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i) a criag8o de comissdes e grupos de trabalho, que deveréo
ser compostos de forma paritéria;

k) a forma como se dara a participagdo dos presentes na
assembléia ordinéria;

1) a garantia de publicidade das assembléias ordinarias, salvo
0s casos expressos de obrigatoriedade de sigilo;

n) aforma como sera deflagrado e conduzido o procedimento
administrativo com vista & exclusdo de organizagdo da sociedade civil
ou de seu representante, quando da reiteracdo de faltas injustificadas
e/ou prética de ato incompativel com a fungdo, observada a legislagdo
especifica; e

0) a forma como serd deflagrada a substituicdo do repre-
sentante do 6rgéo publico, quando tal se fizer necessério.

Art. 15. Na forma do disposto nos artigos 90, parégrafo
Unico, e 91, da Lel n° 8.069/90, cabe ao Conselho Municipal e
Distrital dos Direitos da Crianca e do Adolescente:

a) efetuar o registro das organizagdes da sociedade civil
sediadas em sua base territorial que prestem atendimento a criangas,
adolescentes e suas respectivas familias, executando os programas a
que se refere o art.90, caput e. no que couber, as medidas previstas
nos arts. 101, 112 e 129, todos da Lei n° 8.069/90; e

Parégrafo Unico. O Conselho Municipa e Distrital dos Di-
reitos da Crianca e do Adolescente deverd, ainda, realizar perio-
dicamente, a cada 02 (dois) anos, no méximo, o recadastramento das
entidades e dos programas em execugdo, certificando-se de sua con-
tinua adequacdo a politica de promog&o dos direitos da crianga e do
adolescente tracada.

Art. 16. O Conselho Municipa e Distrital dos Direitos da
Crianca e do Adolescente deverd expedir resolugdo indicando a re-
lagdo de documentos a serem fornecidos pela entidade para fins de
registro, considerando o disposto no art. 91 da Lei 8.069/90.

Pardgrafo Unico. Os documentos a serem exigidos visar&o,
exclusivamente, comprovar a capacidade da entidade de garantir a
politica de atendimento compativel com os principios do Estatuto da
Crianga e do Adolescente.

§ 2°. Sera negado registro e inscricdo do programa que néo
respeite os principios estabelecidos pela Lei n° 8.069/90 e/ou seja
incompativel com a politica de promogao dos direitos da crianca e do
adolescente tragada pelo Conselho Municipal e Distrital dos Direitos
da Crianca e do Adolescente;

§ 3°. O Conselho Municipal e Distrital dos Direitos da Crian-
¢a e do Adolescente ndo concederd registros para funcionamento de
entidades nem inscricdo de programas que desenvolvam somente
atendimento em modalidades educacionais formais de educagdo in-
fantil, ensino fundamental e médio.

§ 4°. Verificada a ocorréncia de alguma das hip6teses pre-
vistas nos paragrafos anteriores, a qualquer momento podera ser cas-
sado o registro concedido a entidade ou programa, comunicando-se o
fato a autoridade judiciéria, Ministério Publico e Conselho Tutelar.

Art. 18. Caso aguma entidade ou programa estgja com-
provadamente atendendo criangas ou adolescentes sem o devido re-
gistro no respectivo Conselho Municipa e Distrital dos Direitos da
Crianca e do Adolescente, deverd o fato ser levado de imediato ao
conhecimento da autoridade judiciéria, Ministério Pdblico e Conselho
Tutelar para a tomada das medidas cabiveis, na forma do disposto nos
arts. 95, 97, 191,192 e 193 da Lei n° 8.069/90.

Art. 19. O Conselho Municipa e Distrital dos Direitos da
Crianca e do Adolescente expedira ato préprio dando publicidade ao
registro das entidades e programas que preencherem os requisitos
exigidos, sem prejuizo de sua imediata comunicacdo ao Juizo da
Infancia e da Juventude e ao Conselho Tutelar, conforme o previsto
nos arts. 90, paragrafo Unico, e 91, caput, da Lei n° 8.069/90.

Art. 20. Enquanto néo instalado o Conselho Municipa dos
Direitos da Crianca e do Adolescente, 0s registros, inscrigdes e al-
teragOes a que se referem os arts. 90, paragrafo Unico, e 91 da Lei n°
8.069/90 serdo efetuados perante a autoridade judiciéria da Comarca
da entidade.

§ 2°. Constatado prejuizo a criangas e adolescentes em de-
corréncia da impossibilidade do repasse de recursos de que trata o
parégrafo anterior, a Unido e/ou o Estado deverdo acionar o Mi-
nistério Publico para a tomada das medidas cabiveis, ex vi do disposto
no art. 220 combinado com o art. 201, incisos V, VI, VII, VIII e IX,
da Lei n° 8.069/90.

Art. 22. O Conanda expedira, em anexo, recomendacoes aos
Conselhos dos Direitos da Crianca e do Adolescente, de forma a
orientar mais detalhadamente o seu funcionamento.

Art. 23. Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua pu-
blicag8o, revogadas as disposi¢Bes em contrério.

Art. 2° O anexo da Resolugéo n.° 106, de 21 de setembro de
2005, passa a vigorar com a seguinte redacéo:

Legalidade - O Conselho dos Direitos so podera ser criado
mediante lei Especifica. O Conselho dos Direitos tem a prerrogativa
legal para tomar decisdo, dentro da sua &rea de competéncia, na
formulagdo, deliberacdo e controle da politica dos direitos humanos
da crianga e do adolescente.

Cabe ainda a0 Conselho Municipal e Distrital dos Direitos da
Crianga e do Adolescente:

Do funcionamento efetivo dos Conselhos dos Direitos da
Crianca e do Adolescente.

A garantia de condi¢Bes dignas de estruturacdo e funcio-
namento do Conselho é pressuposto fundamental para a construgéo do
seu papel politico-institucional. O funcionamento dos Conselhos de-
pende visceralmente do apoio de uma estrutura organizacional publica
e administrativa, correspondente a uma secretaria-executiva dos Con-
selhos dos Direitos da Crianca e do Adolescente, além do apoio
institucional necess&rio a0 seu regular funcionamento. As leis de
criagdo dos Conselhos devem prever sua definicdo e estrutura or-
ganizacional no ambito do 6rgdo de sua vinculagdo administrativa,
considerando suas necessidades e as adequagBes a realidade local do
respectivo poder piblico.

Qutrossim, é preciso avangar no relacionamento institucional
com outras instancias afetas a politica de direitos humanos da crianga
e do adolescente, a exemplo dos conselhos setoriais, como forma de
estimular a ampliagéo da participagdo e do controle social, bem como
do aperfeigcoamento dos mecanismos de formulagdo, execucdo e aten-
dimento da politica de direitos infanto-juvenis.

O regimento comp8e-se de normas de organizagdo e fun-
cionamento interno dos Conselhos , ndo gerando direitos e vantagens
em favor dos conselheiros e obrigagBes para terceiros.

- a formagdo de um sistema integrado de atendimento dos
direitos, a ser operado tanto pelo poder publico como pelas orga
nizagbes da sociedade civil, tendo em vista que a responsabilidade
pela promogdo e defesa dos direitos das criangas e adolescentes cabe
a “familia, sociedade e ao Estado” (Constituicdo Federal, art. 227)

O denominado “Orcamento Crianca e Adolescente”, con-
siderado um importante instrumento para a garantia de atendimento
da prioridade absoluta, € um “ conjunto de atividades e projetos pre-
vistos em orgamentos publicos que se destinam, exclusivas ou prio-
ritariamente, a crianga e adolescentes’ (IPEA).

E importante que se esclareca que o “Orgamento Crianca e
Adolescente” ndo € um orgamento paralelo aos orgamentos publicos
(que sdo Unicos). Trata-se de uma Pega por meio da qual se pode
evidenciar e especificar qual 0 montante de recursos referente as
acOes destinadas “exclusiva ou prioritariamente” a crianga e ao ado-
lescente. O PPA é um dos principais instrumentos de consulta para a
elaboracdo do “Orgamento Crianca e Adolescente”.

Art. 3° Esta resolugéo entra em vigor na data de sua pu-
blicag8o, ficando revogadas as disposices em contrério.

JOSE FERNANDO DA SILVA

Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento

GABINETE DO MINISTRO

DESPACHO DO MINISTRO
Em 20 de junho de 2006

REFERENCIA: Doc. n° 70000.003520/2006-53
INTERESSADOS: Gabinete do Ministro

Comissao Executiva do Plano da Lavoura Cacaueira - CE-
PLAC

Sérgio da Silva Gomes
ASSUNTO: Processo Administrativo Disciplinar. Demissdo. Pedido
de revisdo.

Considerando que o processo principal foi submetido, em
grau de recurso hierérquico, a Sua Exceléncia o Senhor Presidente da
Republica, o qual conheceu do apelo e proferiu decisdo de mérito,
improvendo-o, acuso a minha incompeténcia para a prética de qual-
quer ato concernente a0 aspecto processua e disciplinar, exceto para
dar cumprimento ao que ja restou decidido e, por conseguinte, deixo
de conhecer do pedido de revisao.

Encaminhem o presente feito & CEPLAC, para dar ciéncia
escrita deste Despacho ao interessado, e juntar o respectivo com-
provante a0 processo, o qual deve permanecer arquivado na repar-
ticdo, apenso aos autos n°s 21070.00024/2004-47.

ROBERTO RODRIGUES
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA

PORTARIA N° 145, DE 7 DE JUNHO DE 2006

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA,
DO MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTE-
CIMENTO, no uso da atribuicdo que lhe confere o art. 42 do Anexo
I, do Decreto n° 5.351, de 21 de janeiro de 2005, tendo em vista o
disposto na Lei n° 9.972, de 25 de maio de 2000, no Decreto n°
3.664, de 17 de novembro de 2000, e o que consta do Processo n°
21000.004195/2006-31, resolve:

Art. 12 Submeter & consulta publica, pelo prazo de
60 (sessenta) dias a contar da data de publicacdo desta Portaria, 0s
anexos referentes ao Projeto de Instrugdo Normativa, ao Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade dos Oleos Vegetais Refinados, a
Amostragem; os Procedimentos Complementares; e o Roteiro de
Classificaggo de Oleos Vegetais Refinados, constantes em anexo.

Art. 22 As respostas da consulta pablica de que trata
o art. 1°, uma vez tecnicamente fundamentadas, dever8o ser enca
minhadas por escrito ao seguinte endereco: Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento/Secretaria de Defesa Agropecuéria/Depar-
tamento de Inspecdo de Produtos de Origem Vegetal/Coordenacéo-
Geral de Qualidade Vegetal - Esplanada dos Ministérios - Bloco “D”
- Anexo Ala “B” - 3¢ andar - sala 338 - CEP: 70.043-900 - Bra-
silia/lDF, ou para: qualidadevegetal @agricultura.gov.br.

Art. 32 Comunicar que as proposituras recebidas se-
réo apreciadas €, caso sgja necessario, serd promovida uma reunido
nacional na qual poderdo participar todos os interessados no assunto,
em local e data a serem oportunamente anunciados, a qual serd
coordenada pelo setor técnico deste Ministério.

Art. 49 Ap6s a consolidagdo final do projeto acima
submetido a consulta publica, 0 Regulamento Técnico; a Amostra-
gem; os Procedimentos Complementares; e o Roteiro de Classificagdo
de Oleos Vegetais Refinados serdo aprovados por meio de Instrucdo
Normativa conforme anexos, para cumprimento obrigatério na clas-
sificaggo dos Oleos Vegetais Refinados listados.

Art. 50 Esta Portaria entra em vigor na data de sua

publicagéo.
GABRIEL ALVES MACIEL
ANEXO

PROJETO DE INSTRUCAO NORMATIVA N°, DE DE
DE 2006.

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA,
PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribuigdo que lhe
confere o art. 87, parégrafo Unico, inciso I, da Constituicdo, tendo
em vista o disposto na Lei n° 9.972, de 25 de maio de 2000, no
Decreto n° 3.664, de 17 de novembro de 2000, e o que consta do
Processo n° 21000.004195/2006-31, resolve:

Art. 12 Aprovar o Regulamento Técnico de Iden-
tidade e Qualidade dos Oleos Vegetais Refinados; a Amostragem; os
Procedimentos Complementares;, e o Roteiro de Classificagcdo de
Oleos Vegetais Refinados, conforme os respectivos Anexos |, 11, 11l e
IV desta Instrugdo Normativa
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Art. 20 Serd de competéncia exclusiva do Orgdo
Técnico do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, re-
solver 0s casos omissos porventura surgidos na aplicagdo do que
estabelece esta Instrucdo Normativa

Art. 3¢ Esta Instrugdo Normativa entra em vigor 30
(trinta) dias apds a data de sua publicaggo.

Art. 42 Fica revogada a Portaria ne 795, de 15 de
dezembro de 1993, que aprovou a Norma de Identidade, Qualidade,
Embalagem, Marcacdo e Apresentacio do Oleo de Soja

Art. 52 Fica concedido o prazo de 1 (um) ano a
partir da data da publicagdo desta Instru¢cdo Normativa para que todas
as empresas utilizem seus estoques ja existentes de embalagens de
6leos vegetais, findo o qual as embalagens e a rotulagem ou marcagéo
do produto deverdo estar em conformidade com as disposicOes deste
Regulamento.

ROBERTO RODRIGUES
ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUA-
LIDADE DE OLEOS VEGETAIS REFINADOS

1. Objetivo: o presente Regulamento tem por ob-
jetivo definir as caracteristicas de identidade e qualidade dos 6leos
vegetais refinados.

2. Conceitos. para efeito deste Regulamento, con-
sidera-se:

2.1. Oleo vegetal comestivel: produto alimenticio
constituido principalmente por triglicerideos de acidos graxos, obtidos
unicamente de matéria-prima vegeta refinada mediante o emprego de
processos tecnolégicos adequados. Poderdo conter pequenas quan-
tidades de outros lipidios, tais como fosfatideos, constituintes in-
saponificaveis e &cidos graxos livres, naturalmente presentes no 6leo
vegetal.

2.2. Oleo dimentar: mistura de dois dleos, refinados
isoladamente ou em conjunto; ou onde se inclui a mistura com o
azeite; ou a mistura 6leo alimentar saborizado.

2.3. Oleo de agoddo: 6leo obtido de sementes das
espécies cultivadas de Gossypium herbaceum spp., por meio de pro-
cessos tecnoldgicos adequados, envolvendo as etapas de extragéo,
refino e desodorizago.

2.4. Oleo de canola: 6leo obtido de sementes das
espécies Brassica campestris L., Brassica napus L. e Brassica juncea
L., por meio de processos tecnol 6gicos adequados, envolvendo etapas
de extragdo, refino e desodorizag&o.

2.5. Oleo de girassol: dleo obtido de sementes da
espécie Helianthus annus L., por meio de processos tecnol6gicos
adequados, envolvendo as etapas de extracdo, refino e desodoriza-
Géo.

25.1. Oleo de girassol com médio teor de &cido
oléico: dleo de girassol com teor de C18:1 entre 43,1 e 71,8% e
C18:2 entre 18,7 e 43,5%, cuja identidade e perfil de écidos graxos
atenda ao estabelecido na Tabela 2 do presente Regulamento.

2.5.2. Oleo de girassol com alto teor de &cido oléi-
co: 6leo de girassol com teor de C18:1 entre 75 e 90,7% e C18:2
entre 2,1 e 17%, cuja identidade e perfil de &cidos graxos atenda ao
estabelecido na Tabela 2 do presente Regulamento.

2.6. Oleo de milho: dleo obtido do germe dos gréos
da espécie Zea mays L., por meio de processos tecnolégicos ade-
quados, envolvendo as etapas de extragdo, refino e desodorizagéo.

2.7. Oleo de soja: 6leo obtido dos gréos da espécie
Glycine max (L) Merrill, por meio de processos tecnolégicos ade-
quados, envolvendo as etapas de extragdo, refino e desodorizagdo.

2.8. Elaboragdo: conjunto de todas as operacdes e
processos praticados para a obtencdo de um produto elaborado ou
acabado.

2.9. Higiene ou boas préticas de fabricagdo: con-
digBes e medidas necessérias para garantir a seguranca, a salubridade
e ainocuidade do alimento em todas as fases de manipulacdo e ap6s
a producdo priméria, desde sua obtencdo ou colheita até a sua co-
locagdo a disposicao do consumidor.

2.10. Manipulaggo: operagdes por que passa a ma-
téria-prima até sua transformagéo ou condi¢do de produto elaborado
ou pronto para consumo, envolvendo todas as fases de seu preparo,
processamento, armazenamento, transporte e exposi¢éo a venda.

2.11. Extrag8o: processo aplicado a matéria-prima
para extrair o 6leo.

2.12. Refino: etapas de tratamento que incluem de-
gomagem, neutralizag&o e clarificagdo seguida de desodorizagéo para
tornar o 6leo comestivel. Pode ser efetuado também sem neutra-
lizag@o se 0 6leo assim o permitir.

2.13. Deceragem: tratamento pelo qual se retira do
dleo as substancias indesejaveis denominadas ceras.

2.14. Degomagem: tratamento pelo qual se retira do
dleo as substancias indesejaveis denominadas fosfolipideos.

2.15. Neutralizagd0: processo que promove a neu-
tralizacdo dos é&cidos organicos presentes no 6leo, apds adicdo de
solugdo de hidréxido de sddio ou outros acalis.

2.16. Lavagem: processo fisico de separagéo ou re-
tirada de substancias indesejaveis solGveis em agua.

2.17. Centrifugac8o: método de separacdo fisica en-
tre compostos de diferentes densidades, que sdo separados por meio
de processo de inércia.

2.18. Clarificag8o: tratamento realizado com o uso
de adsorventes ou terras clarificantes apropriadas para remogéo de
clorofila, metais e outros compostos indesejaveis.

2.19. Filtragdo: processo de separagdo de particulas
de tamanhos diferentes através de um elemento filtrante.

2.20. Desodorizagdo: etapa de eliminagdo de subs-
tancias indesegjaveis por destilagdo sob arraste de vapor ou nitrogénio,
por meio de alta temperatura e ato vécuo, tornando o éleo adequado
a0 consumo humano.

2.21. Produto embalado: todo produto que esta con-
tido em uma embalagem.

2.22. Embalagem: recipiente, pacote ou envoltério
destinado a proteger o produto e facilitar o transporte e 0 manu-
seio.

2.23. Armazenamento: conjunto de requisitos e pro-
cedimentos necessarios para a adequada conservagdo de matérias-
primas, ingredientes e produtos acabados.

2.24. Lote: quantidade de produtos com as mesmas
especificagdes de identidade e qualidade, processados pelo mesmo
fabricante ou fracionador, em um espago de tempo determinado, sob
condigBes essenciamente iguais.

2.25. Fracionamento do lote: operagdo pela qual se
divide e acondiciona um produto ou alimento, sem alterar sua iden-
tidade e qualidade original, para atender a sua distribuicdo, comer-
cializag&o e disponibilizago ao consumidor.

2.26. Aditivo aimentar: qualquer ingrediente adi-
cionado intencionalmente aos alimentos, sem propésito de nutrir, com
0 objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, biologicas
ou sensoriais, durante a fabricagdo, processamento, preparacdo, tra-
tamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou
manipulagdo de um alimento, cuja natureza, teor e utilizagdo nos
alimentos sdo regulamentados em legislacdo especifica.

2.27. Coadjuvante de tecnologia de fabricacdo: toda
substancia, excluindo os equipamentos e os utensilios utilizados na
elaboragdo ou conservagdo de um produto, que ndo se consome por Si
s6 como ingrediente alimentar e que se emprega intencionalmente na
elaboracdo de matérias-primas, alimentos ou seus ingredientes, para
obter uma finalidade tecnolégica durante o tratamento ou fabricagéo,
devendo ser eliminada do alimento ou inativada, podendo admitir-se
no produto fina a presenca de tragos dessa substéncia ou de seus
derivados, conforme estabelece legislagdio especifica.

2.28. Isento de substéncia nociva a saide: quando o
produto n&o apresenta contaminagdo por substancias nocivas a salide
ou cujo vaor se verifica dentro dos limites méximos previstos em
legislacdo especifica vigente.

2.29. Substancias nocivas a salide: substancias ou
agentes estranhos de origem biolégica, quimica ou fisica que sgjam
nocivos a salide, tais como as micotoxinas, os residuos de produtos
fitossanitérios e outros contaminantes, previstos em legisiagdo es-
pecifica vigente.

2.30. Matéria estranha: corpo ou detrito de qualquer
natureza, estranho ao produto, ndo proveniente da matéria-prima

2.31. Caracteristicas sensoriais: avaliagdo da apa-
réncia visual do produto, quanto a limpidez e a presenca de impurezas
e as caracteristicas relativas ao odor, sabor e cor do dleo.

2.32. Cor: avaliagdo do produto quanto a colorago,
devido a uma série de matérias corantes, inclusive a presenga de
clorofila

2.33. Impurezas: detrito do préprio produto, pro-
veniente da matéria-prima, insolGvel em éter de petréleo.

2.34. Indice de estabilidade do éleo a 110 °C (OSl):
tempo minimo necessario para que o éleo sofra alteragles desqjaveis
sob condiges de teste.

2.35. Indice de acidez: teor dos &cidos graxos, nas
formas livres, encontradas no produto em condigGes de teste.

2.36. Indice de perdxidos. presenca de peréxidos e
outros produtos semelhantes, originérios da oxidagéo dos &cidos gra-
xo0s encontrados no 6leo.

2.37. Matéria insaponificavel: substancia encontrada
no produto, ndo solivel em éter de petroleo ou éter etilico, apds
saponificagdo da amostra.

2.38. Ponto de fumacga: temperatura especifica en-
contrada para o0 produto, que ocorre quando a amostra libera as
primeiras fumagas devido ao aguecimento.

2.39. Sabdes: quantidade de oleato de sodio encon-
trada no produto que ocorre devido a0 processo de neutralizacdo dos
acidos graxos livres.

2.40. Umidade e materia volatil a 105°C: conjunto
de materiais voldteis encontradas no produto.

2.41. Oleo misto ou 6leo composto ou dleo ali-
mentar: mistura de dois 6leos, refinados isoladamente ou em con-
junto; ou onde se inclui a mistura com o azeite; ou a mistura 6leo
alimentar saborizado.

2.42. Acido oléico: &cido graxo insaturado que pos-
sui 18 &tomos de carbono na sua estrutura, apresentando uma ligagéo
dupla na posicao C 18:1.

2.43. Acido linolénico: &cido graxo insaturado que
possui 18 &omos de carbono na sua estrutura, apresentando uma
ligagdo dupla na posicéo C 18:3.

2.44. Acido er(cico: &cido graxo insaturado que
possui 22 atomos de carbono na sua estrutura, apresentando uma
ligagdo dupla na posicéo C 22:1.

2.45. Baixo teor de é&cido erUcico: percentua de
acido ertcico em 6leos vegetais até 2%.

2.46. Alto teor de &cido erlicico: percentua de écido
erlcico em 6leos vegetais entre 2% e 5%.

3. Classificagdo e tolerancias: os 6leos vegetais se-
réo classificados em grupos e tipos.

3.1. Grupos: de acordo com o processo de obtencéo
ou procedimentos tecnolégicos aplicados, os 6leos vegetais serdo
classificados em 3 (trés) grupos:

3.1.1. Grupo | - Oleo Refinado: produto obtido pelo
refino do éleo bruto ou virgem, ou do 6leo semi-refinado ou dos
6leos degomado e decerado.

3.1.2. Grupo Il - Oleo Alimentar: produto obtido a
partir da mistura de dois 6leos vegetais comestiveis, conforme es-
pecificado neste Regulamento Técnico, ou de 6leo vegetal comestivel
mais azeite de oliva, por meio de processos tecnol 6gicos adequados,
refinados isoladamente ou em conjunto e que se apresentam liquidos
a 25°C, devendo a quantidade minima de qualquer 6leo componente
ser de 20% (20g/100g). Para mistura com azeite de oliva, este deve
estar na quantidade minima de 15% (15g9/100g).

3.1.3. Grupo 11l - Oleo Alimentar Saborizado: pro-
duto obtido pela mistura de um 6leo vegetal com condimentos, es-
peciarias ou substancias saborizantes, por meio de processos tec-
nol6gicos adequados.

3.2. Tipos. os 6leos vegetais serdo classificados em
2 (dois) Tipos, de acordo com a sua qualidade, em funcéo dos pa
rémetros e respectivos limites de tolerancia estabelecidos na Tabela 1,
do presente Regulamento.

4. Requisitos gerais. 0s 0leos vegetais deverdo se
apresentar adequados quanto ao teste de estabilidade; com suas ca
racteristicas sensoriais (aspecto, odor, sabor e cor) normais; isentos de
odores estranhos, impréprios ao produto; isentos de mistura com éleo
ou azeite ndo permitido, ou ndo identificado, ou em desacordo, ou
ndo especificado neste Regulamento.

5. Modo de apresentacdo: os 6leos vegetais podem
ser comercializados a granel ou embalados.

6. Acondicionamento: as embalagens, utilizadas no
acondicionamento dos 6leos vegetais, poderdo ser de materiais na
turais, sintéticos ou qualquer outro material apropriado.

6.1. As especificagdes quanto a confecgdo, capa-
cidade das embalagens e condi¢bes de uso devem estar de acordo
com a legislag@o especifica vigente.

7. Marcagdo ou rotulagem.

7.1. As especificagdes de qualidade do produto, con-
tidas na marcag&o ou rotulagem, deverdo estar em consonancia com o
respectivo classificado de classificagéo.

7.2. Produto embalado para a venda direta a ali-
mentaggo humana

7.2.1. A marcagdo ou rotulagem, uma vez obser-
vadas as legislagbes especificas vigentes, deverd conter obrigatoria-
mente as seguintes informagoes:

7.2.1.1. Relativas a classificagdo do produto:

7.2.1.1.1. Grupo.

7.2.1.1.2. Tipo.

7.2.2. Relativas a0 produto e ao responsavel pelo
produto:

7.2.2.1. Denominagdo de venda do produto:

7.2.2.1.1. Na denominagdo de venda do dleo ali-
mentar, podera ser usada a expressdo “6leo misto”, “6leo composto”
ou “Oleo alimentar” seguido do nome dos 6leos vegetais que lhe
deram origem, em ordem decrescente da propor¢do em que foi uti-
lizado, tais como: “éleo composto de soja e oliva’, dentre outros.

7.2.2.1.2. Na denominagdo do 6leo de girassol com
alto teor em &cido oléico, deverd ser usada a expressdo “oléico’
posterior a0 nome da oleaginosa, tais como “éleo de girassol oléi-
co".

7.2.2.1.3. No caso do 6leo composto com teor de
&cido linolénico superior a 2% (dois por cento), aém de sua de-
nominagdo de venda devera ser usada a expressdo “teor de &cido
linolénico superior a 2%".

7.2.2.1.4. Em relagdo ao teor de &cido erdcico no
6leo de canola, na sua denominagdo deverd ser utilizada a expresséo
“baixo teor de &cido erdcico” ou “ato teor de &cido erlcico” pos-
terior ao nome do 6leo, conforme o caso.




N° 117, quarta-feira, 21 de junho de 2006

Diario Oficial da Unido - secio 1

p
L b3

ISSN 1677-7042 5 =35

7.2.2.1.5. No caso do dleo saborizado, o produto deve ser denominado pelo nome do
dleo que lhe deu origem, seguido da expressdo “saborizado”, e do nome do saborizante utilizado, tais
como “éleo de soja saborizado com ervas finas’.

7.2.2.2. Nome empresarial, CNPJ, endereco do embalador ou responsavel.

7.2.2.3. Identificagdo do lote: conforme legislagdo especifica vigente.

7.3. Produto a granel: o produto devera ser identificado e as informagdes colocadas em
lugar de destaque, de fécil visualizagdo e de dificil remogdo, contendo, no minimo, as seguintes
expressoes:

7.3.1. Relativas a classificagdo do produto:

7.3.1.1. Grupo.

7.3.1.2. Tipo.

7.3.2. Relativas ao produto e a0 responsavel pelo produto:

7.3.2.1. Denominagdo de venda do produto:

7.3.2.1.1. Na denominacdo de venda do dleo alimentar, podera ser usada a expressdo
“6leo misto”, “6leo composto” ou “6leo alimentar” seguido do nome dos 6leos vegetais que lhe deram
origem, em ordem decrescente da proporgao em que foi utilizado, tais como: “6leo composto de soja e
oliva’, dentre outros.

7.3.2.1.2. Na denominagdo do 6leo de girassol com ato teor em acido oléico, deverd
ser usada a expressdo “oléico” posterior a0 nome da oleaginosa, tais como “éleo de girassol oléico”.

7.3.2.1.3. No caso do 6leo composto com teor de &cido linolénico superior a 2% (dois
por cento), além de sua denominagdo de venda devera ser usada a expressdo “teor de &cido linolénico
superior a 2%".

7.3.2.1.4. Em relagdo ao teor de &cido ertcico no 6leo de canola, na sua denominacéo
devera ser utilizada a expressao “baixo teor de &cido erticico” ou “alto teor de acido erlcico” posterior
a0 nome do 6leo, conforme o caso.

7.3.2.1.5. No caso do dleo saborizado, o produto deve ser denominado pelo nome do
6leo que lhe deu origem, seguido da expressdo “saborizado”, e do nome do saborizante utilizado, tais
como “dleo de soja saborizado com ervas finas’.

7.3.2.2. Nome empresarial, CNPJ, endereco do embalador ou responsavel.

7.4. Produtos importados. além das exigéncias previstas para o item 7.2 ou 7.3, 0
produto importado devera apresentar ainda as seguintes informagoes:

7.4.1. Pais de origem;

7.4.2. Nome e endereco do importador, acompanhado de CNPJ.

7.5. A marcac@0 ou rotulagem deve ser de fécil visuaizag@o e de dificil remog&o,
assegurando informagdes corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua portuguesa, cumprindo com as
exigéncias previstas em legislac@o especifica vigente.

7.5.1. A especificagdo relativa a0 Grupo dos 6leos vegetais deve ser grafada em
algarismo romano e por extenso, compreendendo a expressdo relativa ao processo de obtengao.

7.5.2. A especificacdo relativa ao Tipo deve ser grafada por extenso e em agarismo
arébico.

7.5.3. Todos os caracteres deverdo ser do mesmo tamanho, segundo as dimensGes
especificadas para a informagdo relativa ao peso liquido, conforme legislagdo metroldgica vigente.

8. Métodos analiticos: os métodos analiticos sdo definidos em atos complementares,
apos oficializagdo pela area competente do MAPA.

8.1. Permite-se 0 uso de métodos consagrados, sobejamente os dispostos no Codex
Alimentarius, AOCS, 1SO, FOSFA, GAFTA e AOAC, desde que inexistam métodos oficiais publi-
cados.

Tabela 1: Oleos Vegetais Refinados - Caracteristicas de qualidade.
Oleo de Oleo de Oleo de Oleo de Oleo de
Algodio Canola Girassol Milho Soja
| Tipo1l | Tipo2 |Tipo1 'Tipo2 Tipo1 ‘Tipo2 |Tipo1 Tipo2 |Tipo1 Tipo2
- Menor | Menor | Menor | Menor - Menor | Menor | Menor | Menor | Menor | Menor
Indice de Acidez| ou ou ou ou ou ou ou ou ou ou
(mgKOH/g) | iguala | iguala | iguala | iguala  iguala |iguala |iguala |iguala | iguala | iguala
0,20 0,60 0,20 0,60 0,20 0,60 0,20 0,60 0,20 0,60
Maior | Maior | Maior | Maior | Maior | Maior | Maior | Maior | Maior | Maior
Ponto de Fumaga, ou ou ou ou ou ou ou ou ou ou
(°C) igual a | iguala | igual a | igual a | igual a | iguala | igual a | igual a | igual a | igual a
230 210 200 177 230 210 230 210 210 190

St o Menor | Menor ' Menor | Menor | Menor | Menor | Menor | Menor | Menor - Menor

i ou ou ou 0 )
Péréridos _ . . (o0u | ou | ou | ou | ou | ou | Ou
g igual a | iguala | igual a | iguala | iguala | iguala | igual a | iguala | iguala | iguala
{l'lill{[ i\g} E a5 = e 5°¢ oo i g 5 0
1,00 2,5 1 2 5 ] 5 7 1 2,5
Impurezas Menor | Menor
insoliveis em ou ou

- s Menor ou igual a 0,05 . .
éter de petréleo S igual a | igual a

(%) 0,03 0,06
Umidade e
material volatil
a 105°C (%)

Menor a 0,1
Sabdes (mg/kg) Menor ou igual a 10,0
Aspecto a 25°C Limpido e isento de impurezas.
Odor e sabor Odor e sabor caracteristico do produto.

Cor Cor caracteristica do produto,

I'abela 2: Oleos Vegetais RL‘ﬁ_n;ld(‘N - Caracteristicas de identidade.

Oleo de girassol

Oleo de Oleo de (médio (alto Oleo de Oleo de
Algodao Canola conteido | conteido Milho Soja
de dcido de icido
oléico) oléico)

Matéria
: Menorou | Menorou Menorou | Menorou | Menorou | Menorou | Menor ou
igual a 1,50 |igual a 2,00 igual a 1,5 | iguala 1,5 | igual a 1,5 |igual a 2,80 igual a 1,50
(2/100g) £ g 2 L E i j

.I.)"]]'Ti“\'"“:“ 0915a | 0911a | 09152 “(‘;’J 14‘ a | 0909a | 0914a | 0914a

helaliva (a a71 a1 qn . 1) <y 977 977

259C) 00,923 0,91 0,920 (20°C) 0,915 0,922 0,922

ice de . g

R ::_ltl_lf:‘ Ih;{'i]"l 1,458 a 1,465 a 1,467 a ]i_lij_']ld ]i{;‘_}]" 1.465 a 1.4700 a
efracao (Rai: 67 ARG A K : 260
D a 40°C) 1,466 1,46 1.469 (25°C) (25°C) 1,468 1,476
[‘[Ilji\\' de

Saponificagdo | 189a 198 | 182a193 | 182a194 188a194 190a191 | 188a194 | 189a 198
(mg KOH/g)

Indice de iodo | | - . - . Maior ou
39 a2 119 05a126 50,0a55.0 14,1a21,0 . ph
(Wijs) L ! A e . ] ! igual a 56

C<l2 ) (**) (*%) L) Ll | % (%)

Menor ou | Menor ou

1032128 | 120a 143

Menor ou Menor ou

C12:0 (¢ . s ; * * : 5|
: () igual a 0,2 %) igual a 0,1 ¢ ) igual a 0,3 | igual a 0,1
: in Menor ou | Menorou = Menorou | Menor ou | Menorou | Menor ou
C14:0 (%) 06alld |. o | s N F A =) [ o
igual a 0,2 | iguala0,2 | igual a 0,1 | iguala 0,1 | iguala 0,3 | iguala 0,2
C16:0 (%) 214a264| 25a7,0 50a76 40a35,5 26a50 | 86a16,5 | 80al13,5
C16:1 (%) Menorou | Menorou | Menorou | Menorou | Menorou | Menorou | Menor ou
b} . . . - . . -
A iguala 1,2 | igual a 0,6 | iguala 0,3 | iguala 0,5 | igual a 0,1 | igual a 0,5 | iguala 0,2
C180(%) | 21a33 | 08230 | 27265 | 21a50 | 29262 | MeROroU | 54,54
igual a 3,3
C18:1 (%) 14,7221,7 | 51,0a70,0|14,0a394 (43,1a71,8 75a90,7 200a422 17 a 30
C18:2 (%) 46,7a58,2|150a30,0 483a740|18,7a453| 2,1al7 |[340a65,6|48,0a59,0
C18:3 (%) _?\-1unur O | 504140 _Mrnnr ou _.\1u|1nr ou _Mennr ou _Mc.nu.r ;:L_l 3528
igual a 0,4 iguala 0,3 | igual a 0,5 | iguala 0,3 | igual a 2,0
C20:0 (%) 0,2a0,5 0,2al,2 0,1a05 0,2a04 0,2a0,5 03al0 0,1a0,6
. Menor ou Menor ou Menor ou
20:1 (% 0,1a43 |. L a3 1205 0,2a0,6 |. ,
€20:1 (%) igual a 0,1 - igual a 0,3 02203 0,1a05 igual a 0,5
Menor ou
C22:0 (%) Menorou | Menorou | 03al5 | 06al,l 0,5a1,6 | Menorou | iguala0,7
U & . B - =
LetA ) igual a 0,6 | igual a 0,6 igual a 0,5
C22:1 (%) Menorou = Menor ou | Menor ou **) Menor ou | Menorou | Menor ou
s {4

igual a 0,3 | igual a 2,0 | igual a 0,3 igual a 0,3 | iguala0,3 | iguala 0,3

Menor ou | Menorou | Menor ou Menor ou | Menor ou | Menor ou

C24:0 (%) : =4l IF: o " ; f % | B
igual a0,1 | iguala0,3  iguala0,5 03a04 |iguala0>5 |iguala0,5 | iguala0,>5
= Menor ou 3 .
>4-1 (07 .o . . ‘e - .
C24:1 (%) %) igual a 0,4 (**) o) (**) (**) (%)
(*) - usualmente encontrado no mercado.
(**) - nao detectavel.
ANEXO Il
AMOSTRAGEM

1. Previamente a amostragem, deverdo ser observadas as condices gerais do lote do
produto pela vistoria dos estados das superficies da embalagem e caixas, para que seja efetuada a coleta
de amostra apenas em lote em estado normal de apresentag&o.

2. Produto embalado:

2.1. A amostragem deverd ser realizada coletando-se a0 acaso o produto em sua
embalagem original, em quantidades representativas do mesmo lote:

2.1.1. Em caso de unidades que apresentem volume liquido menor que 900ml (no-
vecentos mililitros), coleta-se a0 acaso nimero de unidades suficiente para perfazer 4 (quatro) vias de
900ml (novecentos mililitros).

2.1.2. Em caso de unidades que apresentem volume liquido maior que 900ml (no-
vecentos mililitros) até 20.000 ml (vinte mil mililitros), a amostragem deverd ser redlizada ao acaso,
coletando-se 4 (quatro) unidades que corresponderdo as 4 (quatro) vias.

3. Produto a granel, em tanques ou embalagens acima de 20.000ml (vinte mil mi-
lilitros).

3.1. A amostragem devera ser realizada retirando-se aliquotas de 500ml (quinhentos
mililitros) a cada 1000 toneladas ou frag8o, que deverdo ser juntadas, homogeneizadas suavemente e
transferidas para recipientes apropriados (no absorventes, de cor &mbar, limpos e secos), de modo a
resultar no minimo 4 (quatro) vias da amostra representativa do lote, de no minimo 900ml (novecentos
mililitros) cada.

4. As amostras extraidas conforme os procedimentos acima descritos deverdo ser
devidamente acondicionadas, lacradas, identificadas e autenticadas.

4.1. As vias das amostras coletadas terdo a seguinte destinagdo: 1 (uma) via devera ser
entregue ao interessado, e as demais seréo destinadas a Entidade que efetuard a classificagdo, sendo que
uma dessas devera ficar como contraprova.

5. Quando a amostra for coletada e enviada pelo interessado, dever&o ser observados 0s
mesmos critérios e procedimentos de amostragem previstos neste Regulamento.
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6. Atendidas todas as exigéncias legais relacionadas
a0s prazos, a quantidade remanescente do processo de amostragem e
andlise ficara a disposicao, por até dez dias corridos, para a retirada
pelo embalador ou responsavel do produto que se manifestar nesse
sentido.

6.1. O responsavel pela classificacdo ndo sera obri-
gado a recompor ou ressarcir as embalagens ou invélucros porventura
danificados na execucdo da classificacao.

ANEXO Il
PROCEDIMENTOS COMPLEMENTARES

1. Desclassificagao.

1.1. Sera desclassificado temporariamente, podendo
ser rebeneficiado ou desclassificado em definitivo, o 6leo refinado
que ndo atender a uma ou mais das seguintes caracteristicas dis-
criminadas:

1.1.1. O produto apresenta disparidade com as es-
pecificagdes de qualidade previstas na Tabela 1 do Regulamento Téc-
nico de ldentidade e Qualidade, mas atende as especificagbes pre-
vistas no Quadro 1 dos Procedimentos Complementares.

1.1.2. O produto apresenta-se com uma ou mais das
caracteristicas indicadas nos Requisitos Gerais do Regulamento Téc-
nico de ldentidade e Qualidade em disparidade com os limites de
tolerancia estabelecidos.

1.2. Sera desclassificado em definitivo e proibida a
comercializagdo do 6leo vegetd refinado que apresentar uma ou mais
das seguintes caracteristicas discriminadas:

1.2.1. O produto apresenta disparidade com as es-
pecificacoes de qualidade previstas na Tabela 1 do Regulamento Téc-
nico de ldentidade e Qualidade e ndo atende as especificacles pre-
vistas no Quadro 1 dos Procedimentos Complementares.

1.2.2. O produto apresenta disparidade com uma ou
mais caracteristicas indicadas nos parametros e respectivos limites de
tolerdncia da Tabela 2 do Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade.

1.3. No caso de constatacdo de produto desclas-
sificado em definitivo, a pessoa juridica responsavel pela classifi-
cacdo deve comunicar imediatamente o fato ao Ministério da Agri-
cultura, Pecuéria e Abastecimento para as providéncias cabiveis.

1.4, Cabe ao Setor Técnico do Ministério da Agri-
cultura, Pecuaria e Abastecimento a decisdo quanto ao destino do
produto desclassificado em definitivo, podendo articular-se com ou-
tros érgaos oficiais, devendo nesse caso disciplinar também os cri-
térios e procedimentos especificos a serem adotados para o rebe-
neficiamento do produto.

1.5. No caso especifico da permissdo ou autorizagdo
de utilizacdo do produto desclassificado em definitivo para outros
fins, o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento devera
estabelecer, ainda, todos os procedimentos necessarios ao acompa-
nhamento da descaracterizagdo de todas as unidades do produto em-
balado de um lote, visando impedir sua comercializagdo no estado em
que se encontra, cabendo ao proprietario do produto ou ao seu pre-
posto, além de arcar com 0s custos pertinentes a operagéo, ser 0 seu
depositério e responsavel pela inviolabilidade e indivisibilidade do
lote, em todas as fases de manipulagdo, imputando-lhe as agdes civis
e penais cabiveis, em caso de irregularidades ou de uso ndo au-
torizado do produto nestas condigoes.

2. Sempre que julgar necessario, 0 Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento poderd exigir andlises das ca-
racteristicas microscdpicas, microbiolégicas, de substancias nocivas a
salde, de identidade e de estabilidade a 110°C (OSl), independen-
temente do resultado da classificagdo do produto, observadas as le-
gislacBes especificas vigentes.

2.1. Independentemente do tipo do 6leo em questéo,
o resultado do teste de identidade deve atender as especificagtes de
identidade previstas na Tabela 2 do Regulamento Técnico de Iden-
tidade e Qualidade.

2.2. Independentemente do grupo ou tipo do 6leo
em questdo, o resultado do teste de estabilidade a 110°C (OSl) deve
ser maior do que cinco horas nas condigdes de teste.

3. As andlises laboratoriais previstas neste Regu-
lamento serdo realizadas por laboratérios oficiais ou credenciados
pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.

Quadro 1: Oleos Vegetais Refinados - parametros e res-
pectivos limites que permitem o rebeneficiamento.

Umidade e Material Volétil a 105°C |abaixo de 0,2% m/m
Impurezas Insollveis em Eter de Pe-|abaixo de 0,06% m/m
tréleo PE 30-60°C
indice de Acidez
indice de Per6xidos

abaixo de 4,0 mg de KOH/g
abaixo de 15 mEq de Oxigé-
nio ativo/kg

ANEXO IV

ROTEIRO DE CLASSIFICAGCAO DOS OLEOS VEGETAIS RE-
FINADOS

1. Estando o produto em condigdes de ser classificado, efe-
tuar os seguintes procedimentos:

1.1. Determinacdo do grupo

1.1.1. A informagdo quanto ao grupo dos 6leos vegetais sera
fornecida pelo interessado e por meio da avaliagdo sensorial.

1.2. Determinagéo das matérias estranhas.

1.2.1. Redizar a determinacdo de matérias estranhas utili-
zando uma das unidades em sua embalagem original.

1.2.2. Em caso de embalagens transparentes, a determinagéo
pode ser realizada por simples verificagdo visual.

1.2.3. Em caso de embalagens metdlicas ou outras ndo trans-
parentes, efetua-se a abertura da embalagem, tendo-se todo o cuidado
para que, na operagdo de abertura, ndo ocorra contaminagéo, e pros-
segue-se com a verificagdo visual do seu conteldo e verificagdo de
residuos na parte interna da embalagem.

1.3. Outras determinages.

1.3.1. Redlizar de acordo com a capacidade das embalagens,
a forma de apresentagdo e os procedimentos estabelecidos pelo la
boratério.

1.3.1.1. As andlises laboratoriais devem ser redizadas de
acordo com os métodos previstos neste Regulamento.

1.4. Enquadramento do produto em tipo.

1.4.1. Os dleos vegetais refinados serdo enquadrados em ti-
pos de acordo com os resultados sensoriais e analiticos encontrados
na classificag8o, observando os parametros e respectivos limites es-
tabelecidos na Tabela 1 deste Regulamento Técnico.

1.5. Fazer constar do Laudo e do Certificado de Classificacéo
0s motivos que determinaram a desclassificagdo em definitivo do
produto.

1.6. Revisar, datar, assinar e carimbar o Laudo de Clas-
sificaggo.

1.7. Emitir o Certificado de Classificagdo com base no res-
pectivo Laudo, datar, assinar e carimbar 0 mesmo.
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