e qualidade até as boas praticas de fabricacéo,
incluindo rotulagem, recolhimento e registro de produto e

estabelecimento.

NOTA DA AUTORA

O Guia Técnico de Legislagdes para Industria Cervejeira
foi elaborade no primeiro semestre de 2021 e as legislagbes aqui
presentes estdo vigentes na data de publicagéo do mesmo. Portanto,
para leituras tardias, recomendo a consulia aos orgdos

regulamentadores em busca de possiveis alteracdes e revogagées.

09/06/2021
Patricia Alvarenga D"Addio Miranda
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ORGAOS REGULAMENTADORES

Os érgaos regulamentadores de alimentos séo entidades
governamentais responsaveis pela elabora¢do de normas, controle e
fiscalizacdo de estabelecimentos elou produtos. Cabe a eles
estabelecer parametros para garantir a qualidade e seguranga para os
consumidores.

Para a produgé&o industrial de cerveja os principais 6rgéos
reguladores s&o: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) e Instituto
Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INMETRO) . A

competéncia de cada érgéo & mostrada na Figura 1.

Figura 1 — Competéncia dos drgdos regulamentadores na industria de cerveja

L o ‘ """""" L o ‘ """""" o {

Registro . Rotulagem Contetdo
Classificagao | | Aditivos . liquido
Padronizagdo | | Coadjuvantes | ... i

Inspecéo . Contaminantes
Fiscalizagdo | | Fiscalizagéo

— x\/ _____________________

O MAPA é responsavel pela inspecdo e fiscalizacdo do
estabelecimento e da producdo, enquanto a Anvisa
fiscaliza o produto final no espac¢o de venda

Fonte: Do autor {2021)
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PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

Definicao

Segundo o Decreto n® 9.902, de 8 de junho de 2019 (2019a)
cerveja é a bebida resultante da fermentacéo, por leveduras cervejeiras,
do mosto de cevada maltada apds cocgdo adicionado de lupulo,

considerando que:

1) Acevada maltada pode ser substituida por extrato de malte
2) O lupulo pode ser substituido por extrato de Itpulo
3) A cevada maltada ou seu extrato podem ser parcialmente

substituidos por adjuntos cervejeiros
S até 45% em peso

7 .



Classificagao

A Instrucdo Normativa - IN n° 65, de 10 de dezembro de
2019 (2019b) determina a classificacdo da bebida em relacdo a
propor¢éo de matérias-primas e o teor alcodlico. Desse modo, as
cervejas sdo classificadas por:
* Matéria-prima:
* Cerveja: mosto com no maximo 45% de adjuntos
cervejeiros
» Cerveja puro malte: mosto produzido exclusivamente
com cevada maltada
* Cerveja puro malte de (cereal): mosto produzido
exclusivamente com outro cereal maltado
*Cerveja de (cereal ou cereais): mosto produzido com no
minimo 20% em peso de malte de cevada ou outro cereal
maltado
+Teor alcodlico:
+» Cerveja sem alcool: volume alcodlico menor que 0,5%
* Cerveja com teor alcoodlico reduzido: volume alcodlico
entre 0,5% e 2,0%

* Cerveja: volume alcodlico acima de 2%

¢ I
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Composicao

Ingrediente & toda substéncia empregada na fabricagéo
ou preparo de alimento que esteja presente no produto final de forma
original ou modificada (BRASIL, 2002). Segundo a IN n°® 65, de 10 de
dezembro de 2019 (2019b) os ingredientes na producédo de cerveja
sdo (FIGURA 2).

Figura 2 - Ingredientes obrigatérios e opcionais na fabricagdo de cerveja

Obrigatorios Opcionais

» Agua potavel * Adjuntos cervejeiros

* Ingredientes de
origem vegetal, animal
ou outros aptos para
consumo humano

* Malte ou extrato de
malte, exceto para
cervejas de outros
cereais

* Levedura ou outros
microrganismos
fermentativos

* Lipulo, exceto para
cerveja gruit

H
Fonte: Do autor (2021)

Com base na definicdo, a levedura so é considerada |
- um ingrediente na produgao de cerveja quando
. presente no produto final, ou seja, quando a cerveja |
néo passa por processo de clarificagéo |

° N
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Proibic6es

“E proibido no processo de produgdo (BRASIL, 2019b): ",
* Adicéo de qualquer tipo de alcool
* Adi¢ao de agua fora das fabricas ou plantas
engarrafadoras
* Adi¢ao de edulcorantes
» Contaminantes e residuos de pesticidas em
._quantidades superiores aos limites maximos

Aditivos

Para cervejas, a aprovacdo do uso de aditivos é
regulamentada pela Resolugéo a Diretoria Colegiada - RDC n° 65, de
29 de novembro de 2011 (2011a). Ela determina a lista com nomes,
respectivas fungdes e limites maximos para a fabricagéo de cervejas
(TABELA1).

O uso de aditivos deve se limitar aos autorizados por
legislacd@o e ao menor nivel possivel para alcangar o efeito desejado,
observando os limites maximos (BRASIL, 1997). Quando utilizado
mais de um aditivo com a mesma fungéo, os valores de limites
maximos devem respeitar o maximo permitido para cada um deles,
além da soma dos dois ndo ultrapassar a quantidade maxima

correspondente ao aditivo de maior limite (BRASIL, 2011a).
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Tabela 1 — Aditivos aprovados para uso em cerveja

LIMITE

FUNCAQ ADITIVO MAXIMO
(9/100g)
) Acido lactico (L-, D- e DL-); 4cido malico (D-, L); i i
Acidulante/ acido citrico quantus satis
regulador de
acidez Acido fosforico, acido orto-fosférico 0,001
Antiespumante Dimetilsilicone, dimetilpalisiloxano, polidimetilsiloxano 0.001
Didxido de enxofre, anidrido sulfuroso; sulfito de
sodio; bissulfito de sadio, sulfito de dcido de sédio;
metabissulfito de sddio; metabissulfito de potassio; 0,005
sulfato de potassio; bissulfito de calcio, sulfito acido
de calcio; bissulfito de potassio
Antioxidants Acido ascorbico (L-); ascorbato de sadio; ascorbato 0.03
de calcio; ascorbato de potassio ’
Acido eritérbico, acido isoascorbico; eritorbato de 0.01
sodio, isoascorbato de sdio ’
Tiossulfato de sddio 0.005
) Aromatizantes naturais (éleo essencial, esséncia .
Aromatizante ) quantus salis
natural ou destilado vegetal)
Carmim, cochonilha, dcido carminico, sais de Na, K, 0.01
NH4 e Ca; nboflavina !
Clorofila; vermelho beterraba; betanina; Caramelo | - uantus satis
simples q
Corante |
Caramelo lll - processo amonia; Caramelo IV — 50
processo sulfito amdnia ’
Carotenos: extratos naturais 0.06
Alginato de propileno glicol 0.007
Estabilizante Goma aréb_ica, goma _acécia; goma xantana; pectina,
pectina amidada; metilcelulose; quantus satis

hidroxipropilmetilcelulose; carboximetilcelulose
sodica

Fonte: BRASIL, 20112
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Coadjuvantes

A RDC n°® 64, de 29 de novembro de 2011 (2011b)
apresenta os coadjuvantes de tecnologia aprovados para uso na

fabricacao de cervejas (TABELA 2).

Tabela 2 — Coadjuvantes de tecnologia aprovados para uso em cerveja

FUNCAO COADJUVANTES DE TECNOLOGIA

Albumina; algas marinas Euchema processadas; bentonita;

Agente de carragena (inclui furcelarana e seus sais de sodio e potassio), musgo

clanficacaofiltr ilandés; carvdo ativo; caseina; celulose; didxido de silicio, silica;

agio gelatina; ictiocola (cola de peixe); perlita; poliamida; poliestireno;
polivilpirralidona insoldvel; tanino (Acido tAnico); terra diatomécea

Agente de Acido fosfarico; acido sulfurico

controle de

microrganismos
(somente para
tratamento de

leveduras)
Acido fosfarico; acido giberélico; 4cido lafico; acido sulfurico;
Catalisador carbonato de célcio; cloreto de célcio; hidroxido de calcio; deido de
magnésio; sulfato de calcio
Detergente Dimetilsilicone, dimetilpolisiloxano, polidimetilsiloxano (0,001 gM00g)
Fermento Bactérias lacticas Oenococcus oemi; leveduras Saccharomyces;
biolégico leveduras Schizosaccharomyces pombe
Gas (34s carbOnico; nitrogénio

propelente, gas
para

embalagens
Autolisado de leveduras; cloreto de aménia; cloreto de zinco;
dihidrogeno fosfato de amdnio, fosfato de amdnio dibasico; extrato de
MNutriente para levedura; hidrolisado protéico de levedura; hidrogeno fosfato de
leveduras aménio; lactato de calcio; lactato de magnésio; lactato gluconato de

calcio; sulfato de amdnia; sulfato de magneasio; sulfato de manganés;
sulfato de zinco; tiamina

Resina de troca
idnica

Resinas trocadoras de ions e produtos para sua regeneracio

Fonte: BRASIL, 2011b
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Os coadjuvantes séo utilizados com acéo transitoria
durante qualquer fase do processamento e depois devem

ser retirados, inativados ou transformados, ficando

presentes no produto final, no maximo, na forma de

. residuos ou derivados (BRASIL, 2009).

Parametros analiticos

A cerveja deve apresentar os pardmetros fisico-quimicos
determinantes relativos a sua classificagdo (TABELA 3). As analises
devem ser feitas utilizando os meétodos analiticos da European

Brewers Convention — EBC (BRASIL, 2018h).

Tabela 3 — Pardmetros fisico-quimicos para cervejas

PARAMETROS MINIMO MAXIMO

Graduagéo alcodlica, %v/v & 20°C, para cervejas 0,50 54 00
Gr‘adtrjagéo alcodlica, %v/v & 20°C, para cervejas _ 0.50
sem alcool ’
Graduacao ahﬂ:oélica, f';ﬁva a EDU‘C, para cervejas - 0.05
com declarag&o sem alcool no rdtulo :
Graduacao ali?c_nujlica, %\.ff\.r 4 20°C, para cervejas 051 200
com teor alcodlico reduzido '
Extrato primitivo (%em/m) 5,00 -
Quantidades de adjuntos na cerveja (Yom/m) - 45,00
Quantidades de adjuntos na cerveja puro malte Ausente

Corantes artificiais - Ausente

Edulcorantes Ausente

Fonte: BRASIL, 20190
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Em relagcdo aos parametros organolépticos, a cerveja
deve apresentar aromas e sabores caracteristicos condizentes com
as matérias-primas, ingredientes e processos. O aspecto pode ser
limpido ou turvo, com ou sem presenca de sedimentos proprios
(BRASIL, 2019b).

Para os contaminantes inorgénicos, a Resolugéo RDC n°
42, de 29 de agosto de 2013 (2013) estabelece os limites méaximos
permitidos. Os valores sé@o definidos considerando a aplicagéo das
boas praticas de fabricacdo e o risco relacionado ao consumo do

alimento (TABELA 4).

Tabela 4 — Limite maximo de contaminantes inorgénicos em cervejas com & sem alcool

MAXIMO
CONTAMINANTES
(mglkg)
Alcodlica 0,10
Arsénio
Sem alcool 0,05
Alcodlica 0,20
Chumbo
Sem alcool 0,05
Cadmio 0,02
Estanho 150,00

Fonte: BRASIL, 2018b

O nivel de contaminante no alimento deve ser o mais
baixo nivel possivel, devendo o fabricante prevenir-se da
contaminagéo por meio da tecnologia apropriada na producéo,
manipulacdo, armazenamento, processamento e envase (BRASIL,
2013).
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ROTULAGEM

‘O rétulo da bebida ndo devera conter informagdo que suscite
duvida ou que seja falsa, incorreta, insuficiente ou que venha a
induzir a equivoco, erro, confusdo ou engano, em relagdo a
identidade, composigéo, classificacdo, padronizagdo, natureza,
origem, tipo, qualidade, rendimento ou forma de consumo da
bebida, nem Ihe atribuir qualidade terapéutica ou medicamentosa”

(BRASIL, 2009)

Para isso, a rotulagem de cerveja é regulamentada por
trés principais legislagdes: a RDC n°® 259, de 20 de setembro de 2002,
o Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009 e a IN n° 65, de 10 de
dezembro de 2019.
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A RDC n® 259, de 20 de setembro de 2002 trata sobre a
rotulagem de todo alimentos comercializado que seja embalado na
auséncia do cliente. O Decreto n® 6.871, de 4 de junho de 2009
complementa o tema tratando de informacdes que devem ser
declaradas no rétulo de bebidas, enquanto a IN n® 65, de 10 de
dezembro de 2019 regulamenta aborda rotulagem de cervejas

(FIGURA 3).

Figura 3 — Legislagbes sobre rotulagem e dmbitos de aplicagao

alimentos embalados

\ bebidas

cerveja

. RDOC n® 259, de 20 de setembro de 2002

Decreto n® 6.871, de 4 de junho de 2009

IN n® 85, de 10 de dezembro de 2019

Fonte: Do autor (2021)

A Figura 4 & um rétulo ficticio contendo todas as
informagdes obrigatérias e algumas facultativas na elaboragéo de um
rétulo. As especificidades sobre cada item serdo abordadas nos

tdpicos subsequentes.
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Figura 4 — Ratulo ficticio com informacbes obrigatérias e opcionais
Expressdo internacionalmente Declaracio de gluten
reconhecida e alergénicos

Lista de
ingredientes

Identificacio
de ongem

‘alidade
e lote

Frases de

Instrugéo de adverténcia

conservacgao . Conteldo
Graduacdo  Denominagio liquido

alcoolica de venda

Fonte: Do autor (2021)

Denominacdo de venda

A denominacéo de venda € o nome da bebida conforme
legislacdo especifica, respeitando a classificagédo (BRASIL, 2002b). A
IN n° 65, de 10 de dezembro de 2019 (2019a) regulamenta que a
denominacgéo de cervejas deve ser feita pelas classificagdes quanto a
propor¢céo de matérias-primas e teor alcodlico, respectivamente

(FIGURA5).
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Figura 5 — Esquema de denominagio de venda para cervejas

CERVEJA
+ * Exclusivamente de malte de cevada: *100% malte” ou “pura
i malte” .
. | » Exclusivamente de malte de outros cersais: “100% malts de |
PROPOR{;AO __________ icerzal) " ou “puro malte de (cereal)’ '
DE MATERIAS- | * Minimo de 55% de malte de cevada e maximo 45% de
PRIMAS adjuntos: ndo adicionar nenhum termo
i * Minimo de 20% de malte de cevada e maximo de 80% de
+ i adjuntos: “de (cerealicersais)™
* Abaixo de 0,5%: "Sem alcool” :
TEQR .......... | * Entre 0,5 & 2,0% viv: *Com teor alcodlico reduzido” ou “com |
ALCOOLICO | baixo teor alcodlico” '
i *Acima de 2% v/v: ndo adicionar nenhum termo
Fonte: Do autor (2021)
Exemplo:

+  (Cerveja puro malte sem alcool
A denominagéo de venda deve constar no painel principal
do rétulo com contraste de cores que assegure a correta visibilidade
(BRASIL, 2002a). O tamanho minimo dos caracteres graficos deve

estar de acordo com a Tabela 5.

Tabela 5 — Relagio entre conteddo liquido & altura minima de letras para
denominacéo de venda em bebidas

CONTEUDO (ML) ALTURA MINIMA DE LETRAS
(MM)
Até 600 1,5
IMaior que 600 até 1000 2,0
| Maior que 1000 até 2500 - 30
| IMaior que 2500 até 4000 - 4.0
Maior que 4000 6,0

Fonte: BRASIL, 2002b 18 -
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Lista de ingredientes

Segundo a RDC n® 259, de 20 de setembro de 2002
(2002a) a lista de ingredientes deve ser feita em ordem decrescente
de propor¢éo, apresentando inclusive os aditivos. Deve vir precedida
da expresséo “ingredientes:” ou “ingr.”, apresentando as informagées
de modo claro, preciso e ostensivo (2019b).

A declaragdo de adjuntos cervejeiros deve ser feita
utilizando a denominacéo real do vegetal que |he deu origem, seja
arroz, milho, sorgo, aveia ou outros (BRASIL, 201%9a). As
denominagdes genéricas “cereais n&o-maltados’, “carboidratos’,
‘cereais” foram vetadas pela IN n°® 68, de 6 de novembro de 2018
(2018).

No caso de adigdo de agucares, os mesmos devem ter a
denominacgéo acrescida do nome da espécie vegetal de origem, como
“acucar de cana” (BRASIL, 2018). Os aditivos devem ser declarados
apds os ingredientes, informando a funcéo principal e o nome

completo ou numero INS (BRASIL, 2002).

Conteudo liquido

O conteudo liquido € a quantidade de produto
declarada na embalagem excetuando a mesma. A indicagéo do
contetdo liquido deve constar na vista principal da embalagem,

em cor contrastante com o fundo para transmitir ao consumidor
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para transmitir ao consumidor uma informacao facil e fiel da
quantidade de produto comercializada (BRASIL, 2002c).

A indicacéo deve ser apresentada de acordo com o
Sistema Internacional de Unidades - Sl, portanto para as cervejas
deve sem indicada em unidade de volume. Para quantidades liquidas
menores que 1000mL a declaracéo pode ser feita em mL, ml, cL, cl
ou cm?®, enquanto quantidades maiores ou iguais a 1000mL devem,
obrigatoriamente, ser declaradas em L (BRASIL, 2002c).

A declaragdo de conteudo liquido deve seguir as

dimensdes minimas dos caracteres na Tabela 6.

Tabela 6 — Relacio entre conteddo liquido & altura minima de caracteres para
declarag&o de conteldo liguido em bebidas

- ALTURA MINIMA DE

CONTEUDO (ML) CARACTERES (MM)
_ Ate 50 _ 2
Maior que 50 até 200 3
Maior que 200 até 1000 4
Maior que 1000 6

Fonte: BRASIL, 2002¢

|dentificacdo de origem

A identificacdo de origem no rétule deve ser precedida
de um dos termos “fabricado em”, “produzido e engarrafado em” ou
outros semelhantes (BRASIL, 2002b). Segundo o Decreto n° 6.871,

de 4 de junho de 2008 (2009) deve-se declarar, obrigatoriamente:
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* Nome empresarial do produtor ou fabricante, do envasilhador

ou engarrafador

* Endereco do produtor ou fabricante, do envasilhador ou
engarrafador

* Numero de registro do produto no MAPA

Em caso de terceirizacdo da producdo e envase, o
estabelecimento contratante que ndo desejar colocar 0 nome e
enderego empresarial do contratado, deve inserir no rétulo a
expressao ‘produzido e envasilhado sob responsabilidade de”
seguido pelo nome empresarial e endereco da unidade central, ou
seja, o estabelecimento detentor do registro do produto (BRASIL,
2018b)

Graduacao alcodlica

A graduagéo alcodlica deve ser declarada no painel
principal do rétulo e expressa, obrigatoriamente, em porcentagem em
volume (% v/v), com tolerancia de = 0,5% v/v.

Para o caso de cervejas sem alcool, 0 uso da expresséo
“zero alcool”, “0,0%" ou similares s6 & permitido em produtos que
contiverem até 0,05% v/v, considerando a tolerancia do metodo. Caso
o valor seja maior, a declaragéo deve ser feita pela utilizagao da frase
de adverténcia “contéem alcool em até 0,5% v/v" ou declaracéo do teor

n

alcodlico residual “teor alcodlico: (seguido do valor indicado)” (BRASIL,

2019b).
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Frase de adverténcia
A Lei n® 9.924, de 15 de julho de 1996 (BRASIL, 1996)

determina o uso obrigatério da frase “Evite o Consumo Excessivo de

Alcool” no rétulo de todas as bebidas alcodlicas.

O Codigo Brasileiro de Autorregulacé@o Publicitaria (CONAR,
2008) implica o uso da clausula de adverténcia em embalagens e rotulos,
reiterando que a venda e o consumo da bebida séo indicados apenas para
maiores de 18 anos. Além disso, cita outras frases que podem ser

aplicadas, tais como:

“QUEM BEBE MENOS, SE DIVERTE MAIS" “SE FOR DIRIGIR NAQ BEBA”

. “CERVEJA E BEBIDA ALCOOLICA. VENDA “BEBA COM MODERAGAO”
. ECONSUMO PROIBIDOS PARA MENORES”

Presenca de alergénicos

E obrigatéria a rotulagem dos principais alimentos que causem
alergias alimentares (TABELA 7), devendo ser precedida da declaracéo
‘Alérgicos: contém (nomes comuns dos alimentos que causam alergias
alimentares)”, “Alergicos: contem derivados de (nomes comuns dos alimentos
gue causam alergias alimentares)” ou “Alérgicos: contém (comes comuns dos
alimentos que causam alergias alimentares) e derivados” conforme o caso
(BRASIL, 2015).

A declaracdo tambem deve estar presente quando nédo for
possivel garantir a auséncia de contaminac&o cruzada nos ingredientes,

aditivos, coadjuvantes de tecnologia ou 0 maquinario, no caso de produgao de
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cervejas de frigo e aveia, por exemplo. Nesse caso, o rétulo deve
constar da seqguinte declaracdo “Alérgicos: pode conter (comes

comuns dos alimentos que causam alergias alimentares)” (BRASIL,

2015).

Tabela 7 — Principais alimentos que causam alergia alimentar

1. Trigo, centeio, cevada, avela e suas estirpes hibridizadas

2. Crusticeos
3. Ovos

4. Peixes

5. Amendoim

6. Soja

7. Leites de todas as espécies de animais mamiferos

8. Améndoas (Prunus duleis, sin.: Prunus amygdalus, Amygdalus communis L)
9. Avelas (Corylus spp.)

10. Castanha-de-caju (Anacardum accidentale)

11. Castanha-do-brasil ou castanha-do-para (Bertholletia excelsa)

12. Macadamias {Macadamia spp.)

13. Nozes (Juglans spp.)

Fonte: BRASIL, 2015

A adverténcia deve ficar imediatamente ap6s ou abaixo
da lista de ingredientes, com caracteres em caixa alta, negrito, altura
minima de 2mm e cor contrastante com o fundo do rétulo (BRASIL,

2015).

Presenca de gluten

A Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003 (2003) como
medida preventiva e de controle da doenca celiaca, obriga todos os

alimentos industrializados a informar por meio de rétulo e bula, as
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inscricdes “contém gluten” ou “ndo contém gluten”. A inscrigdo deve ser

feita em caracteres de destaque, nitido e de facil leitura.

Outras informacdes
Segundo o Decreto n® 6.871, de 4 de junho de 2009 o rétulo

deve conter a expresséo “Industria Brasileira”, por extenso ou abreviada.
Alem disso, deve-se colocar também a identificacao do lote, o prazo de
validade e as instrugcdes de conservagéo (BRASIL, 2019A).
Qutras expressdes indicativas podem ser declaradas na
rotulagem do produto, desde que estejam separadas de forma clara e
distinguivel da denominagéo de venda (BRASIL, 2019b). S&o elas:
* Expressdes como: cerveja gruit, cerveja sem gluten, cerveja de
multipla fermentagéo, cerveja light, chopp, cerveja Malzbier desde
que estabelecidos os critérios no Regulamento Téchico ( § 1 ao 6
do Art.1 da IN n° 65, de 10 de dezembro de 2019);
* Expressdes internacionalmente reconhecidas, como: pilsen,
lager, ale entre outras, observadas as caracteristicas do produto
final;
* Expressbes reconhecidas por instituicdo que congregue os
Mestres-Cervejeiros nos Estados do MERCOSUL ou que vierem a
ser criadas, observadas as caracteristicas do produto original;
* Quiras expressdes de fantasia ou de fabrica, observadas as

caracteristicas do produto original.
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REGISTRO

A obrigatoriedade do registo no MAPA de
estabelecimentos envolvidos na  produgdo, padronizacdo e
engarrafamento de bebidas € dada pelo Decreto n° 6.871, de 4 de
junho de 2009. A mesma obrigatoriedade é valida para o registro do
produto (BRASIL, 2019b).

Para obteng¢éo do registro, o procedimento é todo online
no site eletrénico do MAPA, exclusivamente pelo Sistema Integrado
de Produtos e Estabelecimentos Agropecuarios - SIPEAGRO
(BRASIL, 2018b). Os registros sao validos em todo o territério

nacional e devem ser renovados a cada dez anos (BRASIL, 2019b).
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Registro de estabelecimentos

A solicitagéo de registro do estabelecimento deve ser feita via
SIPEAGRO com a apresentacdo dos documentos necessarios (TABELA
8). Apds a aprovagdo dos documentos e vistoria, um Auditor Fiscal
Federal Agropecuario (AFFA) elabora o Laudo de Vistoria. Em caso
favoravel, o MAPA procede com o registro do estabelecimento, gerando o

numero de registro (BRASIL, 2018b).

Tabela & — Documentos necessarios para registro de estabelecimento no MAFA

DOCUMENTOS NECESSARIOS PARA REGISTRO

1. Copia do CPF dos sdcios da empresa ou representante legal do estabelecimento

2. Comprovante de inscrigdo no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ)

3. Contrato Social ou Ato Constitutivo consolidado com suas alteracdes, constando a
atividade do estabelecimento prevista nos regulamentos das Leis n” 7.678, de 1888 e
n® 8.918 de 1994

4. Alvara de funcionamento da empresa, quando aplicavel, expedido pela Prefeitura
Municipal ou pela Administragdo Regional do DF, ou documento comprobatario de
solicitagio do alvara junto ao érgdo competents

5. Anotacdo de responsabilidade técnica, ou documento equivalente, expedido pelo
conselho de classe do Responsavel Técnico

6. Projeto, memorial descritivo das instalagies e equipamentos & manual de boas
praticas

7. Laudo de analise fisico-guimico & microbiologico da agua a ser utilizada no
estabelecimento, que contemple, no minimo, os seguintes pardmetros: cor, turbidez,
pH, coliformes totais e cloro residual, que ateste sua potabilidade.

Fonte: modificada de (ERASIL, 2018b)
Sendo necessarias alteragbes na estrutura fisica ou

mudangas no fluxograma de producéo, o estabelecimento deve informar
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previamente o MAPA via SIPEAGRO, ficando a critério da
fiscalizacdo uma nova vistoria para alteracdo do registro do

estabelecimento (BRASIL, 2018b).

Registro de produtos

A solicitacdo de registro de produto deve ser feita via
SIPEAGRO e sera concedida automaticamente, podendo ser
solicitados laudos complementares, detalhamentos ou quaisquer
informacgdes que sejam julgadas pertinentes (BRASIL, 2018b).

Apbs a obtencéo do registro, podem ser feitas alteragées
na composi¢ao da bebida desde que néo altere a denominacgéo do
produto. Em casos de produtos com composi¢do e denominag¢des

iguais, o registro sera cancelado (BRASIL, 2018b).

. Bebidas com diferentes composi¢des ou que tenham |
' . suas caracteristicas alteradas durante a elaboragdo |
devem ser registradas de maneiras distintas, ainda que
. ~ possuam a mesma denominagéo (BRASIL, 2018b). |

Estabelecimento de terceiros e unidade industrial

Segundo a IN n® 72, de 16 de novembro de 2018 (2018b),

entende-se por unidade industrial o estabelecimento com

63
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infraestrutura adequada para producéo da bebida registrada pela
unidade central e por estabelecimento de terceiro aquele vinculado a
mesma por contrato de prestac&o de servigo.

A elaboragdo de um produto em uma unidade de terceiro
ou unidade industrial deve ser comunicada em campo especifico no
SIPEAGRO, ficando autorizada mediante a comprovagdo da
autenticidade do registro dos dois empreendimentos e do registro de

produto pela unidade central (BRASIL, 2018).
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RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO

Plano de recolhimento

O recolhimento de um produto é a agé@o voluntaria ou
forcada, adotada pela empresa responsavel e demais empresas da
cadeia produtiva visando a imediata retirada de lote(s) de produto(s)
do mercado de consumo.

Para garantir a efetividade da agéo, & possivel elaborar
um Plano de Recolhimento de produtos que deve ser documentado
na forma de Procedimentos Operacionais Padronizados - POP,

devendo estar acessivel aos funcionarios envolvidos e autoridades
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sanitaria (BRASIL, 2015b).

O plano deve especificar (BRASIL, 2013b):

» Quars as situagdes que implicam na sua adocéo

» Quais os procedimentos a serem seguidos
. +A forma de segregaco dos produtos recolhidos e sua
| destinagdo final
{ +0Os procedimentos para comunicacéo do recolhimento &
| cadeia produtiva, 4 ANVISA | aos consumidores e as empresas
| importadoras (quando for o caso)
|+ Modelo de mensagem de alerta aos consumidores
. *Quais os responsavels pela execucdo das operacOes
. previstas no plano

Rastreabilidade

A efetividade do recolhimento esta intrinsecamente
ligada na capacidade da rasireabilidade do produto em todas as
etapas da cadeia produtiva. Assim, todas as empresas envolvidas
devem manter, no minimo, os registros que permitam identificar as
empresas imediatamente anteriores e posteriores na cadeia
produtiva, aléem dos produtos recebidos e distribuidos. Os registros
devem incluir (BRASIL, 2015b):

*Razdo social, CNPJ, endereco, telefone e enderego
eletrénico, se houver;

* Descri¢&o dos produtos recebidos e distribuides, incluindo
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denominagdo de venda, marca, lote, prazo de validade e
numero de regularizagéo junto ao 6rgdo competente, quando
aplicavel;

* Data de recebimento ou distribui¢éo;

+ Nota fiscal:

* Quantidade de produtos recebida ou distribuida.

Recolhimento

Para dar inicio ao recolhimento voluntario de um produto a
empresa deve comunicar a ANVISA, imediatamente apds a ciéncia, por
via eletrénica com o preenchimento do relatdrio disponivel no Anexo |
da RDC n® 24, de 08 de junho de 2015. Em até 48h, a empresa deve
encaminhar o relatério inicial do recolhimento disponivel no Anexo Il da
mesma resolugdo. No caso de recolhimento por determinagéo da
ANVISA, o envio do relatério inicial de recolhimento deve ser feito em
ate 48h apods a determinagéo (BRASIL, 2013b).

O procedimento de recolhimento implica na imediata
suspensdo da comercializagdo do respectivo lote do produto em todas
as empresas da cadeia produtiva, adotando e viabilizando medidas que

asseguram a realizagao do recolhimento. O procedimento envolve,
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inclusive, os produtos que ja estejam com os consumidores, devendo a
empresa promover a veiculagdo de alerta aos mesmos acerta do
recolhimento (BRASIL, 2013h).

Os produtos recolhidos devem ser armazenados pelos
estabelecimentos da cadeia produtiva em local separado e identificados
até que a empresa responsavel determine a destinacao final

ambientalmente adequada (BRASIL, 2015b).
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BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

A IN n° 5, de 31 de marco de 2000 (2000) aprova o
Regulamente Técnico para fabricagdo de bebidas e vinagres,
estabelecendo uma série de requisitos essenciais para a higiene e
Boas Praticas de Fabricacéo — BPF.

As BPFs sdo utilizadas em todas as etapas da
elaboragéo do produto, desde o transporte e recep¢ao da matéria-
prima, até a produgado, planta industrial e manipuladores. Assim, é
assegurado a qualidade suficiente para que o produto ndo ofere¢a
riscos a salde humana (BRASIL, 2000).
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Os requisitos essenciais relativos a condicdes higiénico-
sanitarias em um estabelecimento produtor de bebidas estéo
apresentados no checklist a seguir (TABELA 10), elaborado com base
na IN n° 5, de 31 de margo de 2000 e no laudo de vistoria disponivel na
IN n°® 32, de 04 de novembro de 2010. A partir dele, é possivel analisar
as conformidades (C), néo-conformidades (NC) e casos que ndo se
aplicam (NA) do estabelecimento, determinando os pontos que devem

ser melhorados.

Tabela 10 — Checklist de boas praficas de fabricagio para estabelecimentos produtores
de bebidas

CONFORMIDADES
ASPECTOS GERAIS DO ESTABELECIMENTO

NC NA

AREA EXTERNA

Local urbanizado, issnto de odores indesejaveis, fumaca, posira e
outros contaminantes ambigentais

ias de transito com superficie compacta e/ou pavimentada, apta
para trafego de veiculo

PISO

Fisos de material resistente ao trénsito, impermeaveis, lavaveis e
antiderrapantes

Sistema de drenagem dimensionado com presenca de ralos
sifonados em lugares estratégicos para escoamento dos liquidos

Bom estado de conservacao, facll limpeza 2 desinfeccio
Edulcorantes

TETO

Teto ou forro de facil limpsza, que impegam a acumulacio de
sujidade & a redugdo ao minimo da condensacgéo e formacio de
mofo

34 I
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CONFORMIDADES
ASPECTOS GERAIS DO ESTABELECIMENTO

NC NA

PAREDES

Construidas e revestidas com materiais ndo absorventes,
lavaveis e de cor clara

Lisas, sem fenda e faceis de limpar até a altura apropriada para
operaghes

Angulos entre paredes, piso e teto sdo de facil limpeza
JANELAS E OUTRAS ABERTURAS

Construidas de forma a evitar 0 acumulo de sujidades

Janelas e aberturas externas providas de tela de facil impeza e
boa conservagio

PORTAS

Portas de material ndo-absorvents e de facil impeza

PLATAFORMAS, ESCADAS, RAMPAS E DEMAIS MONTA-CARGAS

Localizados e construidos de forma a ndo contaminar o produto

INSTALACOES SANITARIAS PARA AUXILIARES

Localizadas em areas completamente separadas da produgdo

Limpas, em bom estado de conservagdo com iluminagéo e
ventilagido adequadas

Servidas de agua corrente, quents ou fria, e providas de
elementos adequados & lavagem das mios e meios higiénicos
para secagem

Presenca de avisos sobre a obrigatoriedade da lavagem das
maos

INSTALACOES PARA LAVAGEM DAS MAOS

Localizados em areas convenientes para a produgio

Servidas de agua corrente, quente ou fria, e providas de
elementos adequados & lavagem das mios e meios higiénicos
para secagem

EVACUACAO DE EFLUENTES E AGUAS RESIDUAIS

Sistema eficaz e em bom funcionamento, com capacidade para
suportar as cargas maximas
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CONFORMIDADES
NC NA

ASPECTOS GERAIS DO ESTABELECIMENTO

INSTALACOES DE LIMPEZA E DESINFECGAQ

Dotadas de agua corrente, quente ou fria, adequadas para
limpeza e desinfeccio dos utensilios e equipamentos de trabalho

Construidas com materiais resistentes a corrosao e de facil
higienizacéo

ILUMINACAD E INSTALACOES ELETRICAS

Natural ou artificial, adequada para a realizacio de tarefas & sem
causar alteragio nas cores

Fontes de luz artificiais suspensas ou no teto s&o de natureza
indcua e protegidas contra rompimento

Instalacies elétricas embutidas ou recobertas por canos isolantes
& gpoiadas nas paredes ou teto, sem cabos pendurados sobre a
&rea de manipulacio

VENTILACAC

Ventilagdo capaz de garantir o conforto térmico e evitar a
condensagdo de vapor & acimulo de pd

Corrente de ar ndo segue a direg8o da zona suja para a zona
limpa

Aberturas que permitem a ventilagdo dotadas de dispositivos de
protegdo contra 2 entrada de agentes contaminantes

ABASTECIMENTO DE AGUA

Abastecimento de agua com volume, pressao e temperatura
adequados, com sistema de distribuigdo e protegdo contra
contaminacio

Instalacbes apropriadas para 0 armazenamento com controle
frequente da potabilidade da agua

\fapor & gelo destinados a bebida ou em superficie que entre em
contato com a mesma sdo produzidos com agua potavel

Agua potavel e ndo-potavel sio transportadas por tubulagdes
completaments separadas ¢ identificadas, sem nenhuma
conexdo
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CONFORMIDADES
ASPECTOS GERAIS DO ESTABELECIMENTO

NC NA

MANEJO DE RESIDUOS

Existéncia de area adequada para armazenagem de residuos e
materiais ndo-comestiveis

Recipientes de metal ou outro material ndo-absorvente, resistente
a0 ataque de agentes quimicos ou fisicos, lavavel e com estrutura
de vedacdo

Recipientes para residuos e materiais ndo-comestivels sdo de
uso exclusivo e ndo empregados para nenhum outro fim

DEVOLUCAQ DE PRODUTOS

Existéncia de area separada para armazenamento de produtos
devolvidos

LAYOUT

Instalaces de construcdo sdlida e sanitariamente adequados
com uso de materiais que ndo transmitam substancias
indesejaveis

Com espago adequado ao processo produtivo & projetado para

permitir separacio de setores por divisorias ou outros meios
eficazes

Fluxograma permite impeza facil e adequada

Caonstruidos de maneira a impedir a entrada e alojamento de
pragas urbanas e contaminantes ambientais

Correspondé&ncia com a Planta Industrial & com o Memorial
Descritivo de Instalagdes e Equipamentos

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Caonstituidos de material atdxico, inodoro & insipido,
impermeabilizados, resistentes a corros&o e repetidas operagbes
de limpeza e desinfecgio

Supetficies lisas e isentas de imperfeigbes (fendas, rachaduras
etc)

Apresentam formato e estrutura que permita completa limpeza &
desinfeccio

Equipamentos refrigerados providos de dispositivos para registro
de temperatura
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CONSERVACAQ

74

CONFORMIDADES

NC

NA

Predios, equipamentos, instalagbes e utensilios em bom estado
de conservacio e funcionamento

Salas isentas de vapor, poeira, fumaca e acimulo de agua

LIMPEZA E DESINFECCAO

Area de manipulagdo de bebidas, equipamentos e utensilios
limpos & higienizados com frequéncia necessaria

Produtos de limpeza e desinfecgéo identificados e armazenados
em local adequado fora da area de manipulagdo de bebidas

Uso de produtos de limpeza autorizados pelos drgios
competentes

Recipientes para depdsitos de dejetos e materiais nio-
comestiveis em namero g capacidade suficiente

Higienizagio adequada

Equipe responsavel pela operacio de higienizagio
comprovadaments capacitada

SUBPRODUTOS

Retirados da area de trabalho & armazenados com frequéncia
adsquada

MANIPULACAO, ARMAZENAMENTO E ELIMINACAC DE RESIDUOS

Retirados da area de trabalho & destinados com frequéncia
adequada

PROIBICAQ DE ANIMAIS DOMESTICOS

Auséncia de animais nas dependéncias do estabelecimento

ARMAZENAMENTO DE SUBSTANCIAS PERIGOSAS

Armazenados em salas ou armarios exclusivos, devidamente
etiquetados com rétulo informando toxicidade & emprego

Substancias utilizadas somente por pessoal autorizado e
devidamente capacitado
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SISTEMA DE CONTROLE DE PRAGAS
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CONFORMIDADES

C

NC

NA

Auséncia de vetores & pragas urbanas ou qualquer evidéncia de
sua presenca

Aplicacao de programa eficaz e continuo de combate as pragas
com inspecdes periddicas

Controle quimico realizado com supervisio direta especializada 2
adocdo de medidas de precaugdo pos-aplicagio

HIGIENE PESSOAL

HIGIENE PESSOAL E REQUISITOS SANITARIOS

Utilizag&o de uniformes e calgados adequados a atividade e
exclusivos para a area de producao

Uniforme limpo & em adeguado estado de conservagio

Auséncia de adornos e cabelos cobertos

CONDUTA PESSOAL

Manipuladores ndo comem, fumam, cospem ou realizam outras
praticas anti-higiénicas durante a manipulacio da bebida

Lavagem cuidadosa e frequents das maos anfes da manipulacio
da bebida, apds qualquer interrupgio e depais do uso de
sanitarios

Presenca de avisos de obrigatoriedade da lavagem das maos &
controle dessa exigéncia

ENSINAMENTO DE HIGIENE

Existéncia de programa de instrugdo continua e adequada dos
manipuladores relacionada a8 manipulacio dos produtos e higiene
pessoal

Existéncia de supervisor competente na higiene pessoal e
manipulagdo de alimentos
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REQUISITOS DE HIGIENE NO ESTABELECIMENTO

CONDICAO DE SAUDE

Auséncia de feridas, infecgbes cutineas, chagas, diarreia ou
gualquer outra enfermidade que possa ser transmitida a bebida

Existéncia de supervisdo periddica do estado de salde dos
manipuladores com exameas médicos e laboratonials

WISITANTES

Os visitantes devem cumprir as normas de higisne e conduta
pessoal

REQUISITOS DE HIGIENE NA PRODUGAO

SECAO DE RECEPCAO DE MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

Existéncia de um local protegido & isolado da area de
processamento para recepgio das matérias-primas, ingredientes
e embalagens

Matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo inspecionados e
classificados na recepgdo

Nio sdo aceitas maténas-primas, ingredientes e embalagens
contendo parasitas, microrganismos ou substancias toxicas
dentro dos critérios estabelecidos para sslecio

Existéncia de meios para evitar o acimulo de gases poluentes
durante a realizacio das operacdes de carga e descarga na
secio

SECAO DE DEPOSITO DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTE, RECIPIENTE E VEDACAO
DE RECIPIENTE E ROTULO

As matérias-primas & ingredientes sdo mantidos em condigdes
gue evitem a deterioracio, protejam contra a contaminagdo e
reduzam perdas

Rotatividade adequada dos estoques

Existéncia de local refrigerado para armazenamento de matérias-
primas e ingredientes que requerem temperatura controlada

Existéncia de area especifica para aditivos
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REQUISITOS DE HIGIENE NA PRODUGAO

SECAQ DE ELABORACAQ DO PRODUTO

Existéncia de um fluxograma de producdo

Executada por pessoal capacitado & supervisionado por pessoal
tecnicamente competente

Todas as operagdes sdo executadas em condigdes que excluam
a possibilidade de contaminacgéo, deterioracio ou proliferacdo de
microrganismos patogénicos & deteriorantes

Equipamentos & utensilios que tenham contato com matérias-
primas ou material contaminado s&o limpos e desinfetados antes
do contato com a bebida

Auxiliares que manipulem matérias-primas ou produtos semi-
elaborados lavam as méos & trocam de uniforme antes a
manipulagdo da bebida

SECAO DE LAVAGEM E ENXAGUE DOS RECIPIENTES

Existéncia de programa de higiene e desinfecgdo da secao

Registro de controle da entrada de materiais na secéio

Existéncia de inspacio dos recipientes apas lavagem e enxague

SECAQ DE ENGARRAFAMENTO/ENVASILHAMENTO

Envase processado em situagdes que excluam a contaminacao
do produto

Existéncia de sistema de inspegdo dos produtos apds
engarrafamento

SECAO DE DEPOSITO DE PRODUTO ENGARRAFADOQ E EXPEDICAQ

Recipientes sequencialmente numerados, com indicacio da
capacidade volumeétrica e do produto

Produtos armazenados e transportados em condigdes que
impegam a contaminacio efou proliferagdo de microrganismos

Realizagbes de inspegbes pericdicas nas bebidas engarrafadas
para protegéo confra alteragdes nos produtos e danos aos
recipientes e embalagens

Uso de meios para evitar o acimulo de gases poluentes durante
a realizacdo das operaches de carga e descarga na secio
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REQUISITOS DE HIGIENE NA PRODUGAO

CONTROLE DE QUALIDADE E RASTREABILIDADE DOS PRODUTOS

Os registros de elaboracdo, producio e distribuicio das bebidas
sdo arquivados por um periodo supenor ao da data de validade
do produto

Existéncia de um programa de boas praticas de fabricacio

Existéncia de um programa de Controle Integrado de Pragas -
CIP

Controle de qualidade de acordo com pardmetros analiticos
oficials estabelecidos nos PlQs

Caontrole de qualidade das matérias-primas & ingredientes dos
fornecedores

Registro da producdo e movimentacio de estoque

Controle da rastreabilidade dos lotes dos produtos
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