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Aprova o Catélogo de Especificacbes dos Artigos de
Subsisténcia (EB40-C-30.001).

O COMANDANTE LOGISTICO, no uso da atribuicio que lhe confere o art. 14, inciso
IX, do Regulamento do Comando Logistico (EB10-R-03.001), aprovado pela Portaria do Comandante do
Exército n2 719, de 21 de novembro de 2011, e de acordo com o que propde a Diretoria de Abastecimento,
resolve:

Art.12 Aprovar o Catalogo de Especificagdes dos Artigos de Subsisténcia (EB40-C-30.001)
que com esta baixa.

Art. 22 Determinar que esta Portaria entre em vigor na data de sua publicacdo.

Art. 32 Revogar a Portaria n2 006-COLOG, de 16 de outubro de 2012.
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CAPITULO |
DISPOSICOES PRELIMINARES

FINALIDADE

O presente Catdlogo visa estabelecer os padrbes de identidade e as caracteristicas minimas de
qualidade gerais a que deverdo observar os géneros alimenticios (artigos de Classe 1), adquiridos pela
logistica de subsisténcia.

OBJETIVOS

Compatibilizar a legislacdo utilizada no Exército Brasileiro com a legislacdo nacional, orientar as
Regides Militares (RM), Grupamentos Logisticos (Gpt Log) e Orgdos Provedores (OP) nos
procedimentos licitatorios referentes aos artigos de subsisténcia e promover melhora gradual e continua
na qualidade dos artigos de subsisténcia.

CARACTERISTICAS GERAIS E ESPECIFICACOES TECNICAS

As caracteristicas gerais de que trata este catdlogo constituem o conjunto de atributos que
envolvem a definicdo do artigo e a sua obtencdo. As especificagdes técnicas dos artigos séo
suas determinantes qualitativas e quantitativas referente & avaliagdo: sensorial, macro e
microscapica, fisico- quimica, microbioldgica e toxicologica.

As caracteristicas gerais e as especificagdes técnicas sdo passiveis de sofrerem modificacfes
decorrentes da evolucéo tecnoldgica e de novas exigéncias e parametros estabelecidos pelos
6rgdos federais competentes, por forga de legislagéo especifica.

DEFINICOES

Aceitabilidade: grau de aceitagdo de um produto favoravelmente recebido por determinado
individuo ou populacdo, em termos de propriedades sensoriais.

Amostra indicativa: € a amostra composta por um nimero de unidades amostrais inferior ao
estabelecido em plano amostral constante na legislacdo especifica.

Amostra representativa: € a amostra constituida por um determinado nimero de unidades
amostrais, estabelecido de acordo com o plano de amostragem.

Aroma: odor de um alimento.
Atributo: caracteristica perceptivel.

Embalagem: € o recipiente, o pacote ou a embalagem destinada a garantir a conservacéo e
facilitar o transporte e manuseio dos alimentos.

Embalagem primaria: embalagem que esti em contato direto com o alimento.

Embalagem secundéria: embalagem destinada a conter uma ou um conjunto de embalagens
primarias.

Micotoxina: toxina produzida durante o metabolismo secundario de fungos filamentosos.

Odor: sensagdo produzida ao estimular o sentido do olfato.



Organoléptico: séo as propriedades dos alimentos que podem ser perceptiveis pelos sentidos,
como cor, brilho, odor, sabor, textura.

Qualidade: conjunto de caracteristicas que diferencia unidades individuais de um produto,
importante na determinagdo do grau de aceitagdo daquela unidade pelo consumidor.

Rotulagem: é toda inscri¢do, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou gréafica que esteja
escrita, impressa, estampada, gravada em relevo, litografada ou colocada sobre embalagem
doalimento.

Sabor: é a experiéncia mista, mas unitaria, de sensacdes olfativas, gustativas e tateis percebidas
durante a degustacao.

Sensorial: relativo aos 6rgéos do sentido.

COLHEITADE AMOSTRAS

A colheita de amostras constitui a primeira fase da andlise dos artigos de subsisténcia e serd
realizada pelo analista no ato de entrega do produto para verificagdo dos padrdes de
identidade e qualidade.

A retirada da amostra obedece a critérios técnicos e precaucdes com o objetivo de ndo
comprometer ou inviabilizar o processo de analise, seja fisico-quimico, microbiolégico ou
toxicoldgico.

A amostra colhida, em quantidade suficiente para a realizacdo das analises previstas, devera ser
acondicionada de forma a resguardd-la de qualquer alteracdo e ser adequadamente
identificada e rotulada pelo analista.

O seu processamento, desde a colheita até a analise, devera ser efetuado o mais rapido possivel,
dentro da rotina laboratorial do OP, visando o recebimento definitivo do produto.

PLANOS DE AMOSTRAGEM

A metodologia para amostragem, colheita, acondicionamento e analise microbiol6gica de
produtos alimenticios, deve obedecer metodologia reconhecida, através de Regulamento
Técnico especifico.

Para fins de aplicagéo de plano de amostragem, para analise microbioldgica, entende-se:

n — é 0 numero de unidades a serem colhidas aleatoriamente de um mesmo lote e analisadas individualmente.

— € 0 nimero maximo aceitavel de unidades de amostras com contagens entre os limites de m e M (plano de
c trés classes); nos casos em que o padrdo microbiol6gico seja expresso por “auséncia”, c igual a zero, aplica-se
o plano de duas classes.

— € o limite que, em um plano de trés classes, separa o lote aceitavel do produto ou lote com
qualidade intermediaria aceitavel; valores abaixo de m sdo aceitos.

— € o limite que, em plano de duas classes, separa o produto aceitavel do inaceitavel; em um plano de trés
classes, M separa o lote com qualidade intermediaria aceitavel do lote inaceitavel; valores acima de M séo
inaceitaveis.

Tipos de plano de amostragem:

— quando a unidade amostral a ser analisada pode ser classificada como aceitavel ou inaceitavel, em

Duas funcdo do limite designado por M, aplicavel para limites qualitativos.

classes




Trés
classes

— quando a unidade amostral a ser analisada pode ser classificada como aceitavel, qualidade intermediaria
aceitavel ou inaceitavel, em fungdo dos limites m e M; além de um nimero maximo aceitavel de unidades
de amostra com contagem entre os limites m e M, designado por ¢, as demais unidades, n menos c, devem
apresentar valores menores ou iguais a m; nenhuma das unidades n pode ter valores superiores a M.




Consideracdes sobre os grupos de microorganismo quantificado ou pesquisado:

GRUPO DE EXPRESSAO DE RESULTADOS
MICROORGANISMO

Coliformes a
45°C Coliformes
a 35°C Bolores e
leveduras
Estafilococos coagulase positivo
Clostridio sulfito redutor a 46°C
Bacillus cereus

— Unidades Formadoras de Col6nias por grama ou
mililitro (UFC/g ou ml) ou NUmero Mais Provavel por
grama ou mililitro (NMP/g ou ml).

Salmonella sp — Auséncia (AUS) ou Presenca (PRES).

Interpretacéo dos resultados obtidos nas analises microbioldgicas:

CONDICAO SANITARIA RESULTADO ANALITICO
— abaixo ou igual aos limites estabelecidos para amostra
Satisfatoria indicativa ou representativa; auséncia no caso de pesquisa

de microorganismo.

— acima dos limites estabelecidos para amostra
Insatisfatdria indicativa ou representativa; presenca no caso de
pesquisa de microorganismo.
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Regulamento de Inspecédo Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal.

__. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Secretaria Nacional de Defesa

Agropecuaria. Oficio Circular-GA/DIPOA n° 26, de 19 de agosto de 2010. Limite maximo
de glaciamento em pescados congelados.

Separata ao Boletim do Exército n° 18, de 5 de maio de 2017. - 11




__ . Instrucdo Normativa n° 32, de 3 de dezembro de 2010. Estabelecer os pardmetros para

avaliacdo do teor total de agua contida nos cortes de frangos, resfriados e congelados.

. Ministério da Salde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo n°® 7,-de 18 de
fevereiro de 2011. Regulamento Técnico dispde sobre limites méximos tolerados (LMT)
para micotoxinas em alimentos.

__. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Secretaria Nacional de Defesa

Agropecuaria. Instrugdo- Normativa n° 25, de 2 de junho de 2011. Métodos analiticos
oficiais fisico- quimicos para controle de pescado e seus derivados.

. Instrugdo Normativa n° 48, de 1° de novembro de 2011. Altera Instru¢cdo Normativa
MAPA n° 12, de 28 de marco de 2008.

. Instrugdo Normativa n° 2, de-6 de fevereiro de 2012. Altera Instrugdo Normativa MAPA n°
6, de 16 de fevereiro de 2009.

. Instrucdo Normativa n°® 7, de 22 de fevereiro de 2013. Revoga a Instrugdo Normativa n°
16, de 24 de maio de 2010, Regulamento Técnico para o Café Torrado em Gréo e Café
Torrado e Moido.

. Instrucdo Normativa n°® 25; de 18 de julho de 2013. Altera 0 Art. 1°-e 0 Anexo | e
acrescenta o Inciso IV ao Anexo IV, todos da Instrugdo Normativa n° 8, de 11 de margo de
2009.

. Instrugdo Normativa n° 7, de 22 de fevereiro de 2013. Revoga a IN n° 16, de-24 de maio de
2010.

. Ministério da Satde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria. Resolucdo n° 14, de 28 de
marco de 2014. Regulamento Técnico que estabelece os requisitos minimos para avalia¢do
de matérias estranhas macroscdpicas e microscopicas em alimentos e bebidas e seus limites
detolerancia.

. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucdo Normativa n° 8,-de 22 de
abril de 2014. Estabelece os requisitos e critérios para a utilizacdo do documento de
classificacdo de produtos vegetais, seus subprodutos e residuos de valor econdmico, bem
como as informagdes minimas obrigatorias que nele devem constar.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. Séo Paulo:

Instituto Adolfo-Lutz, 2008. 12 Edicdo Digital.

SAO PAULO. Secretaria de Agricultura e Abastecimento. Resolugéo n° 30, de 22 de junho de

2007. Norma de Padrdes Minimos de Qualidade para Café Torrado em Gréo e Torrado e
Moido - Caracteristica Especial: Café Superior.

. Resolugéo n® 31,-de 22 de junho de 2007. Norma de Padrdes Minimos de Qualidade para
Café Torrado em Gréo e Torrado e Moido - Classificacdo Especial: Café Gourmet.

. Resolugdo n° 19,-de 5 de abril de 2010. Norma de Padrdes Minimos de Qualidade para
Café Torrado em Gréo e Torrado e Moido - Caracteristica: Café Tradicional.

BRASIL. Decreto n? 9.013, de 29 de marco de 2017. Regulamenta a Lei n® 1.283, de 18 de

dezembro de 41950 e a Lei n°® 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispde sobre a
inspecéo industrial e sanitaria  de produtos de origem animal.



CAPITULO Il
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

CARNES E DERIVADOS

CARNE BOVINA DESOSSADA CONGELADA

CARACTERISTICAS GERAIS

Produto proveniente dos tecidos musculares, adiposo e conjuntivo que sofreram as transformacoes
bioquimicas normais ocorridas apés o abate (maturacéo), com pouca gordura de cobertura (classificagdo
n°® 3 no tocante ao acabamento de carcaga, IN n° 9, MAPA, de 04/05/04), obtido de bovino selecionado, de
boa qualidade, com perfeito desenvolvimento muscular, abatido, processado, acondicionado, armazenado,
conforme as “Condicbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Préticas de Fabricacdo para Estabelecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos™; em matadouro-frigorifico sob Inspecdo Federal.

ESPECIFICACOES

Caracteristicas Organolépticas

Aspecto

— uniforme, sem acUmulo sanguineo, sem corpos estranhos, pelos e couro, sem
manchas escuras ou claras, auséncia de limo na superficie; aparéncia marmorea e
brilhante; a gordura ndo deve apresentar pontos hemorragicos; a excecdo da gordura de
cobertura, o produto deve estar despojado das demais gorduras, de aponeuroses, de
vasos sanguineos, de ganglios, de aparas e de pelancas; a peca embalada ndo deve
apresentar sinais de queimadura pelo frio, de rachadura na superficie, perfuracdes,
acimulo de liquidos no interior da embalagem ou cristais de gelo na superficie do
produto, sendo estes resultantes de descongelamento e recongelamento,
respectivamente.

Cor

— uniforme, sem manchas escuras ou zonas claras, variando do vermelho rosado ao
vermelho pardo.

Consisténcia

— firme, compacta, elastica e ligeiramente Umida; isento de acimulo anormal de
liquido, gelatinoso e sanguinolento, entre as fibras musculares.

Odor e sabor

— suave, agradavel e caracteristico.

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento Técnico que estabelece 0s requisitos minimos para avaliagdo de matérias estranhas
macroscopicas em alimentos e bebidas.

Anélise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Limite de temperatura <-12°C no interior da massa muscular; sem
de recebimento (tolerancia de +2°C) sinais de descongelamento.
Teste de cocgdo auséncia de odores e sabores

estranhos
5,3a6,4 sem sinais de alteracdo das
PH o -
(no extrato aquoso) caracteristicas organolépticas.
Reacdo de gés sulfidrico (H.S) Negativo
<5% exceto picanha e contra-filé

Gordura de cobertura

somente para os cortes de picanha e

6 a 10 mm de espessura contra- filé




Analise Microbioldgica

TOLERANCIA
AMOSTRA
MICRORGANISMOS INDICATIVA AMOSTRA REPRESENTATIVA
n C m M
Salmonella sp/25g AUS 5 0 AUS -

EMBALAGEM
a. Priméria: cortes embalados individualmente em envoltério pléstico transparente atoxico, apropriado
para contato direto com alimentos, a vacuo ou perfeitamente lacrado e resistente ao transporte e
armazenamento.
b. Secundéria: caixa de papeldo ondulado reforgado, com peso liquido entre 20 e 30 quilos, com abas
superiores e inferiores lacradas com fita adesiva ou cinta, ambas adequadas ao empilhamento

recomendado, resistentes a danos durante o transporte, impacto e condigdes de estocagem congelada,
garantindo a integridade do produto durante todo o seu periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e indelével, as
seguintes informacdes:

1) denominagéo de venda e a marca;
2) identificacdo da origem;
3) identificacdo do lote;
4) conteudo liquido;
5) corte contido (alcatra, acém, etc.);
6) data de fabricagéo;
7) data de validade;
8) condicOes de armazenagem (temperatura de conservacao); e
9) carimbo e nimero de registro no SIF.
OBSERVACOES
a. A regulamentacgdo e proporcionalidade dos cortes a serem adquiridos seré estabelecida pela D Abst.

As RM/Gpt Log/OP poderéo licitar e adquirir, considerada a preferéncia regional, os cortes abaixo
relacionados:

CORTES

ACEM

DIANTEIRO P
PA

FILE-MIGNON (SEM CORDAO)

CONTRA-FILE DE LOMBO (SEM CORDAO)

TRASEIRO MAMINHA

FRALDINHA

PICANHA

CORTES




CORACAO DE ALCATRA

LAGARTO

TRASEIRO PATINHO

COXAO DURO

COXAO MOLE

b. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de nove meses, respeitada a forma de
conservagéo descrita na embalagem.

c. Para fins de aquisigédo do corte “picanha”, somente seréo aceitos cortes com peso entre 800 e 1.600
gramas.

d. Para fins de aquisigdo do corte “contra-filé”, somente serdo aceitos cortes com no méximo 40 cm de
comprimento e minimo de area de olho de lombo de 80 cm2,

e. Sera obrigatorio o registro do estabelecimento produtor no DIPOA (SIF).
LEGISLACAO
a. Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal;
b. Port. MA n? 01, de 07/10/81;
c. Port. MAA n? 05, de 08/11/88;
d. Lein®8.078, de 11/09/90;
e. Port. MAA © 368, de 04/09/97;
f. Port. SVS/MS n21002/1004, de 11/12/98;
g. IN SDA/MAA n° 20, de 21/07/99;
h. RDC SVS/MS n2 12, de 02/01/01;
i. Portaria INMETRO n2 157, de 19/08/02;
j- RDC ANVISA n° 259, de20/09/02;
k. Lein210.674, de 16/05/03;
I. IN MAPA n° 62, de 26/08/03;
m. RDC ANVISA n° 360, de23/12/03;
n. IN MAPA ne 09, de 04/05/04;
0. RDC ANVISA n° 123, de13/05/04;
p. IN MAPA n? 22, de 24/11/05;
g. RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
r. IN MAPA r° 51, de 29/12/06; e



s. RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.

CARNE BOVINA PORCIONADA CONGELADA(IQF)

CARACTERISTICAS GERAIS

Produto porcionado e congelado por tecnologia IQF (Individual Quick Frozen),

proveniente dos tecidos musculares, adiposo e conjuntivo que sofreram as
transformacdes bioquimicas normais ocorridas apos o abate (maturacéo), obtido de
bovino selecionado, de boa qualidade, com perfeito desenvolvimento muscular,
abatido, processado, acondicionado, armazenado, conforme as "Condigdes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos", em matadouro-frigorifico sob Inspe¢do
Federal.

Entende-se por carne bovina porcionada a carne que passa por um procedimento de

desossa, submetida a um processo de fatiamento que da origem a diversos formatos;
sendo o congelamento realizado pelo processo da tecnologia IQF a fim de evitar a
aglomeragéo do produto, obtendo o congelamento individual da porcéo e permitindo
0 preparo imediato sem a necessidade de descongelamento prévio.

ESPECIFICACOES

Caracteristicas Organolépticas

— uniforme, sem acimulo sanguineo, sem corpos estranhos, pelos e couro, sem manchas
escuras ou claras, auséncia de limo na superficie; aparéncia marmarea e brilhante; isento de

Aspecto aponeuroses, cartilagens, vasos sanguineos, ganglios, aparas e pelancas; o produto néo deve
apresentar sinais de amolecimento, acimulo de liquidos no interior da embalagem ou cristais de
gelo em sua superficie.

Cor — uniforme, sem manchas escuras ou zonas claras, variando do vermelho rosado ao vermelho

pardo.

Consisténcia

— firme, compacta, elastica e ligeiramente Umida. Isenta de acimulo anormal de
liquido gelatinoso e sanguinolento entre as fibras musculares.

Odor e sabor

— suave, agradavel e caracteristico.

Caracteristicas Especificas

Para efeito de padronizag&o, a carne bovina porcionada in natura congelada por tecnologia IQF deve
ter a seguinte apresentagéo:

Coxdo mole em cubos

— proveniente de pecas de coxdo mole, obtido a partir de cortes de carne em
formato de cubos, sendo em seguida congelado; os cubos devem ter tamanho médio
aproximado entre 2,5 a 3,5cm, congelados individualmente.

Coxdo mole em iscas

— proveniente de pecas de coxdo mole, obtido a partir de cortes de carne em
formato de iscas, sendo em seguida congelado; as iscas devem ter tamanho médio
aproximado de 3,5 a 5,0cm de comprimento e 1,5 a 2,5¢cm de espessura, congeladas
individualmente.

Coracdo da Alcatra em bifes formato de bife, sendo em seguida congelado; os bifes devem apresentar peso

— proveniente do coragdo da alcatra, obtido a partir do fatiamento da carne em

médio entre 100 a 130g, congelados individualmente.

Patinho moido

— proveniente de pecas de patinho, moido, sendo em seguida congelado; deve se
apresentar em granulos congelados individualmente.




rmattse de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de
matérias estranhas macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Limite de temperatura de recebimento 5?29 sem sinais de
(tolerancia de descongelamento
+2°C) g '
Teste de coccio auséncia de odores e
¢ sabores
estranhos.
PH 53a64 sem sinais de alteracdo das
(no extrato caracteristicas organolépticas
aquoso)
Reacdo de gés sulfidrico (H.S) negativo
Gordura (%) <15 somente para patinho moido
Analise Microbiol6gica
TOLERANCIA
MICRORGANISMOS NSTRE AMOSTRA REPRESENTATIVA
n C m M
Salmonella sp/25g AUS 5 0 AUS -

EMBALAGEM

a. Priméria: saco de polietileno de baixa densidade, termossoldado, transparente, atoxico, apropriado
para contato direto com alimentos, resistente ao transporte e armazenamento, contendo peso liquido deaté
cinco quilos.

b. Secundéria: caixa de papeldo reforgado, constituido de tampa e fundo, resistente ao impacto, danos
durante o transporte e as condi¢Bes de estocagem, garantindo a integridade do produto durante todo o seu
periodo de validade, contendo peso liquido entre dez a vinte quilos.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e indelével, as
seguintes informacdes:

1) denominagéao de venda e marca;

2) identificacdo de origem;

3) identificacdo do lote;

4) data de fabricagéo;

5) data de validade;

6) conteudo liquido;

7) condicOes de armazenagem(temperatura de conservacéo);

8) conteudo especificando o tipo de carne bovina porcionada congelada; e

9) carimbo e nimero de registro no SIF.



OBSERVACOES

a. O produto devera possuir, no minimo, prazo de validade vigente de nove meses, respeitada a forma
de conservagdo descrita na embalagem.

b. Serd obrigatdrio o registro do estabelecimento produtor no DIPOA (SIF).
LEGISLACAO
a. Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal;
b. Port. MA n? 01, de 07/10/81;
c. Port. MAA n? 05, de 08/11/88;
d. Lein28.078, de 11/09/90;
e. Port. MAA n? 368, de 04/09/97;
f. Port. SVS/MS n21002/1004, de 11/12/98;
g. IN SDA/MAA n? 20, de 21/07/99;
h. RDC SVS/MS n2 12, de 02/01/01;
i. Portaria INMETRO n2 157, de 19/08/02;
j- RDC ANVISA n° 259, de20/09/02;
k. Lein210.674, de 16/05/03;
I. IN MAPA n° 62, de 26/08/03;
m. IN MAPA n° 83, de 21/11/03;
n. RDC ANVISA n° 360, de23/12/03;
0. IN MAPA n? 09, de 04/05/04;
p. RDC ANVISA ne 123, de13/05/04;
g. IN MAPA n? 22, de 24/11/05;
r. RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
s. IN MAPA n° 51, de 29/12/06; e
t. RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.
CHARQUE BOVINO
CARACTERISTICAS GERAIS
Produto obtido de carne bovina, com adigdo de sal e submetido a processo de dessecagéo;

acondicionado, armazenado e transportado segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas Préticas
de Elaboragdo” e oriundo de estabelecimento  produtor sob  Inspecdo  Federal.



ESPECIFICACOES

Caracteristicas Organolépticas

Aspecto

— ndo devera se apresentar seboso, amolecido, imido ou pegajoso.

Cor

— uniforme e caracteristico.

Odor e sabor

— proprios e a parte gordurosa ndo deve apresentar odor de rango.

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias estranhas
macroscépicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Teste de cocgdo auséncia de odores e sabores
estranhos
Rancidez negativo
Formol negativo
Umidade (%) 45 maximo
RMF(%) <15 tolerancia de + 5%
Analise Microbioldgica
TOLERANCIA
MICRORGANISMOS II\)?DNII(CZ)i-I'I—'II?\'/AA AMOSTRA REPRESENTATIVA
n c m M
Salmonella sp/25g AUS 5 0 AUS -
Coliformes a 45°C/g 10° 5 2 102 10°
Estafilococos coagulase positivo/g 5x10° 5 1 10° 5x10°
EMBALAGEM

a. Priméria: produto embalado sob vacuo, em envoltério plastico transparente atdxico, apropriado para
contato direto com alimentos, perfeitamente lacrado e resistente ao transporte e armazenamento; com peso

liquido de até cinco quilos.

b. Secundéria: caixa de papeldo resistente, com peso liquido até trinta quilos, adequada ao
empilhamento recomendado, resistente a danos durante o transporte, impacto e as condicdes de

estocagem, garantindo a integridade do produto durante todo o seu periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e indelével, as

seguintes informacdes:

1) denominagéo de venda e a marca;

2) identificacdo da origem;

3) identificacdo do lote;

4) conteudo liquido;

5) data de fabricagéo;
6) data de validade;

7) lista de ingredientes;




8) condicOes de armazenagem; e
9) carimbo e nimero de registro no SIF.
OBSERVACOES

a. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de seis meses, respeitada a forma de
conservagéo descrita na embalagem.

b. A espessura da manta (adelgacamento) podera variar de 2 a5 cm.
c. Sera obrigatorio o registro do estabelecimento produtor no DIPOA (SIF).
LEGISLACAO
a. Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal;
b. Port. MA n? 01, de 7/10/81;
c. Lein28.078, de 11/09/90;
d. Port. MAA n? 368, de 04/09/97;
e. Port. SVS/MS n2 1002/1004, de 11/12/98;
f. IN SDA/MAA ne 20, de 21/07/99;
g. RDC SVS/MS ne 12, de 02/01/01;
h.  Port INMETRO n® 157, de 19/08/02;
i. RDC ANVISA n° 259, de20/09/02;
j- Lei n® 10.674, de 16/05/03;
k. IN MAPA n° 62, de 26/08/03,;
. RDC ANVISA n° 360, de23/12/03;
m. RDC ANVISA n° 123, de 13/05/04;
n. IN MAPA n? 22 de, 24/11/05;
0. RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
p. IN MAPA n° 51, de 29/12/06; e
g. RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.
CARNE BOVINA SALGADA CURADA DESSECADA (Jerked Beef)
CARACTERISTICAS GERAIS

Carne Bovina Salgada Curada Dessecada ou Jerked Beef € o produto carneo industrializado obtido da
carne bovina, adicionado de sal e de agentes de cura, submetido a processo de dessecagéo, acondicionado,
armazenado e transportado segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas Préticas de Elaboracdo” e
oriundo de estabelecimento produtor sob Inspecdo Federal.



ESPECIFICACOES

Caracteristicas Organolépticas

Textura

— nao deve se apresentar amolecido, tmido ou pegajoso.

Cor

— uniforme e caracteristica.

Odor e sabor

— caracteristicos, sendo que a parte gordurosa nao deve apresentar odor de rango.

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias estranhas
macroscépicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Teste de cocgio auséncia de odores e sabores
estranhos
Rancidez negativo
Formol negativo
Atividade da Agua (Aa) 0,78
Matéria Mineral(%) 18,3 maximo
Umidade(%) 55
Analise Microbiol6gica
TOLERANCIA
AMOSTRA
MICRORGANISMOS INDICATIVA AMOSTRA REPRESENTATIVA
n c m M
Salmonella sp/25g AUS 5 0 AUS -
Coliformes a 45°C/g 10° 5 2 102 10°
Estafilococos coagulase positivo/g 5 x 10° 5 1 10° 5x10°

EMBALAGEM

a. Priméria: produto embalado sob vacuo, em envoltério plastico transparente atdxico, apropriado para
contato direto com alimentos, perfeitamente lacrado e resistente ao transporte e armazenamento; com peso

liquido de até cinco quilos.

b. Secundéria: caixa de papeldo resistente, com peso liquido até trinta quilos, adequada ao
empilhamento recomendado, resistente a danos durante o transporte, impacto e condigdes de estocagem,

garantindo a integridade do produto durante todo o seu periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e indelével, as

seguintes informacdes:

1) denominagéo de venda e a marca;

2) identificacdo da origem;
3) identificacdo do lote;

4) conteudo liquido;




5) data de fabricacao;

6) data de validade;

7) lista de ingredientes;

8) condicOes de armazenagem; e

9) carimbo e nimero de registro no SIF.
OBSERVACOES

a. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de cinco meses, respeitada a forma de
conservagéo descrita na embalagem.

b. Serd obrigatdrio o registro do estabelecimento produtor no DIPOA (SIF).
LEGISLACAO

a. Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal;

b. Lei n28.078, de 11/09/90;

c. Port. MAA n° 368, de 04/09/97;

d. IN SDA/MAA n? 20, de 21/07/99;

e. RDC SVS/MS n? 12, de 02/01/01,;
f.  Port INMETRO n? 157, de 19/08/02;

g. RDC ANVISA n° 259, de20/09/02;

h. Lei n210.674, de 16/05/03;

i. IN MAPA n° 62, de 26/08/03;
j-  RDC ANVISA n° 360, de23/12/03;

k. RDC ANVISA n° 123, de13/05/04;

I. IN MAPA n° 22, de 24/11/05;

m. RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;

n. IN MAPA n° 51, de 29/12/06; e

0. RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.

HAMBURGUER CONGELADO
CARACTERISTICAS GERAIS

Produto carneo industrializado obtido de carne moida das diferentes espécies animais, cru, congelado,

com adigdo ou ndo de ingredientes, moldado na forma de disco ou na forma oval, e submetido a processo

tecnoldgico especifico, segundo as “Normas Higiénico-Sanitérias e de Boas Praticas de Elaboracdo”; o
produto sera designado de hambdrguer seguido do nome da espécie animal, seguido das expressdes que



coltyerem e poderdo ser adquiridos produtos das seguintes espécies animais: hamburguer de carne bovina,
carne de frango, carne suina e carne de peru.

ESPECIFICACOES

Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — consisténcia firme, isento de aponeurose, cartilagem, tend@es e outros tecidos inferiores.
Cor — homogénea e sem manchas ou pontos escuros, auséncia de defeitos de prensagem.
Odor e sabor — proprios da matéria prima de origem.

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias estranhas
macroscépicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
- . <-12°C -
Limite de temperatura de recebimento A sem sinais de
(tolerancia de descongelamento
+2°C) g
PH 5,5a6,0 sem sinais de alteracdo das
(no extrato caracteristicas organolépticas
aquoso)
Gordura(%) 23 maximo
Proteina(%) 15 minimo
Carboidratos totais(%) 3
Reacdo de gés sulfidrico (H.S) negativo
Reacdo de amonia negativo
Rancidez negativo
Analise Microbiol6gica
TOLERANCIA
AMOSTRA
MICRORGANISMOS INDICATIVA AMOSTRA REPRESENTATIVA
n c m M
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
Coliformes a 45°C/g 5x10° 5 2 10? 10°
Estafilococos coagulase positivo/g 5 x 10° 5 1 10° 5x10°
Clostridio sulfito redutor a 46°C/g 3% 10° i i i i

EMBALAGEM

a. Priméria: deverd ser embalado individualmente com material atoxico, apropriado para contato direto
com alimentos, adequado para as condi¢cbes de armazenamento e que lhe confiram uma protecéo
apropriada durante todo periodo de validade.

b. Secundéria: caixa de papeldo resistente, com peso liquido de até cinco quilos, adequada ao
empilhamento recomendado, resistente a danos durante o transporte, impacto e as condicdes de
estocagem, garantindo a integridade do produto durante todo o seu periodo de validade.



c. Rotulagem: aplica-se o regulamento técnico vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e
indelével as seguintes informacdes:

1) denominagéo de venda e marca;

2)identificacdo da origem;

3) identificacdo do lote;

4) data de fabricagéo;

5) data de validade;

6) lista de ingredientes;

7) peso liquido; e

8) condigdes de conservacéo.
OBSERVACOES

a. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de seis meses, respeitada a forma de
conservagéo descrita na embalagem.

b. Seré obrigatdrio o registro do estabelecimento produtor no DIPOA (SIF).
LEGISLACAO
a. Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal;
b. Port. MA n? 01, de 07/10/81;
c. Lein28.078, de 11/09/90;
d. Port. MAA n? 368, de 04/09/97;
e. Port. SVS/MS n? 1002/1004, de 11/12/98;
f. IN SDA/MAA ne 20, de 21/07/99;
g. IN MAPA n° 22, de 31/07/00;
h. RDC SVS/MS n2 12, de 02/01/01;
i. IN MAPA n° 20, de 31/07/00;
j. Port INMETRO n? 157, de 19/08/02;
k. RDC ANVISA n° 259, de20/09/02;
. Lei n 10.674, de 16/05/03;
m. RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
n. RDC ANVISA n° 123, de13/05/04;
0. RDC ANVISA n° 163, de17/08/06;



APA n° 51, de 29/12/06; e

g. RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.

PEITO DE FRANGO DESOSSADO, SEM PELE, CONGELADO

CARACTERISTICAS GERAIS

Produto proveniente de parte muscular comestivel das aves abatidas, do Género Gallus, declaradas
aptas a alimentagcdo humana por Inspecédo Veterinaria Oficial antes e ap6s o abate, congelado por processo
répido e mantido estocado em temperatura ndo superior a -12°C (doze graus Celsius negativos).

ESPECIFICACOES

Tipificacdo do Corte

Considera-se como “peito de frango”, a parte da ave formada pelo esterno (quilha), clavicula e coracéides, envolvidos pelos
tecidos musculares correspondentes, sem pele.

Caracteristicas Organolépticas

— uniforme, sem manchas, sem corpos estranhos de qualquer natureza, auséncia de limo na
Aspecto superficie, sem sinais de perfuracdes na superficie ou na intimidade muscular, sem placas de gelo
aderidas entre as pegas.

Cor — caracteristica da espécie.
Consisténcia — firme, compacta e elastica.
Odor — suave, agradavel e caracteristico.

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Limite de temperatura de <-12°C no interior da massa muscular; sem
. P (com tolerancia de + 2°C) sinais de descongelamento.
recebimento
Teste de cocgdo auséncia de odores e sabores
estranhos.
PH 5,3a6,4 sem sinais de alteracdo das
(no extrato aquoso) caracteristicas organolépticas
Reacdo de gas sulfidrico (H.S) negativo
PARAMETROS PARA AVALIA(;AO DO TEOR TOTAL DE AGUA CONTIDA EM
PEITO DE FRANGO
PARAMETROS LIMITE LIMITE
INFERIOR SUPERIOR
Umidade (%) 67,16 75,40
Proteina (%) 17,81 22,05
Relacdo Umidade/Proteina 3,28 3,92

Analise Microbiol6gica

TOLERANCIA

MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M




s a 45°C/g 10°* 5 3 5x10° 10




EMBALAGEM

a. Priméria: embalado a granel, em saco de polietileno com peso liquido de dois a cinco quilos
aproximadamente ou em embalagem interfolhada com filme de polietileno, camada por camada.

b. Secundaria: caixa de papeldo resistente, contendo até vinte quilos de peso liquido, adequada ao
empilhamento recomendado, resistente a danos durante o transporte, impacto e as condicdes de
estocagem, garantindo a integridade do produto durante todo o seu periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento técnico vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e
indelével as seguintes informacdes:

1) denominagéo de venda e a marca;

2) identificacdo da origem;

3) conteudo liquido;

4) nimero do lote;

5) data de fabricagéo;

6) data de validade;

7) tipo de corte contido;

8) condicOes de armazenagem (temperatura de conservagao);

9) carimbo e nimero de registro no SIF; e

10) instrucdes obrigatorias de uso, preparo e conservagao.
OBSERVACOES

a. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de nove meses, respeitada a forma de
conservagéo descrita na embalagem.

b. Seré obrigatdrio o registro do estabelecimento produtor no DIPOA (SIF).
LEGISLACAO

a. Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitéria dos Produtos de Origem Animal,

b. Lei n28.078, de 11/09/90;

c. Port. MAA n? 210, de 10/11/98;

d. IN SDA/MAA n° 20, de 21/07/1999;

e. RDC SVS/MS n? 12, de 02/01/01,;

f. RDC SVS/MS n? 13, de 02/01/01,

g. Port INMETRO n? 157, de 19/08/02;

h. RDC ANVISA n° 259, de20/09/02;



= n2 10.674, de 16/05/03;

J- IN MAPA r° 62, de 26/08/03;

k. RDC ANVISA n° 360, de23/12/03;

I. RDC ANVISA n° 123, de13/05/04;

m. IN MAPA n? 22, de 24/11/05;

n. RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;

0. IN MAPA n° 08, de 11/03/2009;

p. IN MAPA n° 32, de 3/12/10;

g. IN MAPA n° 25, de 18/07/13; e

r. RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.

COXA COM SOBRECOXA DE FRANGO CONGELADA

CARACTERISTICAS GERAIS

Produto proveniente de parte muscular comestivel das aves abatidas, do Género Gallus, declaradas

aptas a alimentagcdo humana por Inspecédo Veterinaria Oficial antes e ap6s o abate, congelado por processo
répido e mantido estocado em temperatura ndo superior a -12°C (doze graus Celsius negativos).

ESPECIFICACOES

Tipificacdo do Corte

Considera-se coxa de frango, a parte da ave formada pelos ossos tibiotarso e fibula e a sobrecoxa formada pelo osso fémur,
ambas cobertas pelos tecidos musculares correspondentes.

Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — uniforme, sem manchas, sem corpos estranhos de qualquer natureza, auséncia de limo
na superficie, sem sinais de perfuracdes na superficie ou na intimidade muscular, sem
placas de gelo aderidas entre as pegas.

Cor — caracteristica da espécie.
Consisténcia — firme, compacta e elastica.
Odor — suave, agradavel e caracteristico.

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avalia¢do de
matérias estranhas macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Limite de <-12°C no interior da massa muscular; sem
temperatura (com tolerancia de +2°C) sinais de

recebimento

descongelamento

Teste de coc¢do

auséncia de odores e sabores
estranhos.

DETERMINACOES

PADROES OBSERVACOES




5,3a6,4

(no extrato aquoso)

sem sinais de alteracdo das

caracteristicas
organolépticas

Reacéo de gas sulfidrico (H,S)

negativo

PARAMETROS PARA AVALIACAO DO TEOR TOTAL DE AGUA CONTIDA EM

COXA E SOBRECOXA DE FRANGO

Parametros Limite Inferior Limite Superior
Umidade (%) 62,82 70,70
Proteina (%) 14,36 18,08
Relacdo Umidade/Proteina 3,59 4,67

Analise Microbioldgica
TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M

Coliformes a 45°C/g. 10 5 3 5x10° 10°*

EMBALAGEM

a. Priméria: embalado a granel, em saco de polietileno com peso liquido de dois a cinco quilos
aproximadamente ou em embalagem interfolhada com filme de polietileno, camada por camada.

b. Secundéaria: caixa de papeldo resistente, contendo até vinte quilos de peso liquido, adequada ao
empilhamento recomendado, resistente a danos durante o transporte, impacto e as condicdes de

estocagem, garantindo a integridade do produto durante todo o seu periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento técnico vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e
indelével as seguintes informacdes:

1) denominagéo de venda e a marca;

2) identificacdo da origem;

3) conteudo liquido;
4) nimero do lote;

5) data de fabricagéo;
6) data de validade;

7) tipo de corte contido;

8) condicOes de armazenagem (temperatura de conservagao);

9) carimbo e nimero de registro no SIF; e

10) instrucdes obrigatorias de uso, preparo e conservagao.

OBSERVACOES

a. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de nove meses, respeitada a forma de

conservagéo descrita na embalagem.




eTa obrigatdrio o registro do estabelecimento produtor no DIPOA (SIF).
LEGISLACAO

a. Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitéria dos Produtos de Origem Animal;

b. Lei n28.078, de 11/09/90;

c. Port. MAA n? 210, de 10/11/98;

d. IN SDA/MAA n? 20, de 21/07/99;

e. RDC SVS/MS n? 12, de 02/01/01;

f. Res SVS/MS n? 13, de 02/01/01;
g. Port INMETRO n® 157, de 19/08/02;

h. RDC ANVISA n° 259, de20/09/02;

i. Lei n2 10.674, de 16/05/03;

j- IN MAPA n° 62, de 26/08/03;
k.  RDC ANVISA n° 360, de23/12/03;

I. RDC ANVISA n° 123, de13/05/04;

m. IN MAPA n° 22, de 24/11/05;

n. RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;

0. IN MAPA n° 08, de 11/03/2009;

p. IN MAPA n° 32, de 3/12/10;

g. IN MAPA n° 25, de 18/07/13; e

r. RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.

COXA DAASA DE FRANGO CONGELADA (DRUMET)
CARACTERISTICAS GERAIS

Produto proveniente de parte muscular comestivel das aves abatidas, do Género Gallus, declaradas
aptas a alimentac@o humana por Inspecdo Veterinaria Oficial antes e ap6s o abate, congelado por processo
répido e mantido estocado em temperatura ndo superior a -12°C (doze graus Celsius negativos).
ESPECIFICACOES

Tipificacdo do Corte

Considera-se como drumet de frango, a parte da ave formada pela coxa da asa do frango.




Caracteristicas Organolépticas

— uniforme, sem manchas, sem corpos estranhos de qualquer natureza, auséncia de limo na
Aspecto superficie, sem sinais de perfurac6es na superficie ou na intimidade muscular, sem placas de
gelo aderidas entre as pecas.

Cor — caracteristica da espécie.
Consisténcia — firme, compacta e elastica.
Odor — suave, agradavel e caracteristico.

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Anélise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Limite de temperatura <-12°C sem sinais de
de recebimento (tolerancia de desconaelamento
+2°C) g :
Teste de descongelamento 6,0 maximo
(%)
Teste de coc¢do auséncia de odores e sabores estranhos
5,3a6,4 sem sinais de alteracéo das
PH -
(no extrato caracteristicas
aquoso) organolépticas.
Reacdo de gas sulfidrico negativo
(H.S)
Analise microbioldgica
TOLERANCIA
AMOSTRA
MICRORGANISMOS INDICATIVA AMOSTRA REPRESENTATIVA
n c m M
Coliformes a 45°C/g 10* 5 3 5x10° 10°*
EMBALAGEM

a. Priméria: embalado a granel, em saco de polietileno com peso liquido de dois a cinco quilos
aproximadamente ou em embalagem interfolhada com filme de polietileno, camada por camada.

b. Secundéaria: caixa de papeldo resistente, contendo até vinte quilos de peso liquido, adequada ao
empilhamento recomendado, resistente a danos durante o transporte, impacto e as condicdes de
estocagem, garantindo a integridade do produto durante todo o seu periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento técnico vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e
indelével as seguintes informacdes:

1) denominagéo de venda e a marca;
2) identificacdo da origem;

3) conteudo liquido;

4) nimero do lote;

5) data de fabricagéo;




o)data de validade;



70 de corte contido;
8) condicOes de armazenagem (temperatura de conservagao);
9) nimero de registro no SIF; e
10) instrucdes obrigatorias de uso, preparo e conservagao.
OBSERVACOES

a. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de nove meses, respeitada a forma de
conservagéo descrita na embalagem.

b. Serd obrigatdrio o registro do estabelecimento produtor no DIPOA (SIF).
LEGISLACAO
a. Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitéria dos Produtos de Origem Animal;
b. Lei n28.078, de 11/09/90;
c. Port. MAA n? 210, de 10/11/98;
d. IN SDA/MAA n? 20, de 21/07/1999;
e. RDC SVS/MS n? 12, de 02/01/01;
f. Res SVS/MS n? 13, de 02/01/01;
g. Port INMETRO n® 157, de 19/08/02;
h. RDC ANVISA n° 259, de20/09/02;
i. Lei n2 10.674, de 16/05/03;
j- IN MAPA n° 62, de 26/08/03;
k. RDC ANVISA n° 360, de23/12/03;
I. RDC ANVISA n° 123, de13/05/04;
m. IN MAPA n° 22, de 24/11/05;
n. RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06; e
0. RDC ANVISA n° 14, de28/03/14.
EMPANADO DE FRANGO CONGELADO (STEAK)
CARACTERISTICAS GERAIS
Produto elaborado com carne de frango, cozido e empanado, embalado, congelado por processo rapido
e mantido estocado em temperatura ndo superior a -12°C (doze graus Celsius negativos), segundo as
“Normas Higiénico-Sanitérias e Boas Praticas de Fabricacdo”.
ESPECIFICACOES

Caracteristicas Organolépticas



— caracteristico, ndo devendo apresentar superficie pegajosa.

Textura

— empanado regular, aderéncia adequada.

Cor — propria, sem manchas

Odor e sabor

— suave, agradavel e caracteristico.

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Limite de temperatura de = le C sem sinais de
. (tolerancia de
recebimento. +2C) descongelamento
PH 55260 sem sinais de altera(;alo dgs
caracteristicas organolépticas
Reacdo de gés sulfidrico (H.S) negativo
Proteina total (%) 10 minimo
Carboidratos totais (%) 30 maximo

Teste de cocgdo

auséncia de odores e sabores estranhos

Analise Microbiol6gica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA

INDICATIVA c m M
Coliformes a 45°C/g 10° 2 102 10°
Clostridium sulfito redutores a 5x10? 5 1 102 5x10°
46°C
Estafilococos coagulase 5x10° 5 1 102 5x10°
positiva/g
Salmonella sp/25g AUS 5 0 AUS -

EMBALAGEM

a. Priméria: a unidade do steak deverd apresentar peso liquido de cem a cento e cinquenta gramas, ser
embalado individualmente com material atoxico, apropriado para contato direto com alimentos, adequado
para as condicOes de armazenamento e que Ihe confiram uma prote¢éo apropriada durante todo periodo de

validade.

b. Secundéria: caixa de papeldo resistente adequada ao empilhamento recomendado, resistente a danos
durante o transporte, impacto e as condicdes de estocagem, garantindo a integridade do produto durante
todo o seu periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento técnico vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e

indelével as seguintes informacdes:

1) denominagéo de venda e marca;

2) identificacdo da origem;

3) identificacdo do lote;




st de ingredientes;



efata de fabricacéo;
6) data de validade;
7) peso liquido; e
8) condicOes de armazenagem (temperatura de conservagao).

OBSERVACOES

a. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de cinco meses, respeitada a forma de
conservagéo descrita na embalagem.

b. Serd obrigatdrio o registro do estabelecimento produtor no DIPOA (SIF).
LEGISLACAO
a. Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitéria dos Produtos de Origem Animal;
b. Lei n28.078, de 11/09/90;
c. Port. SVS/MS n2 326, de 30/07/97;
d. IN SDA/MAPA r° 06, de 15/02/01,;
e. RDC SVS/MS n? 12, de 02/01/01;
f.  Port INMETRO n? 157, de 19/08/02;
g. RDC ANVISA n° 259, de20/09/02;
h. Lei n210.674, de 16/05/03;
i. RDC ANVISA ne° 360, de23/12/03;
j. RDC ANVISA n? 123, de13/05/04;
k. RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06; e
I. RDC ANVISA n° 14, de28/03/14.

AVE TEMPERADA CONGELADA
CARACTERISTICAS GERAIS

Produto carneo industrializado, cru, temperado, obtido de aves domésticas selecionadas, abatidas em
estabelecimento sob Inspecdo Federal, adicionado de sal e temperos durante seu processo tecnoldgico,
declaradas aptas a alimentacdo humana por Inspecdo Veterinéria Oficial, antes e apds o abate, processado
e congelado por processo rapido, mantido estocado em temperatura ndo superior a -12°C (doze graus
Celsius negativos), segundo as Normas Higiénico-Sanitérias e de Boas Praticas de Elaboracéo; o produto
serd designado com o nome da espécie animal seguido da palavra temperado, citando o processo de
conservacdo, 0 quantitativo especifico de salmoura agregada e referéncia aos middos (figado, moela e
coragéo).



ESPECIFICACOES
Caracteristicas Organolépticas

— uniforme, sem manchas, sem corpos estranhos, auséncia de limo na superficie, sem acimulo
Aspecto de liquido no interior da embalagem ou cristais de gelo na superficie do produto, sendo este
resultante de descongelamento e recongelamento, respectivamente.

Cor — uniforme, sem manchas, caracteristica da espécie.
Consisténcia — firme, compacta e elastica
Odor — suave, agradavel e caracteristico

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Limite de temperatura de recebimento = '1? C no interior da_ massa muscular;
(com tolerancia de + sem sinais de
2°C) descongelamento
<25 PERU
Teste de descongelamento (%)
<20 FRANGO
Teste de cocgdo auséncia de odores e sabores estranhos
PH 5,3a6,4 sem sinais de alteracdo das
(no extrato aquoso) caracteristicas organolépticas
Umidade (%) 78 maximo
Proteina (%) 15 minimo
Sal (%) 1 minimo
Analise Microbiol6gica
TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Coliformes a 45°C/g 10* 5 3 5x10° 10

EMBALAGEM

a Priméria: produto devera ser embalado individualmente com material atoxico, apropriado para
contato direto com alimentos, adequado para as condigdes de armazenamento e que lhe confiram uma
protecdo apropriada durante todo periodo de validade.

b. Secundéria: caixa de papeldo resistente adequada ao empilhamento recomendado, resistente a danos
durante o transporte, impacto e as condicdes de estocagem, garantindo a integridade do produto durante
todo o seu periodo de validade.

¢ Rotulagem: aplica-se o regulamento técnico vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e
indelével as seguintes informacdes:

1) denominagéo de venda e a marca;

2) identificacdo da origem;



ontetido liquido;



gmero do lote;
5) data de fabricagéo;
6) data de validade;
7) lista de ingredientes;
8) condicOes de armazenagem (temperatura de conservagao);
9) carimbo e nimero de registro no SIF; e
10) instrucdes obrigatorias de uso, preparo e conservagao.
OBSERVACOES

a. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de nove meses, respeitada a forma de
conservagéo descrita na embalagem.

b. Serd obrigatdrio o registro do estabelecimento produtor no DIPOA (SIF).
LEGISLACAO
a. Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitéria dos Produtos de Origem Animal;
b. Lei n28.078, de 11/09/90;
c. Port. MAA n? 210, de 10/11/98;
d. Port. SVS/MS n2 1002/1004, de 11/12/98;
e. IN SDA/MAA ne 20, do 21/07/99;
f. RDC SVS/MS n2 12, de 02/01/01,
g. Res. SVS/MS n2 13, de 02/01/01;
h.  Port INMETRO n? 157, de 19/08/02;
i. RDC ANVISA n° 259, de20/09/02;
j- Lei n® 10.674, de 16/05/03;
k. IN MAPA n° 89, del7/12/03;
I. IN MAPA n° 62, de 26/08/03;
m. RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
n. RDC ANVISA n° 123, de13/05/04;
0. IN MAPA n? 22, de 24/11/05;
p. RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06; e
g. RDC ANVISA n° 14, de28/03/14.



CARNE SUINA DESOSSADA, CONGELADA
CARACTERISTICAS GERAIS
Produto proveniente de suinos selecionados, abatidos segundo as “Condigdes Higiénico-Sanitarias e
de Boas Préticas de Fabricacdo para estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos”, em

matadouro-frigorificado sob Inspecdo Veterinaria Oficial; de primeira qualidade; com perfeito
desenvolvimento muscular e congelado por processo tecnoldgico adequado.

ESPECIFICACOES

Caracteristicas Organolépticas

— uniforme, sem manchas e auséncia de limo na superficie. A superficie ao corte devera ser
marmorea, sem flacidez e ndo exsudar suco. A peca embalada ndo deve apresentar sinais de
Aspecto rachadura na superficie, perfuragdes, acimulo de liquidos no interior da embalagem ou cristais
de gelo na superficie do produto, sendo estes resultantes de descongelamento e
recongelamento, respectivamente.

Cor — uniforme, sem manchas, variando do réseo ao vermelho claro.
Consisténcia — firme e compacta.
Odor — agradavel e caracteristico.

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas

Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Limite de temperatura maxima <-12°C -
de recebimento (com toleréncia de sem sinais de
descongelamento
+2°C)
Teste de coccio auséncia de odores e
¢ sabores
estranhos
PH 5,3a6,4 sem sinais de alteracdo das
(no extrato aquoso) caracteristicas organolépticas.
Reacdo de gés sulfidrico (H.S) negativo.
Gordura de cobertura (%) 8 o
maximo
Analise Microbiol6gica
TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Salmonella sp/25g. AUS 5 0 AUS -

EMBALAGEM

a. Priméria: cortes embalados individualmente em envoltério plastico transparente atdxico, apropriado
para contato direto com alimentos, perfeitamente lacrado e resistente ao transporte e armazenamento.



=sSecundéria: caixa de papeldo ondulado reforcado, com peso liquido entre vinte e trinta quilos, com
abas superiores e inferiores lacradas com fita adesiva ou cinta, ambas adequadas ao empilhamento



recomendado, resistentes a danos durante o transporte, impacto e as condi¢des de estocagem congelada,
garantindo a integridade do produto durante todo o seu periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e indelével, as
seguintes informacdes:

1) denominagéo de venda e a marca;

2) identificacdo da origem;

3) identificacdo do lote;

4) conteudo liquido;

5) corte contido (pernil, lombo);

6) data de fabricagéo;

7) data de validade;

8) condicOes de armazenagem (temperatura de conservacao); e

9) nimero de registro no SIF.

OBSERVACOES
a. Na aquisicdo devera ser considerada a preferéncia regional em relacdo aos cortes abaixo previstos:
CORTES
PERNIL
TRASEIRO
LOMBO

b. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de nove meses respeitada a forma de
conservagéo descrita na embalagem.

c. Sera obrigatorio o registro do estabelecimento produtor no DIPOA (SIF).
LEGISLACAO
a. Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitéria dos Produtos de Origem Animal;
b. Lei n28.078, de 11/09/90;
c. Port. MAA n? 368, de 04/09/97;
d. Port SVS/MS n? 1002/1004, de 11/12/98;
e. IN SDA/MAA ne 20, de 21/07/99;
f. RDC SVS/MS n? 12, de 02/01/01,
g. Port INMETRO n? 157, de 19/08/02;
h. RDC ANVISA n° 259, de20/09/02;

i. Lei n2 10.674, de 16/05/03;
J- IN MAPA r° 62, de 26/08/03;




RDC ANVISA n° 360, de23/12/03,;
I. RDC ANVISA n° 123,

de13/05/04;

m. IN MAPA n@ 22, de 24/11/05;

n. RDC ANVISA n® 163, de 17/08/06;

0. IN MAPA n° 51, de 29/12/06; e
p. RDC ANVISA ne 14, de 28/03/14.

CARNE SUINA COM 0SSO, FATIADA, CONGELADA (BISTECA)

CARACTERISTICAS GERAIS

Produto proveniente de suinos selecionados, abatidos segundo as “Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de
Boas Préticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos”, em
matadouro-frigorificado sob Inspecdo Veterindria Oficial; de primeira qualidade; com perfeito
desenvolvimento muscular e congelado por processo tecnoldgico adequado, sendo obtido do lombo com

vértebra seccionada transversalmente.

ESPECIFICACOES

Caracteristicas Organolépticas

— cortes de espessura média entre 1 a 2 cm, sem manchas e auséncia de limo na superficie; a
superficie ao corte devera ser marmorea, sem flacidez e ndo exsudar suco; a pe¢a embalada

Aspecto ndo deve apresentar sinais de rachadura na superficie, perfuracdes, acimulo de liquidos no
interior da embalagem ou cristais de gelo na superficie do produto, sendo estes resultantes de
descongelamento e recongelamento, respectivamente.

Cor — variavel do vermelho claro ao roxo palido, uniforme, sem manchas.

Consisténcia

— firme e compacta.

Odor

— agradavel e caracteristico.

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES

Limite de temperatura maxima
de recebimento

PADROES
<-12°C

(com tolerancia de + 2°C)

OBSERVACOES
sem sinais de descongelamento

Teste de cocgdo

auséncia de odores e sabores

estranhos.

PH

5,3a6,4

(no extrato aquoso)

sem sinais de alteracdo das
caracteristicas
organolépticas

Reacéo de gas sulfidrico (H,S)

negativo.

Analise Microbiol6gica

MICRORGANISMOS

TOLERANCI
A
AMOSTRA REPRESENTATIVA
AMOSTRA
INDICATIVA n c m M




almonella sp/25g. AUS 5 0 AUS




EMBALAGEM

a Priméria: cortes embalados a granel em envoltdrio plastico transparente atoxico, apropriado para
contato direto com alimentos, perfeitamente lacrado e resistente ao transporte e armazenamento.

b. Secundéria: caixa de papeldo ondulado reforcado, com peso liquido entre vinte e trinta quilos, com
abas superiores e inferiores lacradas com fita adesiva ou cinta, ambas adequadas ao empilhamento
recomendado, resistentes a danos durante o transporte, impacto e as condi¢des de estocagem congelada,
garantindo a integridade do produto durante todo o seu periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e indelével, as
seguintes informacdes:

1) denominagéo de venda e a marca;
2) identificacdo da origem;
3) identificacdo do lote;
4) conteudo liquido;
5) corte contido;
6) data de fabricagéo;
7) data de validade;
8) condicOes de armazenagem (temperatura de conservacao); e
9) nimero de registro no SIF.
OBSERVACOES

a. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de nove meses respeitada a forma de
conservagéo descrita na embalagem.

b. Serd obrigatdrio o registro do estabelecimento produtor no DIPOA (SIF).
LEGISLACAO
a. Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitéria dos Produtos de Origem Animal;
b. Lei n28.078, de 11/09/90;
c. Port. MAA n? 368, de 04/09/97;
d. Port. SVS/MS n2 1002/1004, de 11/12/98;
e. IN SDA/MAA ne 20, de 21/07/99;
f. RDC SVS/MS n? 12, de 02/01/01,
g. Port INMETRO n® 157, de 19/08/02;
h. RDC ANVISA n° 259, de20/09/02;
i. Lei n2 10.674, de 16/05/03;



J- IN MAPA n° 62, de 26/08/03;
k. RDC ANVISA n° 360, de23/12/03;
I. RDC ANVISA n° 123, de13/05/04;

m. IN MAPA n° 22, de 24/11/05;
n. RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06; e
0. RDC ANVISA n° 14, de28/03/14.
PESCADOS
PEIXE CONGELADO
CARACTERISTICAS GERAIS

Produto proveniente de estabelecimento de pesca sob Inspegdo Veterinaria Oficial, limpo, eviscerado,
processado segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas Préaticas de Elaboragdo”, tratado por
processo de congelamento rdpido até atingir a temperatura de -18°C (dezoito graus Celsius negativos);
durante o transporte deve ser mantido a uma temperatura ndo superior a -18°C (dezoito graus Celsius
negativos).

ESPECIFICACOES
Tipificacdo

— posta em corte transversal, sem cabega, visceras, escamas e nadadeiras, sem mutilagdes ou deformacoes

Em posta . - x . - .
P e isento de infestagdo muscular macica por parasitas; auséncia de blocos de gelo entre as pecas.

— em filé, sem espinha, cortado em fatias longitudinais, sem cabeca, visceras, escamas e nadadeiras,
Em filé sem mutilagbes ou deformacdes e isento de infestagdo muscular macica por parasitas; auséncia de
blocos de gelo entre as pegas.

Caracteristicas Organolépticas

Aparéncia — superficie do corte lisa e uniforme.

Textura — musculo com consisténcia firme, elastica, flexivel.
Cor — brilhante, translicida e uniforme.

Odor — fresco, agradavel e caracteristico da espécie.
Sabor — agradavel, caracteristico da espécie.

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Limite de temperatura <-18°C sem sinais de
méxima de recebimento (com toleréncia de descongelamento
+2°C)
Limite de glaciamento (%) 20 maximo

consisténcia da carne firme e
Prova de cocgdo auséncia de odor
amoniacal,sulfidrico ou de rango

Reacdo de gés sulfidrico (H.S) negativo




DETERMINACOES

PADROES

OBSERVACOES

Prova para amdnia (NHs) negativo

PH < 7,00 sem alteracédo das caracteristicas
organolépticas.

Bases volateis totais (BVT) 30 mg/100 g

Trimetilamina (TMA)

6 mg/100 g (*)

maximo




(*) Prova especifica para peixes marinhos.

Analise Microbioldgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA

c m M
Salmonella sp/25g AUS 0 AUS -
Estafilococos coagulase 10° 2 5 x10? 10°
positivo/g

EMBALAGEM

a Priméria: postas ou filés embalados em envoltério plastico transparente atoxico, com capacidade
variavel, apropriado para contato direto com alimentos, perfeitamente lacrado e resistente ao transporte e

armazenamento. O peso liquido do filé segue o disposto na Port INMETRO n®-153, de 19/05/08.

b. Secundéria: caixa de papeldo ondulado reforgado, com peso liquido entre vinte e trinta quilos, com
abas superiores e inferiores lacradas com fita adesiva ou cinta, ambas adequadas ao empilhamento
recomendado, resistentes a danos durante o transporte, impacto e as condi¢des de estocagem congelada,
garantindo a integridade do produto durante todo o seu periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e indelével, as

seguintes informacdes:

1) denominagéo de venda e a marca;

2) identificacdo da origem;

3) identificacdo do lote;
4) conteudo liquido;

5) espécie do pescado;
6) data de fabricagéo;

7) data de validade;

8) condicOes de armazenagem (temperatura de conservacao); e

9) nimero de registro no SIF.

OBSERVACOES

a. As espécies adquiridas e apresentacdo do produto (filé ou posta) deveréo ser definidas no edital de
compra de acordo com a aceitagdo regional.




b. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de oito meses, respeitada a forma de
conservagéo descrita na embalagem.

c. Sera obrigatorio o registro do estabelecimento produtor no DIPOA (SIF).
d. A presenca ou auséncia de pele seréd definida no edital de compra de acordo com a espécie adquirida.

e. Entende-se como peso liquido do produto na embalagem o peso efetivo do pescado congelado,
excetuando-se o peso da embalagem e do glaciamento.

LEGISLACAO
a. Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitéria dos Produtos de Origem Animal;
b. Port. MA n? 01, de 07/10/81;
c. Lein28.078, de 11/09/90;
d. Port. MAA n? 368, de 04/09/97;
e. RDC ANVISA n®12, de02/01/01;
f. Port INMETRO n? 157, de 19/08/02;
g. RDC ANVISA n° 259, de20/09/02;
h. Lei n210.674, de 16/05/03;
i. IN MAPA n° 62, de 26/08/03;
j- RDC ANVISA n° 360, de23/12/03;
k. RDC ANVISA n° 123, de13/05/04;
I. IN MAPA n® 22, de 24/11/05;
m. RDC ANVISA n° 163, de17/08/06;
n. Port INMETRO n? 153, de 19/05/08;
0. Port INMETRO/MDIC n2 38 de 11/02/10;
p. Oficio Circular GA/DIPOA n°26/10;
g. IN MAPA n? 25, de 02/06/11; e
r. RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.
LOMBO DE BACALHAU DESSALGADO CONGELADO
CARATERISTICAS GERAIS

Somente sera denominado como “bacalhau” o produto elaborado com peixe das espécies Gadus
morhua (Bacalhau Cod) e Gadus macrocephalus (Bacalhau Pacifico), submetido a processo de dessalga e
congelamento; proveniente de estabelecimento de pesca sob Inspecdo Veterinaria Oficial, processado
segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracdo”, tratado por processo de
congelamento rapido até atingir a temperatura de -18°C (dezoito graus Celsius negativos); durante o



ESPECIFICACOES

Caracteristicas Organolépticas

e deve ser mantido a uma temperatura ndo superior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).

Consisténcia

— super

ficie do corte lisa e uniforme.

Pele

— cor propria da espécie.

Textura

— musculatura firme, elastica, flexivel.

Cor, Sabor e Odor

— caracteristico da espécie.

Anélise de Matérias Estran

has

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES

PADROES

OBSERVACOES

Limite de temperatura
maxima de recebimento

<-18°C
(com tolerancia de +2°C)

sem sinais de
descongelamento

Reacéo de gas sulfidrico (H,S)

negativo

Prova de coc¢do

Cco

nsisténcia firme e auséncia de
odor amoniacal,sulfidrico ou
de rango

sem alteracdo das caracteristicas

PH <7,00 e
organolépticas
Prova para amé6nia (NHs) negativo
Analise Microbiol6gica
MICRORGANISMOS TOLERANCIA
AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Salmonella sp/25g AUS 5 0 AUS -
Eetcoos s s X
e X107 3
positivo/g
EMBALAGEM

a Priméria: produto embalado conjuntamente em envoltério plastico ou caixa envolta por plastico
transparente, com peso liquido de um a dois quilos, de material atoxico apropriado para contato direto

com alimentos, perfeitamente lacrado e resistente ao transporte e armazenamento.

b. Secundéria: caixa de papeldo, com peso liquido entre oito e dez quilos, resistente a danos durante o
transporte, impacto e as condigdes de estocagem congelada, garantindo a integridade do produto durante

todo o seu periodo de validade.

¢ Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e indelével, as

seguintes informacdes:

1) denominagéo de venda e marca;

2) identificacdo de origem;

3) identificacdo do lote;




4) data de fabricagéo;
5) data de validade;
6) conteudo liquido;
7) identificacdo da espécie;
8) condicOes de armazenagem (temperatura de conservagao); e
9) nimero de registro no SIF.
OBSERVACOES

a. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de oito meses respeitada a forma de
conservagéo descrita na embalagem.

b. Serd obrigatdrio o registro do estabelecimento produtor no DIPOA (SIF).
LEGISLACAO

a. Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitéria dos Produtos de Origem Animal;
b. Port MA n? 01, de 07/10/81;
c. Lein28.078, de 11/09/90;
d. Port. MAA n? 368, de 04/09/97;

e. RDC ANVISA n®12, de02/01/01;
f. Port INMETRO n? 157, de 19/08/02;
g. RDC ANVISA n° 259, de20/09/02;
h. Lei n210.674, de 16/05/03;
i. IN MAPA n° 62, de 26/08/03;

j- RDC ANVISA n° 360, de23/12/03;
k. RDC ANVISA n° 123, de13/05/04;
I. IN MAPA n° 22, de 24/11/05;
m. RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
n. IN MAPA n° 25, de 02/06/11; e
0. RDC ANVISA n° 14, de28/03/14.

LEITE E DERIVADOS
LEITE EM PO INSTANTANEO
CARACTERISTICAS GERAIS



gdtto obtido por desidratacdo do leite de vaca integral, desnatado ou parcialmente desnatado e apto
para alimentacdo humana, mediante processo tecnoldgico adequado e de acordo com as “Normas
Higiénico-Sanitérias e de Boas Praticas de Elaboracdo”.

ESPECIFICACOES

Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — p6 uniforme e sem grumos; | ndo | conter | substancias | estranhas | macro | e
P microscopicamente
visiveis.
Cor — branco-amarelado
Odor e sabor — agradavel, ndo rangoso, semelhante ao leite fluido

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Analise Fisico-quimica

PADRAO
DETERMINACOES INTEGRAL PARCIALMENTE DESNATADO
DESNATADO
Matéria gorda (%) >26 1,5a259 <
1,5

Umidade (%) < < <

3,5 4,0 4,0
Acidez titulavel (ml de < < <
NaOH 0,1N/10g sélidos ndo 18,0 18,0 18,0
gordurosos)
indice de solubilidade (ml) < < <

1,0 1,0 1,0
Amido negativo negativo negativo
Umectabilidade (s) <60 <60 <60
Dispersabilidade (%) <85 <90 <90

Analise Microbiol6gica
MICROORGANISMO TOLERANCIA
(para amostra
indicativa)
Salmonella sp/25g Auséncia
Coliformes a 45°C/g 10
Estafilococos coagulase positivo/g 10?
Bacillus cereus/g 4x10°
Analise Toxicoldgica
DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
(Hg/kg)

Aflatoxina M1 5 Méximo

- Podera ser exigido, para cada lote entregue, o laudo de micotoxina de Laboratdrio externo, caso o
LIAB néo tenha condigBes operacionais para realizacdo da anélise.

EMBALAGEM




Naria: produto devera ser embalado em material atoxico, apropriado para contato direto com
allmentos adequado para as condi¢Oes de armazenamento e que lhe confiram uma protecéo apropriada
durante todo periodo de validade.

b. Secundéria: caixa de papeldo ou fardo, resistente, de boa qualidade, adequado para as condigdes de
armazenamento e que Ihe confiram uma protegdo apropriada durante todo periodo de validade.



c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e indelével, as
seguintes informacdes:

1) denominagéo de venda e a marca;
2) identificacdo da origem;
3) identificacdo do lote;
4) conteudo liquido;
5) prazo de validade;
6) instrugdes de preparo; e
7) nimero de registro no SIF.
OBSERVACOES
a. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de nove meses.
b. Serd obrigatdrio o registro do estabelecimento produtor no DIPOA (SIF).

c. Néo serdo aceitos produtos destinados & programas institucionais. Neste caso o produto apresentaré
na rotulagem as expressdes “Venda Proibida” e “Produto Institucional”.

d. A embalagem priméria deverd ser definida no edital de compra de acordo com as necessidades de
armazenagem de cada OP.

LEGISLACAO

a. Regulamento de Inspecédo Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal;
b. Lei n28.078, de 11/09/90;

c. Portaria MAA n° 369, de 04/09/97;
d. Portaria MAA n° 368, de 04/09/97;
e. RDC SVS/MS n? 12, de 02/01/01;

f.  Port INMETRO n? 157, de 19/08/02;
g. RDC ANVISA n° 259, de20/09/02;
h. Lei n2 10.674, de 16/05/03;
i. IN MAPA n° 62, de 26/08/03;

j-  RDC ANVISA n° 360, de23/12/03;
k. RDC ANVISA n° 123, de13/05/04;
I. IN MAPA n° 22, de 24/11/05;
m. RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;



APA n° 68, de 12/12/06;

0. RDC ANVISA n° 07, de 18/02/11; e

p. RDC ANVISA n° 14, de28/03/14.
MARGARINA

CARACTERISTICAS GERAIS

Produto gorduroso em emulsdo estavel com leite ou seus constituintes e derivados, com sal e outros
ingredientes, destinados & alimentacdo humana; produzido, embalado, transportado e conservado segundo
as “Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracéo”.

ESPECIFICACOES

Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — firme, homogénea, uniforme.
Cor — amarela ou branco amarelada, homogénea normal.
Odor e Sabor — caracteristicos.

Andlise de Matérias Estranhas
Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
. somente para produtos
Temperatura de recebimento conforme rotulagem do produto que exigirem
refrigeracédo
Lipidios Totais(%) 70 minimo
Cloretos (em NaCl) (%) 2,5 maximo
Analise Microbiol6gica
MICROORGANISMO TOLERANCIA
(para amostra
indicativa)
Salmonella sp/25g AUS
Coliformes a 45°C/g 3
Bolores e leveduras/g 5 x10?

EMBALAGEM

a O produto devera ser embalado em balde ou pote plastico hermeticamente fechado, resistente,
atoxico, apropriado para contato direto com alimentos, adequado para as condi¢cBes de armazenamento e
que Ihe confiram uma protecdo apropriada durante todo periodo de validade. O peso liquido segue o

disposto na Port INMETRO n2 153, de 19/05/08.

b. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e indelével, as
seguintes informacdes:

1) denominagéo de venda e a marca;

2) identificacdo da origem;



3) Identificacdo do lote;
4) conteudo liquido;
5) prazo de validade;
6) lista de ingredientes;
7) nimero do registro no SIF;
8) condicOes de conservagéo; e
9) teor de lipidios.
OBSERVACOES
a. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de cinco meses.
b. Serd obrigatdrio o registro do estabelecimento produtor no DIPOA (SIF).
LEGISLACAO
a. Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal;
b. Lei n28.078, de 11/09/90;
c. Port. MAA n? 368, de 04/09/97;
d. Port. MAA n@ 372, de 04/09/97;
Port INMETRO n? 157, de 19/08/02;
f. RDC ANVISA n° 259, de20/09/02;
g. Lein?10.674, de 16/05/03;
h. IN MAPA n° 62, de 26/08/03,;
i. RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
j. RDC ANVISA n° 123, 13/05/04;
k. IN MAPA n° 22, de 24/11/05;
I. RDC ANVISA n° 163, de17/08/06;
m. Port INMETRO n? 153, de 19/05/08; e
n. RDC ANVISA rn° 14, de28/03/14.

CAPITULO 11
PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL

ACUCARES
ACUCAR CRISTAL



CARACTERISTICAS GERAIS

Produto obtido a partir do suco de Saccoharum officinarum, processado, embalado, transportado e
conservado segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas Préticas de Elaboracdo”.

ESPECIFICACOES

Caracteristicas Organolépticas

Aspecto

— sob a forma de cristais, seco, solto.

Cor

— caracteristica do produto.

Odor e sabor

— doce, caracteristico do produto.

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Umidade(%) 0,10 maximo
Residuo Mineral Fixo (%) 0,10 maximo
Polarimetria (a 20°C) 99,5 minimo
Analise Microbiol6gica
TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA c m M
Coliformes a 45°C/g 102 2 10 102

EMBALAGEM

a Priméria: saco de polietileno resistente, atoxico, apropriado para contato direto com alimentos,
adequado para as condi¢Oes de armazenamento e que lhe confiram uma protecéo apropriada durante todo

periodo de validade. O peso liquido segue o disposto na Port INMETRO n? 153, de 19/05/08.

b. Secundéria: fardo, resistente, de boa qualidade, adequado para as condi¢Bes de armazenamento e que

Ihe confiram uma protegdo apropriada durante todo periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e indelével, as

seguintes informacdes:

1) denominagéo de venda e a marca;

2) identificacdo da origem;
3) identificacdo do lote;

4) conteudo liquido; e

5) prazo de validade.

OBSERVACOES




- O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de nove meses.

LEGISLACAO
a. Lei n28.078, de 11/09/90;

b. Port. SVS/MS n? 326, de 30/07/97;
c.  RDC ANVISA n° 23, de15/03/00;
d. RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;
e.  Port INMETRO ne 157, de 19/08/02;
f. RDC ANVISA n° 259, de20/09/02;
g. Lein?10.674, de 16/05/03;
h. RDC ANVISA n° 360, de23/12/03;
i. RDC ANVISA n° 123, de13/05/04;
j. RDC ANVISA n®271, de22/09/05;
k. RDC ANVISA n®278, de22/09/05;
I. RDC ANVISA n° 163, de17/08/06;
m. Port INMETRO n? 153, de 19/05/08; e
n. RDC ANVISA rn° 14, de28/03/14.
ACUCAR REFINADO
CARACTERISTICAS GERAIS

Produto obtido a partir do suco de Saccoharum officinarum, processado, embalado, transportado e
conservado segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas Préticas de Elaboracdo”.

ESPECIFICACOES

Caracteristicas Organolépticas

Aspecto

— solido, microcristalino, seco e solto.

Cor

— branca.

Odor e sabor

— doce, caracteristicos do produto.

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Umidade(%) 03 maximo
Residuo Mineral Fixo (%) 0,2 maximo
Polarimetria(a 20°C) 99,0 minimo




&ttSe Microbioldgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Coliformes a 45°C/g 5 5 2 - 5

EMBALAGEM

a. Priméria: saco de polietileno resistente, atoxico, apropriado para contato direto com alimentos,
adequado para as condigdes de armazenamento e que lhe confiram uma protecéo apropriada durante todo
periodo de validade. O peso liquido segue o disposto na Port INMETRO n? 153, de 19/05/08.

b. Secundéria: fardo, resistente, de boa qualidade, adequado para as condi¢Bes de armazenamento e que
Ihe confiram uma protegdo apropriada durante todo periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Nos rotulos das embalagens deverdo estar impressas,
de forma clara e indelével, as seguintes informagdes:

1) denominagéo de venda e a marca;
2) identificacdo da origem;
3) identificacdo do lote;
4) conteudo liquido; e
5) prazo de validade.
OBSERVACOES
a. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de nove meses.
LEGISLACAO
a. Lei n28.078, de 11/09/90;
b. Port. SVS/MS n? 326, de 30/07/97;
c. RDC ANVISA n° 23, de15/03/00;
d. RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;
e.  Port INMETRO n? 157, de 19/08/02;
f. RDC ANVISA n° 259, de20/09/02;
g. Lein?10.674, de 16/05/03;
h. RDC ANVISA r° 360, de23/12/03;
i. RDC ANVISA n° 123, de13/05/04;
j. RDC ANVISA n®271, de22/09/05;
k. RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06; e



I. RDC ANVISA n° 14, de28/03/14.
GRAOS
ARROZ BENEFICIADO E POLIDO
CARACTERISTICAS GERAIS
Produto proveniente de grdos fisiologicamente maduros, sdos e secos da espécie Oryza sativa,
submetido a beneficiamento e polido, embalado, armazenado, transportado, segundo as “Normas
Higiénico-Sanitérias e de Boas Praticas de Elaboracdo”.

ESPECIFICACOES

2.1.2.1 Classificacdo Merceoldgica

CLASSE LONGO
FINO
TIPO 1

Analise Macroscopica

Isento de larvas, parasitos vivos, fermentacoes, mofo, odor estranho ou contendo substancias nocivas a saide

Anélise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Teste de cocgdo 100% de gréos 30 min, no maximo
cozidos
Umidade (%) 14 maximo

Analise sensorial para tempo de cozimento do arroz

ANALISE DA TEXTURA PADROES DESEJAVEL
Atributo Maciez 7 hilo central
macio
Atributo Coesdo 9 solto

Analise Toxicoldgica

DETERMINACOES PADROES (ug/kg) OBSERVACOES
Zearalenona 100 maximo

- Podera ser exigido, para cada lote entregue, o laudo de micotoxina de Laboratdrio externo, caso o
LIAB néo tenha condi¢des operacionais para realizacdo da analise.

EMBALAGEM

a. Priméria: saco de polietileno resistente, atoxico, apropriado para contato direto com alimentos,
adequado para as condigdes de armazenamento e que lhe confiram uma protecéo apropriada durante todo
periodo de validade. O peso liquido segue o disposto na Port INMETRO n? 153, de 19/05/08.

b. Secundéria: fardo, resistente, de boa qualidade, adequado para as condi¢Bes de armazenamento e que
Ihe confiram uma protegdo apropriada durante todo periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Nos rotulos das embalagens deverdo estar impressas,
de forma clara e indelével, as seguintes informagdes:



Enominagdo de venda e a marca;



dentificacdo da origem;

3) identificacdo do lote;

4) conteudo liquido;

5) prazo de validade; e

6) informacdes quanto & classificacéo vegetal.

OBSERVACOES

a O produto, no ato de entrega no OP, dever4 estar acompanhado do respectivo Certificado de
Classificacdo emitido por pessoa fisica ou juridica devidamente habilitada ou credenciada.

b. Se na verificagdo da conformidade e da qualidade do material em face das especificagdes
contratuais, realizada pelo LIAB, houver discordancia quanto a qualidade do produto, o fornecedor devera
custear o processo de arbitragem, ou seja, realizar novamente a classificagdo do produto. Para fins de nova
classificagdo, sera considerada a amostra coletada do lote entregue no OP.

¢ Foi levada em consideracdo a preferéncia de consumo nacional para o arroz de gréos longos e finos
que se avolumam na panela e permanecem soltos e macios depois do cozimento. A analise sensorial para
tempo de cozimento do arroz tem carater complementar as outras, podendo ser dispensada caso ndo haja
condicdes para a sua realizagéo.

d. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de dez meses.
LEGISLACAO
a. Lei n28.078, de 11/09/90;
b. Port. SVS/MS n? 326, de 30/07/97;
¢ IN SARC/MAPA n? 06, de 16/05/01;
d. Port INMETRO n? 157,de 19/08/02;
e. RDC ANVISA n2259 de 20/09/02;
f. Lei n? 10.674, de 16/05/03,;

g RDC ANVISA n° 360, de23/12/03,;
RDC ANVISA n° 123, de13/05/04;

i. RDC ANVISA n®163, de 17/08/06;
j. Dec. MAPA n° 6.268, de 22/11/07;
k. IN MAPA ne 06, de 16/02/09;
I. RDC ANVISAN207, de 18/02/11,
m. IN MAPA n? 02, de 06/02/12; e
n. IN MAPA n? 8, de 22/04/14;



ARROZ BENEFICIADO E PARBOILIZADO
CARACTERISTICAS GERAIS

Produto proveniente de grdos fisiologicamente maduros, sdos e secos da espécie Oryza sativa,
submetido a tratamento hidrotérmico, denominado parboilizacdo, embalado, armazenado, transportado,
segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboragdo”.

ESPECIFICACOES

Classificacdo Merceoldgica

CLASSE LONGO
FINO
TIPO 1

Analise Macroscopica

Isento de larvas, parasitos vivos, fermentacfes, mofo, odor estranho ou contendo substancias nocivas a satde

Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Teste de cocgdo 100% de grdos 30 min, no
cozidos maximo
Umidade (%) 14 maximo

Analise sensorial para tempo de cozimento do arroz

ANALISE DA TEXTURA PADROES DESEJAVEL
Atributo Maciez 7 hilo central
macio
Atributo Coesdo 9 solto

Analise Toxicoldgica

DETERMINACOES PADROES (ug/kg) OBSERVACOES
Zearalenona 100

maximo

- Podera ser exigido, para cada lote entregue, o laudo de micotoxina de Laboratdrio externo, caso o
LIAB néo tenha condi¢des operacionais para realizacdo da analise.

EMBALAGEM

a. Priméria: saco de polietileno resistente, atoxico, apropriado para contato direto com alimentos,
adequado para as condigdes de armazenamento e que lhe confiram uma protecéo apropriada durante todo
periodo de validade. O peso liquido segue o disposto na Port INMETRO n? 153, de 19/05/08.

b. Secundaria: fardo, resistente, de boa qualidade, adequado para as condi¢Bes de armazenamento e que
Ihe confiram uma protegdo apropriada durante todo periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e indelével, as
seguintes informacdes:

1) denominagéo de venda e a marca;
2) identificacdo da origem;

3) identificacdo do lote;



ontetido liquido;



prazo de validade; e
6) informacdes quanto & classificacéo vegetal.
OBSERVACOES

a O produto, no ato de entrega no OP, dever4 estar acompanhado do respectivo Certificado de
Classificacdo emitido por pessoa fisica ou juridica devidamente habilitada ou credenciada.

b. Se na verificagdo da conformidade e da qualidade do material em face das especificagdes
contratuais, realizada pelo LIAB, houver discordancia quanto a qualidade do produto, o fornecedor devera
custear o processo de arbitragem, ou seja, realizar novamente a classificagdo do produto. Para fins de nova
classificagdo, sera considerada a amostra coletada do lote entregue no OP.

¢ Foi levada em consideracdo a preferéncia de consumo nacional para o arroz de gréos longos e finos
que se avolumam na panela e permanecem soltos e macios depois do cozimento. A analise sensorial para
tempo de cozimento do arroz tem carater complementar as outras, podendo ser dispensada caso ndo haja
condicdes para a sua realizagéo.

d. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de dez meses.
LEGISLACAO
a. Lei n28.078, de 11/09/90;
b. Port. SVS/MS n? 326, de 30/07/97;
¢ IN SARC/MAPA n? 06, de 16/05/01;
d. Port INMETRO n2 157,de 19/08/02;
e. RDC ANVISA n2259 de 20/09/02;
f. Lei n© 10.674, de 16/05/03,;
g RDC ANVISA n° 360, de23/12/03,;
h.  RDC ANVISA n° 123, de13/05/04;
i. RDC ANVISA n®163, de 17/08/06;
j- Dec. MAPA n? 6.268, de 22/11/07;
k. IN MAPA n° 06, de 16/02/09;
I. RDC ANVISA n° 07, 18/02/11;
m. IN MAPA r° 02, de 06/02/12; e
n. IN MAPA n° 8, de 22/04/14.
FEIJAO ANAO OU COMUM
CARACTERISTICAS GERAIS

Produto obtido da espécie Phaseolus vulgaris L, de gréos fisiologicamente desenvolvidos, maduros,
séos e secos; de boa qualidade; selecionado, embalado, armazenado e transportado segundo as “Normas



Higienico-Sanitérias e de Boas Praticas de Elaboracdo”.
ESPECIFICACOES

Classificacdo Merceoldgica

CLASSE PRETO
CORES
TIPO 1

Analise Macroscopica
Isento de larvas, parasitos vivos, sementes tdxicas e substancias nocivas a satde.

Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Teste de cocgdo 100% de grdos 60 min, no maximo
cozidos
Umidade (%) 14 maximo

Analise Toxicoldgica

DETERMINACOES PADROES(ug/kg) OBS
Aflatoxina B1, B2, G1 e G2 5,0 maximo
Ocratoxina A 10,0 maximo

- Podera ser exigido, para cada lote entregue, o laudo de micotoxina de Laboratdrio externo, caso o
LIAB néo tenha condi¢des operacionais para realizacdo da analise.

EMBALAGEM

a. Priméria: saco de polietileno resistente, atoxico, apropriado para contato direto com alimentos,
adequado para as condigdes de armazenamento e que lhe confiram uma protecéo apropriada durante todo
periodo de validade. O peso liquido segue o disposto na Port INMETRO n®153, de 19/05/08.

b. Secundéria: fardo, resistente, de boa qualidade, adequado para as condi¢Bes de armazenamento e que
Ihe confiram uma protegdo apropriada durante todo periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e indelével, as
seguintes informacdes:

1) denominagédo de venda e a marca;

2) identificacdo da origem;

3) identificacdo do lote;

4) conteudo liquido;

5) prazo de validade; e

6) informacdes quanto & classificacéo vegetal.
OBSERVACOES

a O produto, no ato de entrega no OP, dever4 estar acompanhado do respectivo Certificado de
Classificacdo emitido por pessoa fisica ou juridica devidamente habilitada ou credenciada.



€ na verificagdo da conformidade e da qualidade do material em face das especificagdes
contratuals realizada pelo LIAB, houver discordancia quanto a qualidade do produto, o fornecedordevera
custear o processo de arbitragem, ou seja, realizar novamente a classificagdo do produto. Para fins de
classificagdo serd considerada a amostra coletada do lote entregue no OP.

¢ O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de cinco meses.
LEGISLACAO
a. Lei n28.078, de 11/09/90;
b. Port. SVS/MS n? 326, de 30/07/97;
¢ IN SARC/MAPA n? 06, de 16/05/01;
d. Port INMETRO n? 157,de 19/08/02;
e.  RDC ANVISA n2259 de20/09/02;
f RDC ANVISA n®360, de23/12/03,;
g RDC ANVISA n%123, de13/05/04;
h. RDC ANVISA n®163, de 17/08/06;
i. Dec. MAPA n? 6.268, de 22/11/07;
j- IN MAPA r° 12, de 28/03/08;
k. IN MAPA r° 56, de 24/11/09;
I. RDC ANVISAN207, 18/02/11;
m IN MAPA n° 48, de 01/11/11; e
n. IN MAPA n° 8, de 22/04/14.
FARINHAS
FARINHA DE MANDIOCA
CARACTERISTICAS GERAIS

Produto obtido das raizes de mandioca do género Manihot, sadias, devidamente limpas, maceradas,
descascadas, trituradas, prensadas, desmembradas, peneiradas e secas a temperatura adequada. Produzido,
embalado, armazenado e transportado segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Elaboracdo”.

ESPECIFICACOES

Classificacdo Merceoldgica

SECA

GRUPO 5 AGUA
FINA

CLASSE MEDIA
GROSSA
COR BRANCA

AMARELA
TIPO 1

Anélise de Matérias Estranhas




ole
2

SALC

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliagdo de matérias estranhas
macroscépicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

ITOITST T TOTCU—qUTTTTGU
DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

Acidez (aquo-soltvel) 3,0

Umidade (%) 13,0 maximo

Residuo Mineral Fixo (%) 1,4

Amido (%) 86,0 minimo

Fibra Bruta (%) 2,3 maximo

Analise Microbiol6gica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Salmonella sp/25g AUS 5 0 AUS -
Coliformes a 45°C/g 102 5 2 10 102
Bacillus cereus/g 3x10° 5 2 102 3x10°

EMBALAGEM
a. Priméria: saco de polietileno resistente, atoxico, apropriado para contato direto com alimentos,
adequado para as condigdes de armazenamento e que lhe confiram uma protecéo apropriada durante todo
periodo de validade. O peso liquido segue o disposto na Port INMETRO n? 153, de 19/05/08.

b. Secundéria: fardo, resistente, de boa qualidade, adequado para as condi¢Bes de armazenamento e que
Ihe confiram uma protegdo apropriada durante todo periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e indelével, as
seguintes informacdes:

1) denominagéo de venda e a marca;

2) identificacdo da origem;

3) identificacdo do lote;

4) conteudo liquido;

5) prazo de validade; e

6) informacdes quanto & classificacéo vegetal.
OBSERVACOES

a O produto, no ato de entrega no OP, dever4 estar acompanhado do respectivo Certificado de
Classificacdo emitido por pessoa fisica ou juridica devidamente habilitada ou credenciada.

b. Se na verificacdo da conformidade e da qualidade do material em face das especificagdes
contratuais, realizada pelo LIAB, houver discordancia quanto a qualidade do produto, o fornecedor devera
custear o processo de arbitragem, ou seja, realizar novamente a classificagdo do produto. Para fins de
classificagdo  serd&  considerada a amostra coletada do lote entregue no  OP.



&rproduto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de cinco meses.
LEGISLACAO

a. Lei n28.078, de 11/09/90;
b. RDC ANVISA n®23, de15/03/00;

c. RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;
d.  IN SARC/MAPA n? 06, de 16/05/01;

e. Port INMETRO n? 157,de 19/08/02;

f. RDC ANVISA n%259 de 20/09/02;

g. Lein?10.674,de 16/05/03;
h.  RDC ANVISA n2360, de23/12/03;

i. RDC ANVISA n%>123, de13/05/04;

j. RDC ANVISA n° 278, de22/09/05;

k. RDC ANVISA n2163, de 17/08/06;

I. Dec. MAPA n? 6.268, de 22/11/07;

m. IN MAPA n? 52, de 07/11/11;

n. RDC ANVISA n®14, de 28/03/14; e

0. IN MAPA n° 8, de 22/04/14.

AMIDO DE MILHO
CARACTERISTICAS GERAIS

Produto amilaceo, extraido de grdos de milho (Zea mays) selecionados, fisiologicamente
desenvolvidos, maduros, sdos e secos, processado, embalado, armazenado e transportado segundo as
“Normas Higiénico-Sanitérias e Boas Praticas de Fabricacdo”.
ESPECIFICACOES

Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — pé fino, apresentando ligeira crepitacdo quando comprimido entre os dedos.
Cor — branca.
Odor e Sabor — caracteristicos do produto.

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Acidez (em ml SAN) 2,5 maximo




15,0 maximo
Amido (%) 84,0 minimo
Residuo Mineral Fixo (%) 0,2 maximo

Analise Microbioldgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS Iﬁlg/llgsATl'ITCA AMOSTRA REPRESENTATIVA
n c m M
Salmonella sp/25g AUS 5 0 AUS
Coliformes a 45°C/g 102 5 2 10 10?
Bacillus cereus/g 3x10° 5 2 102 3x10°

EMBALAGEM

a. Priméria: saco de polietileno resistente, atoxico, apropriado para contato direto com alimentos,
adequado para as condigdes de armazenamento e que lhe confiram uma protecéo apropriada durante todo
periodo de validade.

b. Secundéria: fardo ou caixa, resistente, de boa qualidade, adequado para as condigdes de
armazenamento e que Ihe confiram uma protegdo apropriada durante todo periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e indelével, as
seguintes informacdes:

1) denominagéo de venda e a marca;

2) identificacdo da origem;

3) identificacdo do lote;

4) conteudo liquido; e

5) prazo de validade;
OBSERVACOES

a. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de nove meses.
LEGISLACAO

a. Lei n28.078, de 11/09/90;

b. Port. SVS/MS n? 326, de 30/07/97;

c. RDC ANVISA n° 23, de15/03/00;

d. RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;

e. Port INMETRO n? 157, de 19/08/02;

f. RDC ANVISA n®259, de20/09/02;



#Tn2 10.674, de 16/05/03,;

h. RDC ANVISA n2 360, de23/12/03;

i. RDC ANVISA n° 123, de13/05/04;

j- RDC ANVISA n° 263, de22/09/05;

k. RDC ANVISA n° 278, de22/09/05;

I. RDC ANVISA n° 163, de17/08/06;

m. RDC ANVISA n®07, de 18/02/11;e

n. RDC ANVISA n®14, de28/03/14.

FUBA DE MILHO
CARACTERISTICAS GERAIS

Produto obtido pela moagem de grédos de milho (Zea Mays) selecionados, fisiologicamente
desenvolvidos, maduros, sdos e secos, desgerminados ou ndo, processado, embalado, armazenado e
transportado segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e Boas Préaticas de Fabricagdo”.
ESPECIFICACOES

Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — p6 fino, aspero ao tato.
Cor — amarelada.
Odor e Sabor — caracteristicos do produto.

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliagdo de matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
*)
Acidez (em ml SAN) 5,0 .
- maximo
Umidade (%) 15,0
Amido (%) 72,0 .
- minimo
Proteinas totais (%) 7,0
Residuo Mineral Fixo (%) 2,0 maximo

Analise Microbiol6gica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS IQ,[\)/IIC(;SA-;IT\A/\A AMOSTRA REPRESENTATIVA
n c m M
Salmonella sp/25g AUS 5 0 AUS
Coliformes a 45°C/g 102 5 2 10 102
Bacillus cereus/g 3x10° 5 2 102 3x10°




Analise Toxicoldgica

DETERMINACOES PADROES(ug/kg) OBS
Aflatoxina B1, B2, G1 e G2 20,0 maximo
Ocratoxina A 10,0 maximo
Zearalenona 150 maximo
Fumonisina B1+ B2 1500 maximo

- Podera ser exigido, para cada lote entregue, o laudo de micotoxina de Laboratdrio externo, caso o
LIAB néo tenha condi¢Bes operacionais para realizacdo da analise.

EMBALAGEM
a. Priméria: saco de polietileno resistente, atoxico, apropriado para contato direto com alimentos,
adequado para as condigdes de armazenamento e que lhe confiram uma protecéo apropriada durante todo
periodo de validade.

b. Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boa qualidade, adequado para as condicdes de
armazenamento e que Ihe confiram uma protegdo apropriada durante todo periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e indelével, as
seguintes informacdes:

1) denominagéo de venda e a marca;
2) identificacdo da origem;
3) identificacdo do lote;
4) conteudo liquido; e
5) prazo de validade.
OBSERVACOES
a. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de cinco meses.
LEGISLACAO
a. Lei n28.078, de 11/09/90;
b. Port. SVS/MS n? 326, de 30/07/97;
c. RDC ANVISA n° 23, de15/03/00;
d. RDC ANVISA n®12, de02/01/01;
e.  Port INMETRO n? 157, de 19/08/02;
f. RDC ANVISA n%259, de 20/09/02;
g. Lein?10.674, de 16/05/03;
h. RDC ANVISA n®360, de23/12/03;
i. RDC ANVISA n° 123, de13/05/04;



ANVISA n° 263, de22/09/05;

k. RDC ANVISA ne 278, de22/09/05;

I. RDC ANVISA n° 163, de17/08/06;

m. RDC ANVISA n®07, de 18/02/11;e

n. RDC ANVISA n® 14, de28/03/14.

MASSAS ALIMENTICIAS

MACARRAO

CARACTERISTICAS GERAIS

Produto ndo fermentado apresentado sob vérias formas, obtido pelo empasto e amassamento mecénico
da farinha de trigo e/ou sémola/semolina de trigo, adicionado ou ndo de outras substancias e/ou aditivos
permitidos; obtido a partir de matérias primas, sas, limpas e em perfeito estado de conservacdo,

respeitando as “Normas Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas de Fabricacdo”.

ESPECIFICACOES

Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — massa seca, variando conforme o tipo.
Cor — homogénea.
Odor e Sabor — caracteristicos do produto.

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Umidade (%) 13,0
Acidez (em ml SAN) 5,0 maximo
Residuo Mineral Fixo (%) 1,35
Analise Microbiol6gica
TOLERANCIA
AMOSTRA
MICRORGANISMOS INDICATIVA AMOSTRA REPRESENTATIVA
n c m M

Salmonella sp/25g AUS 5 0 AUS -
Coliformes a 45°C/g 102 5 3 5x10 102
Estafilococos coag. positivo/g 5x10° 5 2 10° 5x10°
Bacillus cereus /g 5x10° 5 2 10° 5x10°

EMBALAGEM

a Priméria: pacote plastico selado, impermeével, que permita boa visualiza¢do do produto, atoxico,

apropriado para contato direto com alimentos, adequado para as condi¢Ges de armazenamento e que lhe




confiram uma protecdo apropriada durante todo periodo de validade. O peso liquido segue o disposto na
Port INMETRO n2 153, de 19/05/08.

b. Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boa qualidade, adequado para as condicdes de
armazenamento e que Ihe confiram uma protegdo apropriada durante todo periodo de validade.

¢. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e indelével, as
seguintes informacdes:

1) denominagéo de venda e a marca;

2) identificacdo da origem;

3) identificacdo do lote;

4) conteudo liquido; e

5) prazo de validade.
OBSERVACOES

a. De acordo com a preferéncia regional e com o objetivo de evitar a monotonia alimentar poder&o ser
adquiridas massas secas do tipo longo e curto.

b. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de dez meses.
LEGISLACAO
a. Lei n28.078, de 11/09/90;
b. Port ANVISA n®326, de 30/07/97;
c. RDC ANVISA n° 23, de 15/03/00;
d  RDC ANVISA n®12, de02/01/01;
e. Port INMETRO n? 157, de 19/08/02;
f. RDC ANVISA n®259, de 20/09/02;
g. Lein?10.674, de 16/05/03;
h. RDC ANVISA n®360, de23/12/03;
i. RDC ANVISA n° 123, de13/05/04;
j- RDC ANVISA n° 263, de22/09/05;
k. RDC ANVISA n° 278, de22/09/05;
I. RDC ANVISA n° 163, de17/08/06;
m. Port INMETRO n? 153, de 19/05/08; e
n. RDC ANVISA rn° 14, de28/03/14.



ERVINOS
CAFE TORRADO E MOIDO
CARACTERISTICAS GERAIS

Produto resultante de grdo beneficiado do fruto maduro de diversas espécies do género Coffea,
submetido a tratamento térmico adequado até atingir o ponto de torra escolhido e a processo de moagem,
acondicionado, armazenado e transportado segundo as “Normas Higiénico-Sanitérias e Boas Préticas de
Fabricacdo”.

ESPECIFICACOES
Classificacéo

Para fins de aquisigdo o café torrado e moido serd classificado em duas categorias:

CATEGORIA CLASSIFICACAO

— aspecto de pd homogéneo, constituido por grdos 100% de café arabica tipo 2 a 4
COB(Classificagdo Oficial Brasileira), com auséncia de grdos com defeitos pretos,
verdes, ardidos e/ou fermentados; obter em andlise sensorial Nota de Qualidade Global na
faixa de 7,3 a 10 pontos, realizada por equipe selecionada e treinada.

CAFE |

— aspecto de p6 homogéneo, constituido por gréos de tipo 6 COB, com maximo de 10%
de grdos com defeitos pretos, verdes e ardidos e ausente de grdos pretos-verdes e
fermentados; obter em analise sensorial Nota de Qualidade Global na faixa de 6,0 a 7,2
pontos, realizada por equipe selecionada e treinada.

CAFE 1|

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Ponto de torra

CATEGORIA PADROES (N° disco
Agstron)
CAFE | SCAA #55a 75
CAFE Il SCAA #45a75

O produto avaliado fora das faixas estabelecidas, ou seja, torra escura ou muito escura e torra clara ou
muito clara, seré recusado.

Moagem
RETENCAO (%) Tolerancia (%) que passa da peneira 30
MOAGE Peneir Peneir - -
M 212 e 2206 Fuond M|2|m Mac>)<|m
16 30
GROSSA 33 5 12 9 15
5
MEDIA 7 7 20 16 24
3
FINA 0 7 30 25 40
0

O produto que apresentar moagem grossa sera recusado.

Analise Fisico-quimica




DETERMINACOES (g/100g) PADROES OBS
Umidade 5,0 maximo
Cafeina 0,7 minimo
DETERMINACOES (g/100g) PADROES OBS
Extrato Aquoso 25,0 .
minimo
Extrato Etéreo 8,0
Residuo Mineral Fixo (%) 5,0 .
- - - 7 7 - ’, - maXImO
Residuo Mineral Fixo (insolivel em acido cloridrico a 10% 1,0
v/v)

Analise Microbioldgica

TOLERANCIA
AMOSTRA
MICRORGANISMOS INDICATIVA AMOSTRA REPRESENTATIVA
n C m M
Coliformes a 45°C/g 10 5 2 5 10
Analise Toxicoldgica
DETERMINACOES PADROES(ug/kg) OBS
Ocratoxina A 10,0 maximo

- Podera ser exigido, para cada lote entregue, o laudo de micotoxina de Laboratdrio externo, caso o
LIAB néo tenha condi¢des operacionais para realizacdo da analise.

EMBALAGEM

a. Priméria: embalagem a véacuo puro, atoxico, apropriado para contato direto com alimentos, adequado
para as condicOes de armazenamento e que Ihe confiram uma prote¢éo apropriada durante todo periodo de
validade. O peso liquido segue o disposto na Port INMETRO n2 153, de 19/05/08.

b. Secundéria: fardo ou caixa, resistente, de boa qualidade, adequado para as condi¢des de
armazenamento e que Ihe confiram uma protegdo apropriada durante todo periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e indelével, as
seguintes informacdes:

1) denominagéo de venda e a marca;
2) identificacdo da origem;
3) identificacdo do lote;
4) conteudo liquido; e
5) prazo de validade.
OBSERVACOES
a. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de dez meses.
b. No processo de aquisicdo a empresa licitante deverd apresentar, juntamente com as amostras

solicitadas pelo pregoeiro os respectivos Certificados/Laudos, emitidos por laboratério especializado, com
0 resultado das seguintes especificacdes:



uacao da Qualidade Global do Café, ponto de torra e moagem; e



#ralise de matérias estranhas conforme padrdo estabelecido pela Resolu¢cdo ANVISA n° 14 de
28/03/14.

c. Os Certificados/Laudos deverdo ser referentes a amostras do mesmo lote/validade que as amostras
apresentadas.

d. No ato de recebimento, no OP, para cada lote diferente do produto serd coleta pelo inspetor de
alimentos do LIAB, duas amostras que apresentem embalagem integra, extraidas aleatoriamente do lote,

as quais serdo encaminhadas para laboratorio especializado para avaliacdo conforme descricdo do item
“b".

e. As amostras colhidas e remetidas para analise constituem dnus da empresa contratada, conforme
previsto no Art. 75 da Lei n® 8.666/93.

LEGISLACAO
a. Lei n28.078, de 11/09/90;
b.  Port ANVISA n° 326, de 30/07/97;
c. RDC ANVISA n° 23, de15/03/00;
d  RDC ANVISA n®12, de02/01/01;
e. RDC ANVISA n° 259, de20/09/02;
f. Lei n?210.674, de 16/05/03;
g RDC ANVISA n° 360, de23/12/03;
h.  RDC ANVISA n° 123, de13/05/04;
i. RDC ANVISA n° 277, de22/09/05;
j. RDC ANVISA n? 278, de22/09/05;
k. RDC ANVISA n° 163, de17/08/06;
I. Res. SAA/SP n@ 31, 22/06/07;
m. Res. SAA/SP n? 30, 22/06/07;
n. Port INMETRO n? 153, de 19/05/08;
0. Res. SAA/SP n? 19, de 05/04/10;
p. RDC ANVISA ne 07, de 18/02/11;
g. IN MAPA n° 07, de 22/02/13; e
r. RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.
ACHOCOLATADO EM PO
CARACTERISTICAS GERAIS



Produto obtido pela mistura do cacau em pé com agUcar (sacarose, maltose, glicose ou lactose) e leite
em po, podendo ainda ser adicionado de outras substancias alimenticias, tais como produtos maltados,
farinha de cereais e ovos; submetido a processo tecnoldgico adequado; processado, acondicionado,
armazenado e transportado conforme as “Normas Higiénico-Sanitérias e Boas Praticas de Fabrica¢éo”.

ESPECIFICACOES

Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — pé fino, homogéneo.
Cor — caracteristico.
Odor e Sabor — caracteristico, doce, proprio.

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Umidade (%) 5,0
Lipidios (%) 6,0 .
. média
Hidrato de carbono (%) 78,0
Residuo Mineral Fixo (%) 2,5

Analise Microbiol6gica

TOLERANCIA
AMOSTRA
MICRORGANISMOS INDICATIVA AMOSTRA REPRESENTATIVA
n c m M
Salmonella sp/25g AUS 5 0 AUS -
Coliformes a 45°C/g 5x10° 5 3 10° 5x10°

EMBALAGEM

a. Primaria: embalado em lata, pote plastico ou pacote aluminizado, atéxico, apropriado para contato
direto com alimentos, adequado para as condigdes de armazenamento e que lhe confiram uma protegéo
apropriada durante todo periodo de validade.

b. Secundéria: fardo ou caixa, resistente, de boa qualidade, adequado para as condigdes de
armazenamento e que Ihe confiram uma protegdo apropriada durante todo periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e indelével, as
seguintes informacdes:

1) denominagédo de venda e a marca;
2) identificacdo da origem;

3) identificacdo do lote;

4) lista de ingredientes;

5) conteudo liquido; e



prazo de validade.

OBSERVACOES

QD

. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de nove meses.

LEGISLACAO

. Lei n28.078, de 11/09/90;

. Port. SVS/MS n? 326, de 30/07/97;

c. RDC ANVISA n° 23, de15/03/00;
d. RDC ANVISA n212, de02/01/01;

e.  Port INMETRO n? 157, de 19/08/02;
f. RDC ANVISA n° 259, de20/09/02;
g. Lein?10.674, de 16/05/03;
h. RDC ANVISA r° 360, de23/12/03;
i. RDC ANVISA n° 123, de13/05/04;
j- RDC ANVISA n° 264, de22/09/05;
k. RDC ANVISA n®278, de22/09/05;
I. RDC ANVISA n° 163, de17/08/06;
m. RDC ANVISA n° 07, de 18/02/11;e
n. RDC ANVISA rn° 14, de28/03/14.

MATE SOLUVEL INSTANTANEO
CARACTERISTICAS GERAIS

Produto obtido das folhas, hastes, peciolos e pedlnculos secos, limpos e isentos de mofo, larvas,
parasitos e substancias estranhas, pela desidratacdo do extrato aquoso da erva-mate e submetido a
processo tecnoldgico adequado; podendo ser adogado e/ou com sabor, processado, acondicionado e
transportado conforme as “Normas Higiénico-Sanitérias e Boas Préticas de Fabricacdo”.

ESPECIFICACOES
Caracteristicas Organolépticas

o Q2

Aspecto — p6 fino, homogeéneo, instantaneo.
Cor — caracteristico da matéria-prima.
Odor e Sabor — caracteristicos da matéria-prima empregada.

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Anélise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS

Umidade (%) 5,0 maximo

Cafeina (%) 0,3 maximo




Analise Microbioldgica

TOLERANCIA
AMOSTRA
MICRORGANISMOS INDICATIVA AMOSTRA REPRESENTATIVA
n C m M
Coliformes a 35°C/g 1 5 2 - 1

EMBALAGEM

a Priméria: lata, pote plastico ou pacote aluminizado, hermeticamente fechado, atoxico, apropriado
para contato direto com alimentos, adequado para as condi¢cdes de armazenamento e que lhe confiram
uma protecdo apropriada durante todo periodo de validade.

b. Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boa qualidade, adequado para as condicdes de
armazenamento e que Ihe confiram uma protegdo apropriada durante todo periodo de validade.

¢. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e indelével, as
seguintes informacdes:

1) denominagéo de venda e a marca;
2) identificacdo da origem;
3) identificacdo do lote;
4) lista de ingredientes;
5) conteudo liquido;
6) modo de preparo; e
7) prazo de validade.
OBSERVACOES
a. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de nove meses.
b. O produto podera ser adicionado de aromas/sabores diversos.
LEGISLACAO
a. Lei n28.078, de 11/09/90;
b. Port. SVS/MS n? 326, de 30/07/97;
c. RDC ANVISA n° 23, de15/03/00;
d. RDC ANVISA n>12, de02/01/01;
e. Port INMETRO n? 157, de 19/08/02;
f. RDC ANVISA n° 259, de20/09/02;
g. Lein?10.674, de 16/05/03;
h. RDC ANVISA r° 360, de23/12/03;



ANVISA n° 123, de13/05/04;
J- RDC ANVISA n%277, de22/09/05;
k. RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06; e
I. RDC ANVISA n° 14, de28/03/14.
BEBIDAS DE FRUTA

SUCO TROPICAL
CARACTERISTICAS GERAIS

Produto obtido de pela dissolucéo, em &gua potavel, da polpa da fruta polposa, obtida de frutas frescas,
sds e maduras de origem tropical, por meio de processo tecnolégico adequado, ndo fermentado, podendo
ser adicionado de agUcar e submetido a tratamento que assegure sua conservacdo e apresentagdo até o
momento do consumo; acondicionado, armazenado e transportado segundo as “Normas Higiénico-

Sanitérias e Boas Praticas de Fabricacdo”.
ESPECIFICACOES
Tipificacdo
Serdo consideradas para fins de aquisi¢cdo as seguintes frutas polposas de origem tropical: abacaxi,
acerola, caja, caju, goiaba, graviola, mamé&o, manga, mangaba, maracuja e pitanga; o Padréo de Identidade
e Qualidade devera obedecer aos Anexos | e Il da Instrugdo Normativa MAPA n? 12, de 04 Set 03.

Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — liquido de aspecto homogéneo.
Cor — caracteristico da fruta.
Odor e Sabor — caracteristicos da fruta.

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Percentual de polpa(g/100g)
Sc')llidos solavels er.n "Brix. a20°C Conforme constante no Anexo Il o Qroduto podera ser adogado ou
Acidez total em 4cido da IN MAPA n° 12 de 4 SET 13. ndo adogado, a ser definido no
citrico (g/100g) ’ processo de aquisigao.
Acucares totais (g/100g)
Analise Microbiol6gica
MICRORGANISMOS TOLERANCIA
AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Coliformes a 35°C/50 ml AUS 5 0 AUS -

EMBALAGEM



a Priméria: produto envasado em embalagem de material atoxico que impossibilite alteraces nas
caracteristicas organolépticas e composicéo fisica e quimica do produto, com abertura na parte superior a
prova de violacdo, com capacidade minima de 1(um) litro.

b. Secundéria: fardo ou caixa, resistente, de boa qualidade, adequado para as condigdes de
armazenamento e que Ihe confiram uma protegdo apropriada durante todo periodo de validade.

c. Rotulagem: deverd obedecer as disposi¢des de rotulagem de bebidas previstas no Regulamento da
Lei n2 8.918 de 14 Jul 1994. Conter em cada unidade em caracteres visiveis e legiveis o seguinte
conteudo:

1) denominagéo de venda e marca;

2) identificacdo de origem;

3) lista de ingredientes;

4) identificagdo do lote;

5) data de validade;

6) modo de conservagéo;

7) conteudo liquido; e

8) nimero de registro no Ministério da Agricultura.
OBSERVACOES

a. A aquisicdo levara em consideracgdo a preferéncia regional em relagdo a escolha da fruta de origem
tropical.

b. Néo seré permitida a aquisicéo de suco tropical misto.

c. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de cinco meses.

d. E obrigatdria a declarago, de forma visivel, do percentual minimo, em peso, da polpa da respectiva
fruta utilizada na elaboracdo do produto.

e. E proibida a designagéo de “suco integral” e, quando o produto for declarado “suco pronto para
beber” deve ser declarada a palavra “adogado™.

LEGISLACAO
a. Lei n28.078, de 11/09/90;
b. Lei n®8.918, de 14/07/94;
c. Port. MAA n? 368, de 04/09/97;
d.  Port ANVISA n®326, de 30/07/97;
e. RDC ANVISA n° 12, de02/01/01,;

f. Port INMETRO n? 157, de 19/08/02;



PC ANVISA n° 259, de20/09/02;
h. Lei n?10.674, de 16/05/03;
i. IN MAPA n° 12, de 04/09/03;
j-  RDC ANVISA n° 360, de23/12/03,;
k. RDC ANVISA n? 123, de13/05/04;
I. RDC ANVISA n° 163, de17/08/06;
m. Decreto n® 6.871, de 04/06/09; e
n. RDC ANVISA n? 14, de 28/03/14;
NECTAR DE FRUTA
CARACTERISTICAS GERAIS
Produto obtido de pela dissolucéo, em agua potavel, da parte comestivel de fruta fresca, sd e madura e
adicionado de agucares, por meio de processo tecnoldgico adequado, ndo fermentado, podendo ser
adicionado de &cidos, submetido a tratamento que assegure sua conservacdo e apresentacdo até o
momento do consumo; acondicionado, armazenado e transportado segundo as “Normas Higiénico-
Sanitérias e Boas Praticas de Fabricacdo”.
ESPECIFICACOES
Tipificagdo
Ser&o considerados para fins de aquisi¢do os produtos elaborados a partir das seguintes frutas: abacaxi,
acerola, caja, caju, goiaba, graviola, mamao, manga, maracuja, péssego e pitanga; o Padrdo de Identidade

e Qualidade devera obedecer os Anexos | e 111 da Instrugdo Normativa MAPA r° 12, de 04 Set 03.

Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — liquido de aspecto homogéneo.
Cor — caracteristico da fruta.
Odor e Sabor — caracteristicos da fruta.

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Anélise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES

Percentual do suco ou polpa (g/100g)

Solidos soluveis em °Brix, a 20°C

: _ Conforme constante no Anexo Il
Acidez total em &cido da IN MAPA n° 12, de 4 SET 13.
citrico (g/100g)

Acucares totais (g/100g)




Analise Microbioldgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Coliformes a 35°C/50 ml AUS 5 0 AUS

EMBALAGEM

a Priméria: produto envasado em embalagem de material atdxico que impossibilite alteraces nas
caracteristicas organolépticas e composicéo fisica e quimica do produto, com abertura na parte superior a
prova de violacdo, com capacidade minima de 1(um) litro.

b. Secundéria: fardo ou caixa, resistente, de boa qualidade, adequado para as condigdes de
armazenamento e que Ihe confiram uma protegdo apropriada durante todo periodo de validade.

c. Rotulagem: deverd obedecer as disposi¢des de rotulagem de bebidas previstas no Regulamento da
Lei n2 8.918 de 14 Jul 1994. Conter em cada unidade em caracteres visiveis e legiveis o seguinte

conteudo:
1) denominagéo de venda e marca;
2) identificacdo de origem;
3) lista de ingredientes;
4) identificagdo do lote;
5) data de validade;
6) modo de conservacéo;

7) conteudo liquido; e

8) nimero de registro no Ministério da Agricultura.

OBSERVACOES

a. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de cinco meses.

b. A aquisicdo levard em consideraco a preferéncia regional em relagéo a escolha da matéria prima.

LEGISLACAO
a. Lei n28.078, de 11/09/90;
b. Lei n? 8.918, de 14/07/94;
c. Port. MAA n? 368, de 04/09/97;
d. Port. SVS/MS n¢ 326, de 30/07/97;
e. RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;
f. Port INMETRO n? 157, de 19/08/02;




PJC ANVISA n? 259, de20/09/02;

h. Lei n? 10.674, de 16/05/03;

i. IN MAPA n° 12, de 04/09/03;

RDC ANVISA n° 360, de23/12/03,;

k. RDC ANVISA n° 123, de13/05/04;

I. RDC ANVISA n° 163, de17/08/06;

m. Decreto n® 6.871, de 04/06/09; e

n. RDC ANVISA ne 14, de 28/03/14.

SUCO DE FRUTA INTEGRAL

E a bebida ndo fermentada e ndo diluida, obtida de partes comestiveis da fruta fresca, sd e madura,
submetido a processo tecnoldgico adequado que assegure sua conservacao e armazenagem a temperatura
ambiente até 0 momento do consumo; considera-se como suco integral o produto sem adicéo de agucares
e na sua concentracdo natural; acondicionado, armazenado e transportado segundo as “Normas Higiénico-

CARACTERISTICAS GERAIS

Sanitérias e Boas Praticas de Fabricacdo”.

Serdo considerados para fins de aquisicdo 0s produtos elaborados a partir das seguintes frutas: uva,
macd, abacaxi, limdo, laranja, caju, péra e maracuja; o Padrdo de Identidade e Qualidade devera obedecer
0s Anexos XVII, XVIHI, XXI, XXII, XX, XXIV, XXV e XXVII da Instru¢cdo Normativa MAPA n2 01,

ESPECIFICACOES

Caracteristicas Especificas

de 7 Jan 00.
Caracteristicas Organolépticas
Aspecto — liquido de aspecto homogéneo
Cor — caracteristico da fruta
Odor e Sabor — caracteristicos da fruta

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Analise Fisico-quimica

a. Suco de maracuja

DETERMINACOE PADROE OBSERVACOE
S S S
Solidos soltveis em °Brix, a 20°C 10,0 minimo
235:%2(;0/%(?5 acido 0,30 minimo
Acido ascorbico (mg/100mg) 80,0 minimo
Acucares totais naturais da fruta (g/100g) 15,0 maximo




b. Suco de caju

DETERMINACOE PADROE OBSERVACOE
S S S
Solidos soluveis em °Brix, a 20°C 10,0 minimo
Acidez total em &cido citrico (g/100g) 0,30 minimo
Acido ascorbico (mg/100mg) 80,0 minimo
Acucares totais naturais da fruta (g/100g) 15,0 maximo
c. Suco de abacaxi
DETERMINACOE PADROE OBSERVACOE
S S S
Solidos soltveis em °Brix, a 20°C 11,0 minimo
Acidez total em &cido citrico (g/100g) 0,30 minimo
Acucares totais naturais da fruta (g/100g) 15,0 maximo
d. Suco de uva
DETERMINACOE PADROE OBSERVACOE
S S S
Solidos soltveis em °Brix, a 20°C 14,0 minimo
Acidez total em &cido tartarico (g/100g) 0,41 minimo
Acucares totais naturais da fruta (g/100g) 20,0 maximo
Solidos insolUveis %v/v 5,0 maximo
Acidez volatil em acido acético(g/100g) 0,05 maximo
e. Suco de péra
DETERMINACOE PADROE OBSERVACOE
S S S
Solidos soluveis em °Brix, a 20°C 8,0 minimo
Acidez total em acido malico (g/100g) 0,15 minimo
Acucares totais naturais da fruta (g/100g) 12,5 maximo
f. Suco de magé
DETERMINACOE PADROE OBSERVACOE
S S S
Solidos soltveis em °Brix, a 20°C 10,5 minimo
Acidez total em acido malico (g/100g) 0,15 minimo
Acucares totais naturais da fruta (g/100g) 13,5 maximo
Acidez volatil em acido acético(g/100g) 0,04 maximo
g. Suco de liméo
DETERMINACOE PADROE OBSERVACOE
S S S
Acidez titulavel em &cido citrico (g/100g) 5,0 minimo
Acido ascorbico (mg/100mg) 20,0 minimo
Oleo essencial de limdo %v/v 0,025 maximo
h. Suco de laranja
DETERMINACOE PADROE OBSERVACOE




S S S
Solidos soluveis em °Brix, a 20°C 10,5 minimo
g(ctﬂil(jagicl}tﬂi()sc;:(ijgr'sosoluvels em brix/acidez em g/100g de 7.0 minimo
DETERMINACOE PADROE OBSERVACOE
S S S
Acido ascorbico (mg/100g) 25,0 minimo
Acucares totais naturais da fruta (g/100g) 13,0 maximo
Oleo essencial de laranja %viv 0,035 maximo
Analise Microbioldgica
TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n C m M
Coliformes a 45°C/ ml 10 5 0 AUS -
Salmonella sp/25ml AUS 5 0 AUS -
EMBALAGEM

a Priméria: produto envasado em embalagem de material atdxico que impossibilite alteracfes nas
caracteristicas organolépticas e composicéo fisica e quimica do produto, com abertura na parte superior a
prova de violacdo, com capacidade minima de 1(um) litro.

b. Secundéria: fardo ou caixa, resistente, de boa qualidade, adequado para as condi¢des de
armazenamento e que Ihe confiram uma protegdo apropriada durante todo periodo de validade.

c. Rotulagem: deverd obedecer as disposi¢des de rotulagem de bebidas previstas no Regulamento da
Lei n® 8.918, de 14 Jul 1994. Conter em cada unidade em caracteres visiveis e legiveis 0 seguinte

conteudo:
1) denominagéo de venda e marca;
2) identificacdo de origem;
3) lista de ingredientes;
4) identificagdo do lote;
5) data de validade;
6) modo de conservagéo;
7) conteudo liquido; e
8) nimero de registro no Ministério da Agricultura.

OBSERVACOES

a. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de cinco meses.

b. A aquisicdo levard em consideracéo a preferéncia regional em relagdo a escolha dafruta.

c. E proibida a adigio de aromas e corantes artificiais.




LEGISLACAO
a. Lei n28.078, de 11/09/90;
b. Lei n° 8.918, de 14/07/94;



c. Port. MAA n° 368, de 04/09/97;
d. Port. SVS/MS n 326, de 30/07/97;
e IN MAPA n° 01, de 07 Jan 00
f. RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;
g Port INMETRO n® 157, de 19/08/02;
h RDC ANVISA n° 259, de20/09/02;
i. Lei n® 10.674, de 16/05/03;
j-  RDC ANVISA n° 360, de23/12/03;
k. RDC ANVISA n° 123, de13/05/04;
I. RDC ANVISA n° 163, de17/08/06;

m. Decreto n? 6.871, de 04/06/09; e
n. RDC ANVISA n? 14, de 28/03/14.
OLEOS E GORDURAS
OLEO DE SOJA REFINADO TIPO 1
CARACTERISTICAS GERAIS

Produto comestivel, obtido de sementes de Glycinemax L. (soja), através de processos tecnol6gicos
adequados de extracdo e refino de matérias-primas sds, limpas e em perfeito estado de conservacéo,
respeitando as “Normas Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas de Fabricacdo”.

ESPECIFICACOES

Caracteristicas Organolépticas

Aspecto a 25°C — limpido e isento de impurezas.
Cor — caracteristico da matéria-prima.
Odor e Sabor — caracteristico.

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliagcdo de matérias estranhas
macroscépicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Anélise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Densidade relativa a 20°C 0,919 -
0,925
indice de refraco (nD40) 1,466 -
1,470
indice de saponificacio 189 - 195
indice de lodo (Wijs) 124 -139




insaponificavel, g/100g 1,5
DETERMINACOES PADROES OBS

indice de Acidez, mg KOH/g 0,20
Ponto de fumaga 210°C maximo
indice de Perdxido (meq/kg) 2,5
Matéria volatil a 105°C (g/%) 0,1
Impurezas Insollveis em éter de petréleo (g/%) 0,05
Sabdes mg/Kg 10

EMBALAGEM

a. Priméria: garrafa ou galdo pléastico, tipo PET, de material atoxico que impossibilite alteracbes nas
caracteristicas organolépticas e composicéo fisica e quimica do produto, com abertura na parte superior a

prova de violacdo. O peso liquido segue o disposto na Port INMETRO n? 153, de 19/05/08.

b. Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boa qualidade, adequado para as condicdes de
armazenamento e que Ihe confiram uma protegdo apropriada durante todo periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e indelével, as

seguintes informacdes:
1) denominagéo de venda e marca;
2) identificacdo de origem;
3) lista de ingredientes;
4) identificagdo do lote;
5) data de validade;
6) conteudo liquido; e
7) classificagdo quanto o tipo.

OBSERVACOES

a. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de nove meses.

LEGISLACAO
a. Lei n28.078, de 11/09/90;
b. Port. MAARA ne 795, 13/12/93;

c. Port. SVS/MS n2 326, de 30/07/97;

d.  RDC ANVISA n° 23, de 15/03/00;
e. RDC ANVISA n° 12, de02/01/01,

f. RDC ANVISA n° 259, de20/09/02;

g. Lein?10.674, de 16/05/03;




RDC ANVISA n° 360, de23/12/03,;



I. RDC ANVISA n? 123, de13/05/04;

J- RDC ANVISA n? 270, de22/09/05;

RDC ANVISA n° 278, de22/09/05;

I. RDC ANVISA n° 163, de17/08/06;

m. IN MAPA n? 49, de 22/12/06;

n. Port INMETRO n? 153, de 19/05/08; e

0. RDC ANVISA e 14, de28/03/14.

RACAO OPERACIONAL

CAPITULO IV
ALIMENTACAO EM CAMPANHA

CARACTERISTICAS GERAIS

TIPO DE RACAO

DEFINICAO

Racédo — conjunto de alimentos e acessorios fornecidos a um militar com a finalidade de

Operacional de

supri-lo durante um periodo de seis horas; sera consumida como reserva

Adestramento individual, durante exercicios e instrucdo militar.
(RA)
Racdo Operacional de — conjunto de alimentos e acessorios fornecidos a um militar com a finalidade de
Combate enfrentar situacdes diversas por um periodo de vinte e quatro horas, em situacdes
(R2) que ndo permitam outra alternativa de alimentagao.
Racédo — conjunto de alimentos e acessorios fornecidos a um militar com a finalidade
Operacional de enfrentar situacOes diversas por um periodo de doze horas, em situagdes que

de Emergéncia
(R3)

ndo permitam outra alternativa de alimentacéo.

ESPECIFICACOES

Composigdo
B VALOR CALORICO B
TIPO DE RACAO TOTAL(kcal) COMPOSICAO
minimo

Racéo 1.000 keal 01 refeicdo basica principal
Operacional de
Adestramento
(RA)
Racéo Operacional de 3.600 kcal desjejum, almogo, jantar e ceia
Combate (R2) (04 refeigdes)
Racéo Operacional de 1.800 kcal desjejum/almogo ou jantar/
Emergéncia (R3) ceia (02 refeicbes)

Alimentos basicos: formam a base das refei¢bes principais (almogo e jantar) e,
tecnologicamente, sdo alimentos termoprocessados,
esterilizados em embalagens laminadas flexiveis, de longa duragdo, sem necessidade

de refrigeragéo.

prontos para consumo,

Itens complementares: destinam-se a atender o pleno suprimento nutricional sendo
compostos por alimentos liofilizados/desidratados de facil reconstituicdo, doces,
biscoitos e/ou suplementos alimentares.



Acessorios: destinam-se a propiciar condi¢es adequadas para o consumo dos alimentos
e sdo compostos por: fogareiro portétil, alcool gel, fésforos, purificador de agua,
papel guardanapo, kit de talheres, repositor hidroeletrolitico.



EMBALAGEM
Priméria:
a. Alimento bésico: embalagem individual, tipo pouch, hermeticamente fechada, com peso liquido na
faixa de 100 a 350 gramas, constituida por laminado de quatro camadas que proporcione a integridade e
conservacdo do produto; deve conter o nimero do lote, data de fabricacdo e validade.

b. Itens complementares e acessorios: embalagem resistente, de material atdxico, que impossibilite
alteracbes nas caracteristicas organolépticas e composicdo fisica e quimica do produto durante todo
periodo de transporte e estocagem; deve apresentar rotulagem conforme legislacdo em vigor.

Secundaria: a Racdo devera ser acondicionada em saco de polietileno, na cor verde oliva ou
verde-mate, de maneira que propicie a protecdo adequada ao produto durante todo o
periodo de armazenagem; a extremidade superior da embalagem deverd ser
termossoldada quando do seu fechamento; quanto & rotulagem devera apresentar
impressa, em uma das faces, com caracteres legiveis, em lugar de destaque e de facil
visualizacdo, as seguintes informacdes:

a. EXERCITO BRASILEIRO;

b. tipo de rag&o operacional;

c. nUmero do cardapio;

d. data de fabricagéo;

e. data de validade; e

f. condigdes de conservagdo do produto.

Terciéria: o conjunto de RagOes deverd ser acondicionado, para fins de armazenagem e
transporte, em caixas de papeldo ondulado, com fechamento adequado; apresentar
resisténcia e dimensdo que garantam a qualidade do produto durante o transporte e
armazenagem; cada caixa deverd ser marcada nas duas faces externas de maior area,
com caracteres legiveis em lugar de destaque e de facil visualizagdo, com as seguintes
informagdes:

a. tipo de ragdo operacional,

b. quantidade;

c. numero do cardapio;

d. empilhamento méaximo;

e. data de fabricacéo; e

f. data de validade.

OBSERVACOES

a. O fabricante deverd, ainda, possuir registro no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

(MAPA), por enquadrar-se no "Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem

Animal.

b. O produto deve apresentar validade minima de 18 meses.



c. As caracteristicas organolépticas de todos os componentes ndo devem apresentar alteracdes durante
todo o periodo de validade, se mantidas as condi¢fes de conservacdo recomendadas pelo fabricante.

d. A ragdo operacional deve ser nutricionalmente equilibrada perfazendo uma média de 12 a 15% para
proteina, 20 a 35% para lipidios e 50 a 70% para carboidratos, do Valor Calérico Total.

e. A definicdo do nimero e tipo de cardapios é de responsabilidade da D Abst.
ANALISE LABORATORIAL

Caracteristicas Organolépticas

Aspecto

Cor caracteristico para cada componente da Racdo Operacional

Odor e Sabor

Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias estranhas
macroscépicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Coccéo/Reconstituicdo auséncia de odores e sabores
estranhos

Analise Microbiol6gica

Cada componente especifico da racdo deve atender aos limites microbiol6gicos estabelecidos pela Resolugdo SVS/MS n° 12,
de 02/01/01.

4.1.6 LEGISLACAO
a. Lei n28.078, de 11/09/90;
b. RDC ANVISA n° 326, de 30/07/97;
c. Port MAA n? 368, de 04/09/1997;
d  RDC ANVISA n° 23, de15/03/00;
e. RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;
f. RDC ANVISA n° 259, de20/09/02;
g. Lein®10.674, de 16/05/03;
h.  RDC ANVISA n° 360, de23/12/03;
i. RDC ANVISA n° 123, de13/05/04;
j. RDC ANVISA ne 278, de22/09/05;
k. RDC ANVISA n° 163, de17/08/06;
l. Port INMETRO ne 153, de 19/05/08;
m. PN MD n? 1416, de 16/10/08;




*TMD n? 1417, de 16/10/08; e
0. RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.

CAPITULO V
PADRONIZACAO DE CORTES

CORTES DE CARNE BOVINA DESOSSADA CONGELADA
DIANTEIRO

NOMENCLATURA PADRONIZAGAO

OBSERVAGCOES

ACEM

— corte obtido pela separagdo
das massas musculares inseridas
nas cinco primeiras vértebras
toracicas e da porcdo dorsal das
cinco primeiras costelas,
individualizando-as do corte
costela-do-dianteiro.

PA

— corte obtido da paleta por
separagdo do musculo do
dianteiro. Composta pela

raquete, peixinho e coracdo da

paleta.




TRASEIRO

NOMENCLATURA PADRONIZACAO OBSERVACOES
HIR
.r///% f /‘f
W

L

— corte constituido das massas

] musculares aderidas a face ventral
FILE das trés ultimas vértebras
MIGNON toracicas, seis lombares, iliaco e

(sem corddo)

fémur (terceiro trocanter); isento
do muasculo psoas menor (corddo).

CONTRA-FILE

— corte obtido pela separacédo
das massas musculares aderidas
entre as trés ultimas vértebras
toracicas e as seis lombares,
seccionadas longitudinalmente, e
a porgdo dorsal das trés Gltimas
costelas do traseiro- serrote.

MAMINHA

— corte obtido a partir da separacéo
da alcatra completa que é
constituida das massas musculares
compreendidas entre o lombo e o
coxdo; a maminha é obtida da
separacdo do coracdo da alcatra e da
picanha, sera constituida do
musculo tensor da fascia lata.

NOMENCLATURA

PADRONIZACAO

OBSERVACOES




PICANHA

— corte obtido a partir da separagéo
da alcatra completa que é
constituida das massas musculares
compreendidas entre o lombo e 0
coxdo; a picanha é obtida da
separacdo do coragdo da alcatra e da
maminha, formada de parte do
musculo glateo biceps.

CORAGAO DE
ALCATRA

— corte obtido a partir da separa¢éo
da alcatra completa que é
constituida das massas musculares
compreendidas entre o lombo e 0
coxao.

O coragdo-da-alcatra é obtido da
separagdo da picanha e maminha,
serd constituido dos musculos
gliteos médio acessdrio e
profundo.

LAGARTO

[ ||
|

( ‘ Il
H LY
LS

— corte obtido pela liberacdo, a
faca, das massas musculares
aderidas ao coxdo-duro, coxao-
mole e musculo- mole.

NOMENCLATURA

OBSERVACOES

PATINHO

— corte obtido pela liberagdo das
massas musculares aderidas a face
anterior do fémur, ap0s sua
liberacdo do coxdo-duro e do
coxdo-mole, com posterior
retirada da patela.




COXAO DURO

— corte obtido pela liberagdo das
massas musculares aderidas as
faces lateral do fémur e ventral do
iliaco, extremidades proximais da
tibia e da fibula. Separa-se ainda o
corte de suas ligagbes com o
musculo-mole, lagarto e coxao-
mole.

COXAO MOLE

— corte obtido pela liberagdo das
massas musculares aderidas a face
ventral do iliaco (pubis e isquio),
do fémur e da tibia (extremidade
proximal); separa-se ainda o corte
de suas ligagdes com patinho,
coxdo-duro e lagarto.

FRALDINHA

— corte obtido pela libera¢do das
massas musculares aderidas as seis
Gltimas costelas e ao apéndice
xifoide.




CORTES DE AVES

NOMENCLATURA

PADRONIZAGCAO

OBSERVACOES

PEITO DE FRANGO SEM
PELE

— corte obtido da parte da ave
formada por partes musculares que
envolvem o esterno (quilha).,
clavicula e coracdides.

COXA COM SOBRECOXA DE
FRANGO

— corte obtido da parte da ave
formada pelos o0ssos tibiotarso e
fibula e pelo osso fémur, ambas
cobertas pelos tecidos musculares
correspondentes.

COXINHA DA ASA

— corte obtido da parte da ave
formada pelo imero envolvido pelo
tecido muscular correspondente.

AVE TEMPERADA




CORTES DE CARNE SUINA

NOMENCLATURA PADRONIZAGAO OBSERVA(;C)ES

— corte obtido pela liberagdo das
massas musculares que recobrem a
PERNIL regido pélvica, pela separacéo do

lombo na altura da articulacéo

lombo- sacral.
3

— corte obtido da liberagdo das

LOMBO %«,\ : % massas musculares compreendidas
i I L .
o ¥ entre a primeira e Gltima vértebras
%ﬁ, 5 lombares.
BISTECA B — 0 corte proveniente do_lombo,
o~ huh [ 8 com osso fatiado.
*
U o
PESCADOS
NOMENCLATURA PADRONIZACAO OBSERVACOES
— pescado cortado em fatias
. longitudinais, sem espinha,
FILE DE PEIXE facultativa a presenca de pele
(conforme caracteristica da
espécie).
— pescado cortado
POSTA DE PEIXE transversalmente, sem cabeca,
visceras, escamas e nadadeiras.
LOMBO DE BACALHAU e
= W st S it




