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I Introducao

A rotulagem é um elemento essencial nos sistemas de rastreabilidade, na medida em que os
rétulos identificam fisicamente os alimentos, sendo muitas vezes o Unico que garante a identidade
de determinado produto, como uma impressao digital do mesmo, que quando introduzida num
sistema de informag¢do nos permite conhecer o produto e os processos a que foi sujeito, ou seja,
a sua histéria ou o seu cadastro.

A rastreabilidade s6 é garantida quando os produtos se encontram identificados durante toda a
cadeia de producao, distribuicdo e comércio, até a disponibilizacdo dos alimentos ao consumidor
final.

Podemos considerar trés tipos de rotulagem, em fun¢cdo do destinatario da informacdo

transmitida:

e Rotulagem interna: permite que um operador identifique os seus alimentos, que
poderdo ser matérias-primas, produtos intermédios ou produtos finais, e que ira suportar
o0 sistema de rastreabilidade interna. O destinatario da informacao é o préprio operador
que rotula os alimentos;

e Rotulagem entre operadores: contém informacdo sobre os produtos que sdo fornecidos
ao operador seguinte da cadeia alimentar;

¢ Rotulagem destinada ao consumidor final: contém informacdo cujo destinatario é o
consumidor final.

P D

Figura 1: llustragdo dos 3 tipos de rotulagem ao longo da cadeia alimentar.

o)

As regras aplicadas a cada tipo de rotulagem diferem. Em especial, os requisitos de informacdo
relativos a rotulagem entre operadores podem ser cumpridos por outros meios que ndo um

rétulo.

Sem prejuizo da forma de transmissdo, as informac¢es no rétulo e as informacdes nos
documentos de acompanhamento ou fornecidas por outros meios devem ser rastreaveis até ao
alimento e devem conter os elementos que permitam a rotulagem do alimento destinado a venda

ao consumidor.



O quadro legal em Angola contém algumas normas gerais que sao relevantes

em matéria de rotulagem, nomeadamente:

O Artigo 9.° da Lei n.° 15/03, de 22 de Julho (Lei de Defesa do
Consumidor) estabelece que o fornecedor tem a obrigacdo de
informar de forma clara e adequada o consumidor sobre os
diferentes bens e servicos com especificacdo correcta de quantidade,
caracteristicas, composicdo, qualidade e preco, bem como sobre os
riscos que apresentem;

O Artigo 37.° da Lei n.° 1/07, de 14 de Maio (Lei das Actividades
Comerciais) que determina que constitui infraccdo muito grave ndo
rotular em portugués os bens e servicos a comercializar e ndo
respeitar a data de durabilidade minima, data-limite de consumo,
composicao, qualidade, condicdes especiais de conserva¢do ou modo
de emprego, origem e demais caracteristicas que permitam a escolha
do consumidor.

Os seguintes standards do Codex Alimentarius sao relevantes em matéria de

rotulagem dos géneros alimenticios, tendo servido de orientacdo para a

elaboragdo deste guia:

Caédigo Contetido

CXS 1-1985 Norma geral para a rotulagem de alimentos pré-
embalados

CXS 346-2021 Norma geral para a rotulagem de alimentos nao
destinados ao consumidor final

CXG 2-1985 Orientag8es sobre rotulagem nutricional




Il. Rotulagem interna

A rotulagem interna refere-se ao processo de etiquetar ou marcar
produtos, materiais, componentes ou subprodutos DENTRO DE UMA
ORGANIZACAO, durante as varias etapas do seu ciclo de producao.

Este processo é fundamental para a gestdo eficiente da rastreabilidade interna’, garantindo que
cada item seja identificavel e rastreavel desde a entrada na fabrica até ao produto final.

1. Informacgdes que a rotulagem interna deve conter

1.1. Nome do alimento
O nome deve indicar a natureza do alimento e ser o mais especifico possivel.

Quando tiver sido prescrita uma denominacao pela legislacdo ou estabelecido um nome ou
nomes para um alimento numa norma, devera ser utilizada essa denominacdo.

Na auséncia de um nome estabelecido, devera ser usado um nome comum ou usual que descreva

apropriadamente o alimento e que ndo seja enganoso ou confuso.

Os operadores devem poder usar nomes “de marca” desde que este seja acompanhado de um
nome estabelecido conforme os paragrafos anteriores.

Quando a embalagem contiver varios tipos de alimentos, os nomes de todos os alimentos nela
contidos e/ou um descritor comummente entendido que melhor explique os alimentos presentes

juntos na embalagem deverdo constar do rétulo.

1.2. Identifica¢do do lote

O lote consiste numa indicacdo que permite identificar um conjunto de unidades de venda do
género alimenticio produzido, fabricado ou acondicionado em circunstancias praticamente
idénticas.

Na auséncia de normas e legislacdo que indiquem as empresas a metodologia de concepgdo dos
lotes, cabe ao operador a definicdo dos mesmos, com base em critérios definidos pelo tipo de
processo, natureza dos produtos ou outros requisitos?.

T O tema da rastreabilidade interna é detalhadamente desenvolvido no Guia 2 Rastreabilidade interna.
20 tema da atribuicdo de lotes é desenvolvido no Guia 2 Rastreabilidade interna.

7



1.3. Indicacao da data e das condi¢des de conservacgao

A indicacdo da data e das condi¢Bes de conservagdo devem constar quando essas informagdes

sdo necessarias para a seguranca ou integridade dos produtos.

Relativamente as indica¢des da data, podem ser usadas varias referéncias:

Data de fabrico: data em que o alimento se torna o produto, tal como é descrito;

Data de embalagem: data em que o alimento é colocado no recipiente em que sera
vendido;

Data de durabilidade minima: data até a qual se considera que o alimento conserva as
suas propriedades especificas nas condi¢Bes de conservagao recomendadas no rotulo.
ApOs a data, o alimento pode ainda ser aceitavel para consumo. Deve ser precedida das

seguintes mencdes:
o Consumir de preferéncia antes de... Quando a data indica o dia
o Consumir de preferéncia antes do fim de... Nos outros casos

Data-limite de consumo: data a partir da qual ndo se pode garantir que os alimentos
pereciveis estejam em condi¢cdes de consumo seguro. Deve ser antecedida da menc¢do
“Consumir até”". Depois desta data, o alimento é considerado nao seguro e ndo pode ser

comercializado.

Dependendo do tipo de produto que o operador comercializa, podera ser vantajoso ter mais

alguma informacdo disponivel na rotulagem interna.

Por exemplo, uma empresa que se dedique a produgdo e comercializagdo de carcagas de frango,

frango cozido desfiado e nuggets de frango, devera na sua rotulagem interna conter os 3

elementos nomeados anteriormente e ainda a presenca de alérgenos nos produtos intermédios,

dado que podera ocorrer a presenca de ovos e gluten e devera essa informacdo ser bem visivel,

de forma a evitar contaminac®es cruzadas.

Sdo apresentados de seguida um exemplo para cada rétulo interno destes 3 produtos:

Nuggets de frango
Carcaca de Frango Frango Cozido desfiado .
- Validade 18/10/2024
Producdo 12/03/2024 Validade 25/09/2024
LOTE 240418-P1
LOTE 240312-5 LOTE 240325-P1

Contém OVO e GLUTEN



Quando integrado num sistema de informacdo mais complexo podera ainda a etiqueta conter um
codigo de barras ou QR code com toda a informacao disponivel do produto.

Existem ainda sistemas que integram a tecnologia de identificacdo por radiofrequéncia (RFID) que
podera integrar a localiza¢ao do alimento.






I1l. Rotulagem entre operadores

A rotulagem entre operadores refere-se ao processo de etiquetar ou marcar
produtos de modo a FORNECER A INFORMACAO RELEVANTE AO PROXIMO
OPERADOR da cadeia de fornecimento dos géneros alimenticios.

Este processo é fundamental para o funcionamento da rastreabilidade desde a producgao primaria
até ao consumidor, garantindo que cada produto seja identificavel e rastreavel durante toda a

cadeia de valor.

2. Informacdes obrigatdrias entre operadores

As men¢des que devem constar dos rotulos de embalagens de alimentos ndo destinados ao

consumidor final devem incluir as ja anteriormente referidas neste guia:

1. O nome do alimento;
2. Aidentificacao do lote;
3. Aidentificacdo da data e das condi¢des de conservagao.

Sdo também menc¢des obrigatoérias:

e Se ndo for claramente perceptivel, a indicacdo de que se trata de uma embalagem ndo
destinada ao consumidor final, através de uma men¢do como

“Embalagem/recipiente/contentor ndo destinado ao consumidor final”;

e O nome e a morada do operador que coloca o alimento no mercado (fabricante,
embalador, distribuidor, importador, exportador ou quem comercializa o alimento).

As seguintes informac8es devem ser fornecidas nos documentos de acompanhamento ou por

outros meios:

e Asinformacgdes referidas nos pontos 1 a 3;

e Ainformacao suficiente para permitir uma preparac¢do segura e cumprir os requisitos de
rotulagem dos alimentos pré-embalados destinados ao consumidor final;

e O conteudo liquido da embalagem ndo destinada ao consumidor final.

Se todas estas informacdes estiverem disponiveis no rétulo, ndo ha necessidade de fornecer estas
informacdes por outros meios.
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3. Alguns casos especiais
Impossibilidade de rotular as unidades de transporte dos alimentos

No caso de ndo ser possivel rotular as unidades de transporte de alimentos (alimentos
transportados a granel em cisternas ou contentores), as informag¢des devem ser fornecidas em
documentos ou através de outros meios apropriados (por exemplo, electronicamente entre
empresas do sector alimentar).

Embalagem com varios tipos de alimentos

Quando uma embalagem contém varios tipos de alimentos, as informa¢des obrigatérias devem
ser fornecidas para todos os tipos de alimentos nelas contidos.
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IV. Rotulagem destinada ao consumidor final

A rotulagem destinada ao consumidor final tem como objectivo ASSEGURAR A
PROTECCAO DA SAUDE DO CONSUMIDOR E A SUA INFORMACAO SOBRE OS
ALIMENTOS QUE CONSOME.

A rotulagem destinada ao consumidor final é importante para que o consumo do alimento ocorra
de forma segura. E ainda um veiculo para a transparéncia, pois garante que as partes envolvidas
(do fabricante ao consumidor final) podem ser informadas e protegidas. A rotulagem pode
igualmente ser um veiculo de transmissao de informacdo integrada em estratégias de marketing

e diferencia¢ao de produtos.

Apenas os alimentos pré-embalados podem ser rotulados, pelo que grande parte das regras se
aplica exclusivamente aos alimentos pré-embalados. Contudo, devem ser asseguradas formas
alternativas de informacdo do consumidor, relativamente aos aspetos mais importantes dos

alimentos ndo pré-embalados.

PRINCIPIOS GERAIS

Os alimentos pré-embalados ndo devem ser descritos ou apresentados em qualquer
rétulo ou rotulagem de uma forma que seja falso, enganoso ou enganador ou que possa
criar uma impressao errénea sobre o seu caracter em qualquer respeito.

Os alimentos pré-embalados ndo devem ser descritos ou apresentados em qualquer
rétulo através de palavras, imagens ou outros dispositivos que se refiram ou sugiram,
direta ou indiretamente, qualquer outro produto com o qual tais alimentos possam ser
confundidos ou de modo a levar o consumidor a supor que o alimento esta ligado a esse
outro produto.
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4. Mencgoes obrigatdrias nos rétulos destinados ao consumidor final

Devem ser
indicadas com Denominagdo
destaque e no
mesmo campo
visual

Quantidade liquida
e peso escorrido

Nome e endereco

\ do operador

Instrugdes de utilizagdo
Lista de ingredientes
Data de validade

Condigdes de conservagdo

( Roétulo destinado ao consumidor final ‘\

Lote

Pais de origem
Declaragdo nutricional
Teor alcodlico

Declaracdo quantitativa
de ingredientes

Alimento tratado com

radiagdo ionizante )

Obrigatorio, em todos
0Os casos

Obrigatdrio, excepto nas embalagens cuja superficie
maior é < 10 cm?

Apenas obrigatorio em
algumas situacdes

Figura 2: llustragdo das mengGes obrigatdrias nos rétulos destinados ao consumidor final.

As mencdes que devem constar dos rétulos de embalagens de alimentos destinados ao

consumidor final devem incluir as ja anteriormente referidas no n.° 1, ou seja:

1. O nome ou denominacgdo do alimento;

2. Aidentificacdo do lote;

3. Aidentificacdo da data e das condi¢des de conservagao.

Relativamente ao nome do alimento, devem constar no rétulo, em conjunto ou préximo do nome

do alimento, as palavras ou frases adicionais, de acordo com o necessario, para evitar induzir em

erro ou confundir o consumidor em relagao a natureza e condicdo fisica dos alimentos, incluindo,

por exemplo, o tipo de tratamento a que foi sujeito (seco, concentrado, reconstituido, fumado,

etc.).

4.1 Data de validade

A menos que exista uma determinagao especifica num manual do Codex Alimentarius, os principios

aplicaveis a indicacdo da data de validade, nos rétulos destinados ao consumidor final, sdo os

seguintes:
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Tipo de data Quando se usa Expressoes
Data-limite de Quando um alimento deve ser “Consumir até...”?
consumo consumido antes de uma

determinada data para garantir

a sua seguranca e qualidade
Data de Quando ndo for necessario “Consumir de preferéncia antes
durabilidade declarar a data-limite de de...”? (quando a data indica o dia
minima consumo p . .

Consumir de preferéncia antes do
fim de...” (nos outros casos)

A data de validade deve ser indicada do seguinte modo:

Produtos com durabilidade ndo superior a trés meses: o dia e 0 més serdo declarados
e, além disso, 0 ano, se as autoridades competentes considerarem que os consumidores

poderdo ser enganados.

Produtos com durabilidade superior a trés meses: pelo menos o més e o ano devem
ser declarados.

Desde que a seguranca alimentar ndo seja comprometida, a indicacdo da data de validade ndo é

necessaria, se se aplicar um ou mais dos seguintes critérios:

Quando a seguranca nao for comprometida e a qualidade ndo se deteriorar porque a
natureza do alimento nao permite que haja crescimento microbiano (por exemplo, devido
ao teor dlcool, de sal, a acidez, a baixa actividade de agua nas condicdes de
armazenamento pretendidas ou declaradas);

Quando a deterioracdo for claramente evidente pelo exame fisico no ponto de compra,
como produtos crus frescos que ndo tenham sido sujeitos a transformacdo e

apresentados numa forma visivel para o consumidor.
Quando os aspectos chave/de qualidade organoléptica dos alimentos ndo se perdem;

Quando o alimento, pela sua natureza, for normalmente consumido nas 24 horas
seguintes ao seu fabrico, como alguns produtos de padaria ou pastelaria.

Nestes casos, a “Data de Fabrico” ou a “Data de Embalagem” poderdo ser fornecidas*.

3 A seguir as mencdes referidas deve ser indicada a data ou uma indicacdo do local onde a data pode ser lida.
4 Estas datas podem constar do rétulo, adicionalmente & data de validade.
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Produtos de padaria on

Frutas e legumes frescos que nio Vinhos e outras bebidas pastelaria que 30 Vinagre
tenhamsido descascados, cortados alcoolicas com pelo menos " .
v o - normalmente consumidos até
ou tratados de forma semelbante 10% de dleool

24 horas apos a sua fabricagio

Produtos de confeitaria
Sal alimentar ndo iodado Agticares solidos nio fortiflicados consliluidos por agiicares Pastilha elistica
aromalizados e ou coloridos

Figura 3: Exemplos de alimentos em que ndo é necessaria a indicagdo da data de validade.

4.2 Instrucoes de utilizacao

As instrucdes de utilizacdo, incluindo a reconstituicdo, quando aplicavel, devem ser incluidas no
rétulo, conforme necessario, para garantir a correcta utilizacdo dos alimentos.

4.3 Lista de ingredientes

A lista de ingredientes deve ser declarada no rétulo, excepto no caso dos alimentos com um Unico
ingrediente.

A lista de ingredientes devera ser encabecada ou precedida de um titulo apropriado que consista
ou inclua o termo “ingrediente”.

Todos os ingredientes devem ser listados por ordem decrescente de peso no momento da
fabrica¢do do alimento.

Quando um ingrediente é ele proprio o produto de dois ou mais ingredientes, tal ingrediente
composto pode ser declarado, como tal, na lista de ingredientes, desde que imediatamente
acompanhado de uma lista, entre paréntesis, dos seus ingredientes por ordem decrescente de
proporcdo. Quando um ingrediente composto (para o qual um nome foi estabelecido numa
norma do Codex Alimentarius ou na legislacdo nacional) constitui menos de 5% do alimento, os
ingredientes, exceto os aditivos alimentares que desempenhem uma funcdo tecnolégica, ndo
necessitam de ser declarados.
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INGREDIENTES QUE DEVEM SER SEMPRE DECLARADOS

Os seguintes alimentos e ingredientes podem causar hipersensibilidade nos
consumidores, pelo que devem ser sempre declarados:

e Cereais contendo gluten, nomeadamente, trigo, centeio, cevada, aveia, espelta;
e (Crustaceos e produtos destes;

e Ovos e ovoprodutos;

e Peixe e produtos da pesca;

e Amendoim, soja e produtos destes;

e Leite e derivados (incluindo lactose);

e Frutos secos e produtos derivados de frutos secos;

e Sulfitos em concentracdes de 10 mg/kg ou mais.

A agua adicionada deve ser declarada na lista de ingredientes, excepto quando a agua faz parte
de um ingrediente como salmoura, xarope ou caldo utilizado num alimento composto e declarado
como tal na lista de ingredientes. Agua ou outros ingredientes volateis evaporados durante o
fabrico ndo necessitam de ser declarados.

Em alternativa as regras acima descritas relativas a lista de ingredientes, no caso dos alimentos
desidratados ou condensados que sejam destinados a ser reconstituidos apenas pela adicao de
agua, os ingredientes podem ser listados por ordem de propor¢do no produto reconstituido,
desde que uma declaracdo como “ingredientes do produto quando preparado de acordo com as
instru¢des do rotulo” esta incluido.

A presenca de um alergénio transferido de qualquer dos produtos listados na caixa de texto
acima, em qualquer alimento ou ingrediente alimentar obtido através da biotecnologia devera ser
declarado.

Quando ndo for possivel fornecer informac8es adequadas sobre a presenca de um alergénio
através da rotulagem, os alimentos que contém o alergénio ndo devem ser comercializados.

Os ingredientes devem ser designados pelo seu nome especifico (conforme referido na alinea a)
deste guia), com excecao:

e Dos alimentos constantes da tabela 1 do Anexo 1, que podem ser designados pela
denominagdo da categoria e ndo do seu nome especifico;

e Dos aditivos alimentares autorizados, que devem ser designados pelas classes
funcionais indicadas na tabela 2 do Anexo 1, juntamente com o nome especifico ou
numero de identificacdo reconhecido®;

5 CXG 36-1989
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e Os aditivos pertencentes as seguintes classes podem ser designados pelo nome da classe:
o Aroma(s) e aromatizante(s)®
o Amidos modificados.

Um aditivo alimentar transportado para um alimento em quantidade significativa ou em
quantidade suficiente para desempenhar uma funcdo tecnolédgica nesse alimento, em resultado
da utilizacdo de matérias-primas ou outros ingredientes nos quais o aditivo foi utilizado deve ser
incluido na lista de ingredientes.

Os aditivos alimentares transportados para os alimentos a um nivel inferior ao necessario para
atingir uma funcao tecnoldgica, bem como os auxiliares tecnolégicos, estdo isentos de declaracdo
na lista de ingredientes’.

4.4 Conteudo liquido e peso escorrido
O conteudo liquido deve ser declarado no sistema métrico internacional®.

O conteudo liquido deve ser declarado da seguinte forma:

I e gy T
S - ~—~

- v

\ \\;

\\\\\\ ﬁ\\‘\\‘ N\

EM VOLUME EM PESO EM VOLUME E PESO

Para os alimentos liquidos Para os alimentos solidos Para os alimentos
semi-solidos ou viscosos

Figura 4: Formas de indicagdo do conteudo liquido em fungdo do tipo de alimentos, quanto ao seu estado.

Além da declaragdo do contetdo liquido, os alimentos embalados em meio liquido® deverdo
conter uma declaracdo, no sistema métrico, do peso escorrido do alimento™.

6 A expressdo “aroma(s)” pode ser qualificada por “natural”, “idéntico a natural”, “artificial” ou uma combinacdo destes
termos, se apropriado.

7 Esta isencdo ndo se aplica aos ingredientes que podem causar hipersensibilidade aos consumidores, constantes da caixa
de texto da pdgina anterior e que devem ser sempre declarados.

8 A declaracdo do contelido liquido representa a quantidade no momento da embalagem e deve ser determinada com
base numa média estabelecida num sistema de controlo de quantidades.

9 Meio liquido significa 4gua, solucdes aquosas de aclcar e sal, sumos de frutas e legumes apenas em frutas e legumes
enlatados, ou vinagre, isoladamente ou em combinacao.

10 A declaracdo do peso escorrido deve corresponder a um valor médio obtido num sistema de controlo de quantidades.
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4.5 Nome e endereco

O rétulo deve conter a indicacdo do nome e do enderec¢o do fabricante, embalador, distribuidor,
importador, exportador ou vendedor do alimento.

4.6 Pais de origem

O pais de origem do alimento deve ser declarado, se a sua omissdo puder induzir em erro ou
enganar o consumidor.

Quando um alimento é sujeito, num segundo pais, a um processamento que altera a sua natureza,
0 pais em que o alimento é processado deve ser considerado o pais de origem, para efeitos de
rotulagem.

4.7 Declaracao quantitativa de ingredientes

A percentagem de incorporacdo de um ingrediente, no momento de fabrico, em peso ou em
volume conforme apropriado, deve ser indicada nos alimentos vendidos como misturas ou

combinag¢des, sempre que:
e A presenca do ingrediente seja enfatizada no roétulo, por palavras, imagens ou graficos';

e Oingrediente ndo faz parte da denominacdo do alimento, sendo essa indica¢do essencial
para caracterizar o alimento, sendo esperada a sua presenca no alimento pelos
consumidores do pais em que o alimento é comercializado e sendo que a omissdo da
declaragdo relativa a quantidade do ingrediente pode induzir em erro ou enganar o

consumidor.

A declaracdo quantitativa de ingredientes ndo é obrigatoria quando o ingrediente é usado em
pequenas quantidades para efeito aromatizante ou quando normas especificas do Codex
Alimentarius entrarem em conflito com este requisito.

Quando aplicavel, a declaragdo quantitativa de ingredientes deve constar do rétulo do produto
em percentagem numérica.

A percentagem de incorporacdo, em peso ou em volume, conforme o caso, de cada ingrediente
deverad ser indicada no rétulo junto das palavras, imagens ou graficos que enfatizam o ingrediente
especifico, ou junto ao nome do alimento, ou adjacente a cada ingrediente apropriado listado na
lista de ingredientes.

A percentagem de incorporacao deve ser indicada, como valor minimo, se a énfase esta na
presenca do ingrediente e como valor maximo se a énfase estd no baixo nivel do ingrediente.

11 A referéncia, no nome do alimento, a um ingrediente ou categoria de ingredientes ndo deve, por si s6, exigir declaracdo
quantitativa dos ingredientes se: a) essa referéncia ndo induzir em erro nem enganar ou ndo é susceptivel de criar uma
impressdo errada no consumidor sobre o caracter do alimento no pais de comercializagdo, uma vez que a varia¢do da
quantidade do ingrediente, entre produtos, ndo é necessaria para caracterizar o alimento ou distingui-lo de alimentos
semelhantes.
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Para os géneros alimenticios que perderam humidade apds tratamento térmico ou outro
tratamento, a percentagem (em peso ou em volume) devera corresponder a quantidade do(s)
ingrediente(s) utilizado(s), referente ao produto acabado.

4.8 Alimentos irradiados

O rétulo dos alimentos que tenham sido tratados com radiacdo ionizante devera
conter uma declaracdo escrita indicando este tratamento, préximo do nome do
alimento. A utilizacdo do simbolo internacional de irradia¢do alimentar é

opcional, mas quando é utilizado deve estar préximo do nome do alimento.

Quando um produto irradiado for utilizado como ingrediente de outro alimento, tal devera ser
declarado na lista de ingredientes.

Quando um produto de um unico ingrediente é preparado a partir de uma matéria-prima que foi
irradiada, o rétulo do produto devera conter uma declara¢do indicando o tratamento.

4.9 Declaracao nutricional

A declaragao nutricional consiste numa declaragdao ou numa listagem padronizada relativa ao
conteudo nutricional de um alimento.

A declara¢ao nutricional deve ser obrigatéria para todos os alimentos pré-embalados para os
quais sdo feitas alegag¢des nutricionais'? ou de saude's.

A obrigatoriedade de incluir a declaracdo nutricional no rétulo dos alimentos pré-embalados
destinados ao consumidor final pode ser estendida a outros alimentos.

Certos alimentos podem ser isentos, por exemplo, com base na insignificancia nutricional ou
dietética ou em embalagens pequenas.

Quando for aplicada, a declaracao nutricional deve incluir a seguinte informacdo:

e Valor energético;

e Asquantidades de proteinas, hidratos de carbono disponiveis, gordura, gordura saturada,
sodio e acucares totais;

e A quantidade de qualquer outro nutriente para o qual é feita uma alegac¢do nutricional ou
de saude;

e A quantidade de qualquer outro nutriente considerado relevante para a manutencdo de
um bom estado nutricional, conforme exigido pela legislacdo nacional ou pelas

orienta¢des alimentares nacionais.

12 Alegacdo nutricional significa qualquer representacdo que declare, sugira ou implique que um alimento possui
propriedades nutricionais especificas, incluindo, entre outras, o valor energético e o conteddo de proteinas, gorduras e
hidratos de carbono, bem como o contelddo de vitaminas e minerais.

13 Alegacdo de saude significa qualquer declaracdo que declare, sugira ou implique que existe uma relacdo entre um
alimento ou um constituinte desse alimento e a saude.
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Adicionalmente, poderdo ser indicadas, voluntariamente, as quantidades de lipidos
monoinsaturados e/ou polinsaturados, polidis, amido, fibra, vitaminas e minerais. A informacdo
voluntaria devera ser apresentada juntamente e na mesma forma da obrigatdria. A inclusdo de
informacdo nutricional suplementar nunca poderad prejudicar a legibilidade da informacao

obrigatéria.

Toda a informacdo deverd ser expressa por 100g ou por 100ml de produto, podendo
adicionalmente ser indicada por por¢ao ou unidade do produto.

A declaragdao nutricional devera ser apresentada, preferencialmente, em formato de tabela,
simples e legivel. Caso o espaco disponivel ndo permita a apresenta¢do da informacao dessa
forma, a mesma podera ser apresentada de forma linear.

DECLARAGAO NUTRICIONAL

VALORES MEDIOS POR 100G POR PORCAO (88G)
Energia - kJ/kcal 1136k])/271kcal 1030k]/246kcal
Lipidos 13,0g 12,0g
dos quais saturados 1,8g 1,68
Hidratos de carbono 25,0g 22,0g
dos quais agucares 0,68 0,5g
Fibra 1,18 1,0g
Proteinas 13,0g 12,0g
Sal 1,0g 0,9g

Esta embalagem contém aproximadamente 2 doses

4.10 Rotulagem de alergénios

A alergia alimentar é uma reac¢do de saude adversa' que ocorre quando o sistema imunitario

reconhece um alimento como uma entidade agressora ao organismo.

A fraccdo do alimento responsavel pela reaccdo alérgica denomina-se alergénio. Pensa-se que
pelo menos 5 em cada 100 criangas sofram de alergia alimentar. Nos adultos, a prevaléncia é mais
baixa, entre 3 a 4%.

Qualquer alimento pode causar alergia’™. No entanto, alguns alimentos tém uma maior
capacidade de provocar alergia, o que justifica a necessidade de lhes serem aplicadas algumas

regras especiais.

14 Afecta principalmente o aparelho digestivo, embora possa causar reaccdes generalizadas.

1> Ao contrério da alergia alimentar, a intolerancia alimentar caracteriza-se por uma reaccdo adversa, apos exposicdo a
um alimento, que ndo envolve o sistema imunoldgico. A intolerancia a lactose é um exemplo desta condi¢do, que se
caracteriza pela incapacidade do organismo de digerir a lactose, um aguUcar naturalmente presente no leite.
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A Norma geral para a rotulagem de alimentos pré-embalados do Codex Alimentarius CXS 1-1985

ndo incluiu regras especificas para a informacdo de alergénios, além do facto de terem de ser

obrigatoriamente declarados na lista de ingredientes.

Nao obstante, em varios paises existem regras especificas sobre a informacdo a prestar ao

consumidor, nesta matéria.

Na Unido Europeia, as normas em vigor, em matéria de rotulagem de alergénios aplicam-se aos

seguintes 14 alimentos:

e U
Ovo Leite Soja Gluten Amendoim
e —0m0mm"J
- |
glo’ &
Sulfitos Peixe Moluscos Mostarda Frutos secos

o0l

Sésamo Aipo Tremoco | |Crustdceos \\J

Figura 5: Alergénios abrangidos pelas normas em vigor, na UE (ASAE, Riscos e alimentos n.2 13; 2017)

Essas regras determinam que os géneros alimenticios pré-embalados destinados ao consumidor

final:

e Devem mencionar directamente que o produto contém determinado alergénio;

e Na lista de ingredientes, os alergénios devem ser destacados, utilizando um tipo de letra

diferente (negrito, por exemplo);

e Devem incluir uma declaracdo como “Pode conter vestigios de...” para indicar a possivel

presenca de alergénios devida a contaminagdo cruzada durante o processo de fabrico.
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Cereais de chocolate recheados com chocolate (40%) e avela (4%)
Ingredientes:

Farinha de arroz, farinha de trigo integral, farinha de trigo, farinha de aveia, recheio
de chocolate e avela (40%) (acUcar, gordura vegetal (girassol), cacau magro em po,
pasta de aveld (4%), pasta de cacau, emulsionante (lecitina de soja) e aroma),
chocolate em pé (aglicar e cacau em po), agucar, leite em pd magro, 6leo de girassol,
sal, carbonato de calcio, tiamina (B1), riboflavina (B2), acido pantoténico (B5), vitamina

RA folarina (ROY vitamina R12 hintina (HY niacina (PP vitamina C vitamina D e ferrn

ALERGENIOS: Contém cereais com glaten, soja, leite e aveld. Pode
conter vestigios de outros frutos secos de casca rija e amendoim.

5. Excepgdes relativas aos requisitos obrigatdrios de rotulagem

Com excepcdo das especiarias e ervas aromaticas, as unidades pequenas, cuja
maior superficie seja inferior a 10 cm?, podem ficar isentos dos seguintes

requisitos de rotulagem:

e Lista deingredientes;
. Lote;
e Data de validade e instrucdes de armazenamento;

e InstrucBes de uso.

6. Rotulagem facultativa

Qualquer informacdo ou pictograma escrito, impresso ou grafico pode ser apresentado no rétulo,
desde que ndo esteja em conflito com os requisitos obrigatérios e com os principios gerais

relativos a rotulagem.

Se forem utilizadas designac8es de grau, estas deverdo ser facilmente compreensiveis e ndo ser

enganosas, de qualquer forma.
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7. Apresentacao da informacao

Os roétulos dos alimentos pré-embalados devem ser aplicados de forma a nao se separarem do
recipiente.

As declara¢bes que devam constar do rétulo deverdo ser claras, proeminentes, indeléveis e
facilmente legiveis'® pelo consumidor em condi¢des normais de compra e utiliza¢do.

Quando a embalagem estiver coberta por um invélucro, este devera conter a informacao
necessaria ou o rotulo na embalagem deve ser facilmente legivel através do invélucro exterior ou
ndo ser obscurecido por este.

O nome e o conteudo liquido do alimento devem aparecer em posi¢do de destaque e no mesmo
campo de visao.

Se a lingua do roétulo original ndo for aceitavel para o consumidor a quem se destina, pode ser
aposto um roétulo complementar contendo as informacdes obrigatérias na lingua exigida, em vez

de se proceder a nova rotulagem do alimento.

No caso de nova rotulagem ou de aposi¢do de rétulo suplementar, as informacg8es obrigatérias
fornecidas devem reflectir de modo completo e preciso o rétulo original.

CODIGO DE BOAS PRATICAS PARA ROTULAGEM DE ALIMENTOS E BEBIDAS NA UE

Existem varios factores que podem influenciar a legibilidade de um rétulo, como o tipo,
o tamanho e a cor da letra utilizados, os espacamentos entre letras e entre linhas, o
material e forma da embalagem e o contraste entre a impressao e o fundo.

O Anexo 3 contém um conjunto de recomenda¢des e boas praticas, relativas a
elaboracdo de um rétulo alimentar, a partir do Codigo de Boas Praticas para Rotulagem
de Alimentos e Bebidas na UE, redigido pela associacao de empresas do sector alimentar
(FoodDrink Europe), disponivel na pagina

https://www.fooddrinkeurope.eu/resource/guidelines-on-the-legibility-of-labelling/.

16 Um rétulo é considerado legivel se for facilmente lido por uma pessoa com uma normal acuidade visual sob condices
normais de luminosidade (intensidade e cor).
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V. Informacao relativa a géneros alimenticios

nao pré-embalados

A informacgao sobre os alimentos nao pré-embalados ndo pode ser prestada
através de roétulos, pelo que é importante assegurar que a mesma seja
disponibilizada por outros meios, de modo a PROTEGER E INFORMAR O
CONSUMIDOR.

Ha alimentos que sdo fornecidos ao consumidor final sem estarem embalados, tais como:

e Os alimentos fornecidos por estabelecimentos de restauragao colectiva;
e Os alimentos embalados no ponto de venda a pedido do comprador;

e Os alimentos pré-embalados para venda direta’;

e Os alimentos ndo pré-embalados vendidos a distancia.

Nestes casos, a seguinte informacado deve ser disponibilizada da seguinte forma:

Embalados Pré-embalados

Restauragao no ponto para venda Venda a

Informacdo colectiva de venda direta distancia
Denominag¢do do género

. - IND IND ROT DOC
alimenticio
Indicacdo das substancias ou
produtos susceptiveis de

. VIS VIS ROT DOC

provocarem alergias ou
intolerancias
CondicGes de conservacdo e/ou de

— - IND ROT DOC
utilizagdo, se necessario
Quantidade liquida'® ROT
Data de embalamento ROT
Nome, denominacdo ou firma e
endereco do operador responsavel ROT
pelo embalamento

17 S&0 os alimentos que foram acondicionados no estabelecimento onde s3o apresentados para venda ao consumidor
final.

8 podem ser excepcionados da necessidade de indicacdo da quantidade liquida os alimentos: a) sujeitos a perdas
consideraveis de volume ou de massa e que sejam vendidos a unidade ou pesados na presenca do comprador; b) cuja
quantidade liquida seja inferior a 5 g ou 5 ml (excepto especiarias e plantas aromaticas; c) normalmente vendidos a
unidade, desde que o numero de unidades possa ser claramente visto e facilmente contado do exterior ou, se tal nao for
possivel, que este seja indicado na rotulagem.
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IND - A informacdo pode ndo estar imediatamente disponivel, mas, nesse caso, deve ser indicada,

de modo bem visivel, a forma como essa informagdo pode ser obtida.

VIS - A informacdo deve estar disponivel, junto do género alimenticio, num suporte que permita a
sua facil apreensdo pelo consumidor.

ROT - A informacdo deve constar de um rétulo ou etiqueta.

DOC - A informacdo deve ser fornecida antes da conclusdo da compra, no suporte de venda a
distancia ou através da indicacdo da forma como a informacdo pode ser obtida em local destacado
desse suporte, bem como deve constar, no momento da entrega, nos documentos de
acompanhamento ou em etiqueta.
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VI. Géneros alimenticios com disposi¢cdes especificas de
rotulagem

Em complemento das regras gerais relativas a rotulagem dos géneros
alimenticios, podem ser implementadas REGRAS DE ROTULAGEM
COMPLEMENTARES PARA GENEROS ALIMENTICIOS ESPECIFICOS.

A informacdo contante da tabela abaixo refere-se ao quadro legislativo em vigor em Portugal, a

data de publicacdo deste guia.

Aclcar
Denominacgdes legais (16 diferentes tipos de agucares).
Condicdes para a utilizagdo dos qualitativos “Extra”, “Branco” e “Cristalizado”.
Dispensa da indica¢do da quantidade liquida em produtos pré-embalados com menos
de20g
Agua mineral natural
Denominacgdes legais (6 diferentes tipos de aguas minerais naturais).
Men¢bes obrigatdrias adicionais: composicdo analitica, nome da captacado, local da
exploracgdo e informacao sobre os tratamentos.
Proibe determinadas mencdes.
Azeite
Denominacdes de venda e categorias (4 categorias).
Obrigacdo da indica¢ao de origem, em algumas categorias.
Regras para mencdes facultativas.
Batata
Denominagdes (3 tipos).
Define menc¢8es obrigatdrias e facultativas.
Bebidas espirituosas de origem nao vinica
Define 44 categorias de bebidas espirituosas.
Define menc¢des obrigatérias e facultativas.
Define regras quanto a apresentacdo, tamanho de letra e lingua usadas no rétulo.
Cacau e chocolate
Define as denominacdes de venda (13 denominagdes).
Define 4 expressfes complementares da denominagao legal.
Men¢Oes obrigatérias adicionais; teor de matéria seca total de cacau e teor de
manteiga de cacau.
Café
Denomina¢des de venda (10 tipos).
Regras para a mencdo “descafeinado”.
Cerveja
Denominagdes legais (8 tipos).
Regras para as mencdes “valor energético reduzido”, “fraco/light”.
Doces e geleias de frutos, citrinadas e creme de castanha
Denominagdes de venda (6 tipos).
Menc¢des obrigatorias adicionais: teor de frutos e teor total de agUcares.
Leite e lacticinios
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Menc¢des obrigatdrias adicionais: origem do leite.

Matérias gordas para barrar de origem vegetal
Denominagdes de venda (4 tipos).
Regras para a utilizacdo dos termos “vegetal”, “tradicional”, “teor reduzido de matérias

" ou

gordas”, “meio-gordo”, “magro” e “light".

Mel
Denominag¢des legais quanto a origem (4 tipos), ao modo de producdo e/ou
apresentacao (7 tipos).
Menc¢des obrigatdrias adicionais.
Regras para men¢d&es facultativas.

Pao
Define os tipos de pao (8 tipos).
Proibicdo da mencgdo “caseiro”.

Refrigerantes
Denominagdes de venda (7 tipos).
Menc¢des obrigatorias adicionais.

Sal
Define os tipos de sal.
Regras para o uso do qualitativo “artesanal”.

Sumos e néctares
Denominagdes de venda (6 tipos).
Regras para as mencg@es obrigatorias de rotulagem.

Vinagre
Denominagdes legais (9 tipos).
Regras para algumas menc¢des de rotulagem.
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Anexo 1 Denominacao de ingredientes em classes

Tabela 1 Ingredientes designados por indicacao da categoria

Categoria de género alimenticio

Designacdo na lista de ingredientes

Oleos refinados que ndo o azeite

“Oleo” juntamente com o termo
“vegetal’ ou “animal”, qualificado
pelo termo “hidrogenado” ou
“parcialmente hidrogenado”,
conforme o caso

Gorduras refinadas?

“Gordura” juntamente com o termo
“vegetal” ou “animal”, conforme o
caso

Amidos, excepto amidos quimicamente modificados

“Amido”

Todas as espécies de peixes em que 0 peixe constitui um
ingrediente de outro alimento e desde que a rotulagem e
a apresentacdo do alimento ndo refiram uma espécie
especifica de peixe

“Peixe”

Todos os tipos de carne de aves em que esta carne
constitui um ingrediente de outro alimento e desde que a
rotulagem e a apresentacdo do alimento ndo referiam um
tipo especifico de carne de aves

“Carne de aves”

Todos os tipos de queijo em que o queijo ou mistura de
queijos constitui um ingrediente de outro alimento e desde
que a rotulagem e a apresentacdo do alimento nao refiram
um tipo especifico de queijo

“Queijo”

Todas as especiarias e extractos de especiarias ndo
excedendo 2% em peso, do alimento

“Especiarias” ou “Misturas de

especiarias”

Todas as plantas aromaticas ou partes de plantas
aromaticas que ndo excedam 2% em peso, do alimento

“Plantas aromaticas” ou “Mistura de
plantas aromaticas”

Todos as preparacbes de goma utilizadas no fabrico de

. - “Goma-base”
goma-base para as pastilhas elasticas
Todos os tipos de sacarose “Agucar”
Dextrose anidra ou mono-hidratada “Dextrose” ou “Glucose”
Todos os tipos de caseinatos “Caseinatos”

Os produtos lacteos contendo um minimo de 50% de
proteina do leite (m/m) na matéria seca®

“Proteinas do leite”

Manteiga de cacau de pressao, de extrusao ou refinada

“Manteiga de cacau”

Todas as frutas cristalizadas que ndo excedam 10% do
peso do alimento

“Fruta cristalizada”

a) A gordura de porco, a banha e a gordura de bovino devem ser sempre declaradas pelos seus nomes especificos

b) Calculo do contelido proteico pelo método Kjeldahl azoto X 6.38

Tabela 2 Aditivos que devem ser designados pela denominacao da categoria,
seguida da sua denominacao especifica ou do seu namero E.

Edulcorante
Emulsionante

Agente branqueador
Agente carbonatante
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Agente de endurecimento

Agente de reten¢do de cor

Agente de revestimento

Agente de tratamento da farinha

Agente de volume

Agente espumante

Antiaglomerante

Antiespuma

Antioxidante

Conservante

Corante

30

Espessante

Estabilizador

Gas propulsor

Gelificante

Humidificante

Intensificador de sabor

Levedante

Regulador de acidez

Sais de fusado

Sequestrante




Anexo 2 Resumo das menc¢oes que devem integrar a

rotulagem
Entre Consumidor ~
Interna R Observagdes
operadores final

Nome do alimento X X X

Lote X X X

Data e condi¢Bes de armazenamento X X

Indicacdo de que se trata de uma Se ndo for

embalagem ndo destinada ao consumidor X claramente

final perceptivel

Nome e morada do operador X X

Data de validade X

Instrugdes de utilizacdo X

Lista de ingredientes X

Conteudo liquido e peso escorrido X
Apenas em

Pais de origem X alguns  casos
(ver n.°9).
Apenas em

Declara¢do quantitativa de ingredientes X alguns  casos
(ver n.°10)
Apenas em

Alimentos irradiados X alguns  casos
(vern.°11)
Apenas em

Declarac¢do nutricional X alguns  casos
(ver n.°12)

Alergénios X
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Anexo 3 Recomendacoes para a elaboracao de rétulos

alimentares

Varios factores podem influenciar a legibilidade de um rétulo, como o tipo, o tamanho e a cor da
letra utilizados, os espacamentos entre letras e entre linhas, o material e forma da embalagem e

0 contraste entre a impressao e o fundo.

As recomendac¢bes do Codigo de Boas Praticas para Rotulagem de Alimentos e Bebidas na UE,
redigido pela associacdo de empresas do sector, agrupam-se em quatro categorias.

1. Localizacao da informacao no rétulo

Itens no mesmo campo de visao

= 5 v' Denominagdo, quantidade liquida e teor alcodlico em bebidas com
N
PAQ INTEC Rl mais de 1,2% de alcool.
a;}:: | v No caso de etiquetas destacaveis, na primeira folha (a que esta
NGREDI Nome do aliment i . s . ya . ~ .
quanl,dadejsqf.,,a°:‘o£ ':E' sempre visivel) deve estar disponivel a denominacdo, quantidade
mesmo campc.JAvls-‘ua m : , . . . N . ,
/ K D ’: liquida, condi¢cdes de conservacdo, data de validade, alérgenos e
{ L ~ p . ~
! == indicacdo de onde podera ser consultada a restante informacao.
400g| r=y “'_;J

Referenciacao

O principio geral é agrupar a informacdo que esta relacionada entre si. No entanto, por falta de
espago ou por razdes técnicas, a informacdo especifica ou de detalhe pode ter se ser colocada
noutro local da embalagem. Nesses casos, devera ser utilizado um sistema de referenciacdo, como
asteriscos, simbolos ou numeros, que permita encontrar o complemento que foi impresso

separado da informacdo principal.

Caso seja feita uma referéncia a um local na embalagem, este devera ser especifico, evitando

n oo,

expressGes como “ver embalagem”, e usando em alternativa “ver tampa”, “ver fundo” ou “ver

informacdo nutricional”.

Data de validade

A impressao da data-limite de consumo, de durabilidade minima, ou ainda de producdo devera

ser claramente legivel, facilmente visivel e indelével.
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Etiquetas destacaveis

Quando a area de rotulagem é muito limitada e nao é possivel colocar toda a
informacdo obrigatéria poderd ser utilizado uma etiqueta destacavel (peel-off

label), que pode ser facilmente levantada, consultada e novamente colada no

mesmo sitio.

2.Disposicao
A forma como a informacgdo aparece disposta no rétulo influencia muito a sua legibilidade. Os

factores mais importantes a ter em conta sdo:

Titulos e cabecalhos

Os textos dos titulos e cabecgalhos devem ser curtos e claros. O texto deve ser destacado usando
Negrito ou MAIUSCULAS.

Na fritadeira: \
Sem descongelar, frite em 6leo previamente
aquecido a 170°C durante 4 minutos.
Na frigideira:
Sem descongelar, frite em 6leo bem quente
(170°C) em ambos os lados durante 6 a 8

J

O uso abusivo de mailsculas e
sublinhados pode tornar o rétulo
@® confuso.

minutos, em lume brando.

Blocos de informacao

Idealmente, a informacdo deve ser agrupada e separada em blocos, com molduras ou caixas.

Modo de preparagao | ;

i

o d Polenta Informacao
nome do i
oroduto melui ultracongelada °’ga;‘l'§z’g: em
uma indicacao
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Alinhamento do texto

O texto deve estar alinhado a esquerda, evitando linhas com apenas uma ou duas palavras.

4 N B &)

Na fritadeira: Na fritadeira:
Sem _descongelar, Sem de‘gelar,
frite em 6leo frite </em " oleo
previamente previamente
aquecido a 170°C aquecido a 170°C

\durante 4 minutos./ durante 4 minutos.

Simbolos

Simbolos simples, reconheciveis e funcionais podem ajudar a organizar a informacdao no rétulo e
a atrair a atencdo do consumidor para a informacao.

O uso de simbolos e pictogramas deve ser apenas um meio adicional de comunica¢do, nao
podendo substituir qualquer texto obrigatério.

Os simbolos devem ser 6bvios e colocados perto da informacdo a que dizem respeito.

Modo de preparacao:

Usar uma saqueta por x/ 200 Muitos simbolos ou simbolos
taga. Verter agua a ferver .
e deixar repousar 1 a 3 "’ complexos podem falhar. E
minutos. 100°C. 1-3min. importante encontrar o equilibrio.

3. Fonte, cor e contraste

O aspeto visual da fonte utilizada no rétulo ird ter um grande impacto na sua legibilidade. Os
seguintes factores devem ser tidos em conta:

Fonte

Altura - devera ser utilizada a maior altura de letra que o espag¢o de rotulagem permitir. Para
embalagens com 80 cm? ou mais, a altura da letra “x” deverd ser 1,2 mm, no minimo. Para

embalagens menores, o minimo deve ser 0,9 mm.

Espacamento entre letras - a distancia entre caracteres ndo devera ser inferior a 1pt (0,376mm).

Modo de preparacao: Modode preparacio:

Usar uma saqueta por Usaruma Verter
taga. Verter agua a ferver dguaaferveredearrepousaria
e deixar repousar 1 a 3 3minutos.
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Espacamento entre linhas - devera ser 120% do tamanho da letra, ou seja, uma letra de 6pt
(2,25mm) devera ter um espacamento de 7,2pt (2,70mm). Quando ndo é possivel, o minimo

recomendado é de 0,5pt (0,188mm) a mais que o tamanho da letra.

Modo de preparacao: Modo de preparagao:
Usar uma saqueta por Usar uma eta por

. taca. Vertef agua aferver
taca. Verter agua a ferver e deixar‘repousar 1ha 3
e deixar repousar 1 a 3 minutos.

Tipo de letra - Tipos de letras sem serifa' (ex. Arial, Helvetica, Univers) sao preferiveis, sendo
também importante assegurar que os numeros sao facilmente distinguiveis entre si (como 0 6, 8

e 9). Tipos de letra estilizados, ornamentais e decorativos devem ser evitados.

Modo de preparacao: Modo de preparagao: Modo- de preparagio:

Usar uma saqueta por Usar uma sa@ por taca. Usar wwxa/wﬂ/yaor

taca. Verter agua a ferver Verter agtia a ferver e deixar

ixar r ri .
e dggr repousa a3 repousar 1 a 3 minutos. o . 4 A=

Cor, contraste e fundos

A cor utilizada na impressao do rétulo depende frequentemente da marca em questdo, mas é

essencial que o contraste entre o texto e o fundo seja o maior possivel.

Contrastes baixos, sombras no texto e efeitos 3D podem reduzir a legibilidade, pelo que devem

ser evitados.

Imagens, padrbes e marcas de agua podem criar um ruido de fundo no roétulo, pelo que é

desaconselhado o seu uso.

Se a embalagem for transparente, o contraste a ter em conta serd com o alimento que esta ira

conter.

19 | etras sem serifa ou ndo serifadas sdo fontes retas, sem detalhes nas extremidades. Esses tipos de letras sdo muito
usados em textos mais curtos, promovendo uma leitura mais direta e limpa.
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Ingredientes: Aclucar, leite em p6, manteiga, 6leo vegetal,

antioxidante acido ascorbico, aromas.

Ingredientes: Acucar, leite em pd, manteiga, dleo vegetal,

antioxidante acido ascérbico, aromas.

4.Embalagens e impressao

A informacdo obrigatéria ndo devera ser impressa numa area da embalagem de dificil acesso,
devendo ser evitadas areas deformadas por dobras ou com superficies 3D, areas seladas pelo

calor, entre outras.

Preferencialmente, devera ser usada uma superficie sem brilho e se tal ndo for possivel (como é

0 caso das latas de metal) devera ser dado especial cuidado ao contraste e técnicas de impressao.

Na maioria dos casos, os rotulos e embalagens sao impressos em série e apostos nos produtos
quando estes sdo produzidos, sendo apenas necessario imprimir o lote e a data de validade no
mesmo. Para esta impressdo podem ser usadas varias técnicas como a impressao a tinta, a laser
e ainda gravados em profundidade ou relevo, sendo que todas as recomendacfes anteriores se

aplicam também a estas impressdes.

Resumo das recomendacdes para a elaboragao de rétulos alimentares

Recomendado

Usar com precaucao

Evitar

Disposicdo

e Titulos claros, curtos e
consistentes

e Titulos a negrito ou em
maiusculas

+ Agrupar a informacao

+ Separar grupos de
informacdo com
molduras ou caixas

+ Texto alinhado a
esquerda

- Simbolos para ajudar a
reduzir a quantidade de
texto e direccionar o
leitor a informacgdo

e Uso excessivo de
mailsculas e
sublinhado

» Texto em formato
diferente de blocos

» Quebra automatica de
texto

» Texto alinhado ao
centro ou a direita

+ Blocos de textos sem
titulos, titulos ou
qualquer separagdo

+ Colocar uma grande
quantidade de texto
com apenas uma ou
duas palavras cada linha

+ Disposicao da
informagdo em circulos

+ Uso de muitos simbolos
ou de simbolos
complexos

Fonte, cor e
contraste

+ Assegurar o tamanho
minimo da letra

+ Espacamento adequado
entre caracteres

e Espacamento entre
linhas inferior a 120%
do tamanho da letra

« Italico

e Espacamento de
caracteres condensado
em mais de 1 ponto
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+ Espacamento interlinear
de 120% o tamanho da
letra

- Tipos de letra faceis de
ler (sem serifa)

+ Fonte adequada para
um tamanho de letra
pequeno

+ Cores contrastantes

Fontes serifadas
Fontes decorativas
estilizadas e
ornamentadas

Contrastes subtis,
sombreado, efeitos
3D, marca de agua ou
fundo ndo uniforme

Se a embalagem for
transparente,
assegurar bom
contraste com o
alimento.

+ Espacamento entre
linhas inferior a 0,5pt a
mais do que o tamanho
da letra

» Cores com tonalidades
semelhantes: letra clara
em fundo claro ou letra
escura em fundo
escuro

Embalagem
e
impressao

e Impressdo de alta
qualidade

Impressdo em zonas
de deformacgao;

Areas termicamente
seladas;

Filme plastico retratil;
Impressdo em

superficies metalicas
e/ou brilhantes

Etiquetas impressas

em superficies curvas.

+ Zonas da embalagem
que ndo sdo
diretamente acessiveis;

« Areas onde a destruicio
da embalagem é
necessaria para ler o
texto.
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