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Orgao: Ministério da Sauide/Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria/Diretoria Colegiada

RESOLUGCAO DE DIRETORIA COLEGIADA - RDC N° 459, DE 21 DE DEZEMBRO DE 2020

Estabelece as instrugcdoes de preparo, uso e conservagao
obrigatérias na rotulagem de produtos de carne crua suina e de
aves.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso das atribuicdes que
lhe confere o art. 15, lll e IV, aliado ao art. 7°, lll e IV da Lei n® 9.782, de 26 de janeiro de 1999, e ao art. 53, VI,
8§ 1° e 3° do Regimento Interno aprovado pela Resolucao de Diretoria Colegiada - RDC n’ 255, de 10 de
dezembro de 2018, resolve adotar a seguinte Resolucao, conforme deliberado em reuniao realizada em 16
de dezembro de 2020, e eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicacao.

Art. 1° Esta Resolucao estabelece as instrugdes de preparo, uso e conservagao obrigatérias na
rotulagem de produtos de carne crua suina e de aves.

Art. 2° Esta Resolucao se aplica aos seguintes alimentos prontos para oferta ao consumidor:
| - carnes suinas cruas, miudos, toucinho e pele;

Il - carne suina moida e produtos carneos de suinos crus moldados;

[ll - embutidos crus de carnes suinas;

IV - carnes de aves cruas ou miudos crus; e

V - produtos carneos crus a base de carne moida ou picada de aves.

§ 1° Os produtos de que trata o caput incluem aqueles temperados, maturados, refrigerados,
congelados ou embalados a vacuo.

§ 2° Esta Resolucao se aplica de maneira complementar a Resolucao de Diretoria Colegiada -
RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002.

§ 3° Esta Resolucao nao se aplica aos alimentos destinados exclusivamente ao processamento
industrial.

Art. 3° Os alimentos devem conter em sua rotulagem as instrucoes de preparo, uso e
conservacgao previstas no Anexo | desta Resolucgao.

Paragrafo unico. No caso dos alimentos destinados exclusivamente aos servicos de
alimentacao, as instrucdes de que trata o caput podem ser fornecidas alternativamente nos documentos
que acompanham o produto ou por outros meios acordados entre as partes.

Art. 4° O descumprimento das disposi¢coes contidas nesta Resolucao constitui infragao sanitaria,
nos termos da Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977, sem prejuizo das responsabilidades civil,
administrativa e penal cabiveis.

Art. 5° A Instrucao Normativa n°® 60, de 23 de dezembro de 2019, publicada no Diario Oficial da
Uniao n’ 249, de 26 de dezembro de 2019, Secao 1, pag. 133, passa a vigorar com a seguinte alteragao:

" Art. 9° Até a adequacao aos requisitos de rotulagem estabelecidos na Resolugao de Diretoria
Colegiada - RDC n° 459, de 21 de dezembro de 2020, os alimentos de categorias especificas de carne crua
suina devem atender ao padrao microbiolégico de Salmonella spp, constante do Anexo IV desta Instrugao
Normativa." (NR)

Art. 6° Fica incluido o Anexo IV na Instrucao Normativa n° 60, de 2019, com a redacao constante
no Anexo Il desta Resolucao.

Art. 7° Revoga-se a Resolucao de Diretoria Colegiada - RDC n° 13, de 2 de janeiro de 2001,
publicada no Diario Oficial da Unidao n* 7, de 10 de janeiro de 2001, Secao 1, pag. 54.



Art. 8° Esta Resolugao entra em vigor em 4 de janeiro de 2021.

§ 1° Os produtos abrangidos por esta Resolucao tém o prazo de 24 (vinte e quatro) meses para
adequacao ao disposto nesta Resolucgao.

§ 2° Os produtos fabricados até o final do prazo de adequacao a que se refere o § 1° podem ser
comercializados até o fim de seus prazos de validade.

ANTONIO BARRA TORRES
ANEXO |

INSTRUCOES DE PREPARO, USO E CONSERVACAO

Condicoes | Dizeres obrigatorios de
de instrucao de preparo, uso e Requisitos adicionais
conservagao | conservagao

Este alimento, se manuseado
incorretamente ou consumido

cry, pode causar danosa O texto "Este alimento se manuseado incorretamente e ou
saude. Para sua seguranca, siga | consumido cru pode causar danos a saude. Para sua
as instrugoes abaixo: seguranga, siga as instrugcoes abaixo:" deve ser impresso
ferg?uetgs los | Mantenha refrigerado até o em negrito.
9 momento do preparo. As instruc6es minimas obrigatérias podem ser
Mantenha o produto cru complementadas com ilustragoes, de forma a facilitar a

separado dos outros alimentos. | sua compreensao.

Nao lave o produto cru antes
do manuseio.

Lave com agua e sabao as
superficies de trabalho
(incluindo as tabuas de corte),
utensilios e maos depois de
manusear o produto cru.

Consuma somente apoés cozido,
frito ou assado completamente.

Este alimento, se manuseado
incorretamente ou consumido

cru, pode causar danos a O texto "Este alimento se manuseado incorretamente e ou
Produtos saude. Para sua seguranga, siga | consumido cru pode causar danos a saude. Para sua
congelados | as instrucoes abaixo: seguranga, siga as instrugoes abaixo:" deve ser impresso
Mantenha congelado. em negrito.

Descongele somente no
refrigerador ou no micro-ondas.

Mantenha o produto cru
separado dos outros alimentos. | Caso nao seja recomendado descongelar o produto em
Nao lave o produto cru antes micro-ondas, a informacao "Mantenha congelado.

do manuseio. Descongele somente no refrigerador ou no micro-ondas”
Lave com agua e sabao as devera ser substituida por "Mantenha congelado.
superficies de trabalho Descongele somente no refrigerador”

(incluindo as tabuas de

corte), utensilios e maos depois
de manusear o produto cru.

Consuma somente apos cozido,
frito ou assado completamente.

Caso nao seja recomendado descongelar o produto
previamente ao preparo, a informacgao "Mantenha
congelado. Descongele somente no refrigerador ou no
micro-ondas" devera ser substituida por "Nao descongele.
Cozinhe a partir de congelado”.

As instrucdes minimas obrigatdrias podem ser
complementadas com ilustracoes, de forma a facilitar a
sua compreensao.

ANEXO I
"ANEXO IV

PADRAO MICROBIOLOGICO DE SALMONELLA SPP PARA ALIMENTOS DE CATEGORIAS
ESPECIFICAS DE CARNE SUINA, ATE A ADEQUACAO AOS REQUISITOS DE ROTULAGEM ESTABELECIDOS
PELA RESOLUCAO DE DIRETORIA COLEGIADA - RDC N°, 459, DE 2020

6. CARNE SUINA




Micro-

Categorias Especificas organismo/Toxina/Metabolito m
a) Carnes cruas, maturadas ou nao, temperadas ou nao,

refrigeradas ou congeladas, embaladas a vacuo ou nao, Salmonella/259g Aus
miudos, toucinho e pele

b) Carne moida, produtos carneos crus moldados,

temperados ou nao, refrigerados ou congelados Salmonella/25g Aus
(hamburgueres, almdndegas, quibes)

c) Embutidos crus (linguicas frescais) Salmonella/25g Aus

"(NR)

Este conteudo nao substitui o publicado na versao certificada.




