MINISTERIO DA DEFESA
EXERCITO BRASILEIRO
COMANDO LOGISTICO
(DEPARTAMENTO MARECHAL FALCONIERI)

PORTARIA N26 - COLOG, DE 16 DE OUTUBRO DE 2012.

Aprova o Catdlogo de Especificacbes dos Artigos de
Subsisténcia (CEAS).

O COMANDANTE LOGISTICO, no uso da atribuicdo que lhe confere o art. 14, inciso IX,
do Regulamento do Comando Logistico (R-128), aprovado pela Portaria do Comandante do Exército n®
719, de 21 de novembro de 2011, e de acordo com o que propde a Diretoria de Abastecimento, resolve:

Art.1° Aprovar o Catalogo de Especificacbes dos Artigos de Subsisténcia (CEAS), que com
esta baixa.

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

Art. 32 Revogar a Portaria n? 1-D Log, de 16 de outubro de 2008.

Gen Ex MARCO ANTONIO DE FARIAS
Comandante Logistico
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CATALOGO DE ESPECIFICACOES DOS ARTIGOS DE SUBSISTENCIA

TITULO |
DISPOSICOES PRELIMINARES

1 FINALIDADE

O presente Catdlogo visa estabelecer, de forma objetiva e pormenorizada, as
caracteristicas e especificacdes técnicas (Padrdes de Identidade e Qualidade) para os géneros
alimenticios, viveres e forragens (artigos de Classe [), adquiridos pela logistica de subsisténcia.

2 OBJETIVOS

Compatibilizar a legislagao utilizada no Exercito Brasileiro com a legislacao nacional e
internacional (MERCOSUL), orientar os Orgdos Provedores (OP) nos procedimentos licitatérios

referentes aos artigos de subsisténcia e promover melhora gradual e continua na qualidade
dos artigos de subsisténcia.

3 CARACTERISTICAS GERAIS E ESPECIFICACOES TECNICAS

As caracteristicas gerais de que trata este catalogo constituem o conjunto de atributos
que envolvem a definicdo do artigo e a sua obtencdo. As especificacdes técnicas dos artigos
sdo suas determinantes qualitativas e quantitativas sensoriais, microscopicas, microbiolégicas
e fisico-quimicas.

As caracteristicas gerais e as especificacfes técnicas sdo passiveis de sofrerem
modificacdes decorrentes da evolugdo tecnoldgica e de novas exigéncias e parametros
estabelecidos pelos 6rgdos federais competentes, por forca de legislacao especifica.

4 DEFINICOES TECNICAS

4.1 Aceitabilidade: grau de aceitacdo de um produto favoravelmente recebido por
determinado individuo ou populagéo, em termos de propriedades sensoriais.

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

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

4.4 Aroma: odor de um alimento.
4.5 Atributo: caracteristica perceptivel.
4.6 Degustacdo: avaliacdo sensorial de um produto alimenticio na cavidade oral.

4.7 Odor: sensagéao produzida ao estimular o sentido do olfato.

Separata ao Boletim do Exército n° 50, de 14 de dezembro de 2012.
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4.8 Organoléptico: relativo a um atributo perceptivel em um produto, principalmente
pelos sentidos quimicos e outros sentidos na cavidade oral.

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

4.10 Sabor: € a experiéncia mista, mas unitaria, de sensacdes olfativas, gustativas e
tateis percebidas durante a degustacéo.

4.11 Sensorial: relativo aos érgdos do sentido.

5 PLANOS DE AMOSTRAGEM

5.1 Tipos de plano de amostragem (microbiolégica):

Quando a unidade amostral a ser analisada pode ser classificada como
Duas classes |aceitavel ou inaceitavel, em fungéo do limite designado por M, aplicavel para
limites qualitativos.

Quando a unidade amostral a ser analisada pode ser classificada como
aceitavel, qualidade intermediaria aceitavel ou inaceitavel, em funcdo dos
limites m e M. Além de um numero 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.

Trés classes

5.2 Para fins de aplicacao de plano de amostragem (microbiolégica) entende-se:

E o limite que, em um plano de trés classes, separa o lote aceitavel do
m produto ou lote com qualidade intermediéria aceitavel. Valores abaixo de m
séo aceitos.

E o limite que, em plano de duas classe, separa o produto aceitavel do
inaceitavel. Em um plano de trés classe, M separa o lote com qualidade
intermediaria aceitdvel do lote inaceitavel. Valores acima de M sao
inaceitaveis.

E o nimero de unidades a serem colhidas aleatoriamente de um mesmo lote
e analisadas individualmente. Nos casos em que o padréo estabelecido é
auséncia em 25g, como para Salmonella sp e outros patégenos, é possivel a
mistura das aliquotas retiradas de cada unidade amostral, respeitando-se a
propor¢ao p/v (uma parte em peso da amostra, para 10 partes em volume do
meio de cultura em caldo).

E o nimero maximo aceitavel de unidades de amostras com contagens
entre os limites de m e M (plano de trés classes). Nos casos em que 0
padrdao microbioldgico seja expresso por “auséncia”, ¢ igual a zero, aplica-se
o plano de duas classes.

Separata ao Boletim do Exército n° 50, de 14 de dezembro de 2012.
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5.3 Situagdes de aplicacdo dos planos de amostragem (microbioldgica):

Para os produtos relacionados neste Catalogo no caso de avaliacdo de lotes e/ou
partidas, adotam-se os planos estatisticos minimos (planos de trés classes), conforme os
padrdes estabelecidos.

Quando nos pontos de venda ou de qualquer forma de exposi¢cdo ao consumo, o lote
ou partida do produto alimenticio estiver fracionado ou de alguma forma n&o disponivel na sua
totalidade ou quando o numero total de unidades do lote for igual ou inferior a 100 (cem)
unidades, ou ainda, o produto estiver a granel, pode-se dispensar a amostragem estatistica e
proceder a colheita de uma amostra indicativa, aplicando-se o plano de duas classes.

Obs: Ambas as situacGes podem ocorrer nos processos de recebimento de géneros
pelos OP, devendo-se avaliar qual o tipo de plano de amostragem que melhor se aplica a cada
situacao.

6 MICRORGANISMOS
6.1 Sobre os grupos de microrganismos pesquisados:

A denominacgéao de “coliformes a 45°C” é equivalente a denominagéao de “coliformes de
origem fecal” e de “coliformes termotolerantes”.

A enumeracdo de estafilococos coagulase positiva tem por objetivo substituir a
determinacdo de Staphylococcus aureus. A determinacdo da capacidade de producédo de
termonuclease e quando necessario a de toxina estafilococica das cepas isoladas podem ser
realizadas a fim de se obter dados de interesse a saude publica.

Separata ao Boletim do Exército n° 50, de 14 de dezembro de 2012.
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TITULO Il
ALIMENTACAO DE PESSOAL

CAPITULO |
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

1.1 CARNES E DERIVADOS
1.1.1 CARNE BOVINA DESOSSADA CONGELADA
1.1.1.1 Caracteristicas Gerais

Produto proveniente dos tecidos musculares, adiposo e conjuntivo que sofreram as
transformacdes bioquimicas normais ocorridas apds o abate (maturacdo), com pouca gordura
de cobertura (classificacdo n°® 3 no tocante ao acabamento de carcaca, 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 “Condicoes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos"; em matadouro-frigorifico sob Inspecédo Federal;
congelado por processo rapido em torno de - 35°C (menos trinta e cinco graus centigrados) e
mantido estocado em temperatura ndo superior a -18°C (menos dezoito graus centigrados).

1.1.1.2 Especificagbes

1.1.1.2.1 Caracteristicas Organolépticas

uniforme, sem acumulo sanguineo, sem corpos estranhos, pelos e
couro, sem manchas escuras ou claras, auséncia de limo na superficie;
aparéncia marmérea 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
nao deve apresentar sinais de rachadura na superficie, perfuragoes,
acumulo de liquidos no interior da embalagem ou cristais de gelo na
superficie do produto, sendo estes resultantes de descongelamento e
recongelamento, respectivamente.

Aspecto

uniforme, sem manchas escuras ou zonas claras, variando do vermelho

Cor
rosado ao vermelho pardo.

firme, compacta, elastica e ligeiramente Umida. Isento de acumulo
Consisténcia anormal de liquido gelatinoso e sanguinolento entre as fibras
musculares.

Odor e sabor |suave, agradavel e caracteristico.

Separata ao Boletim do Exército n° 50, de 14 de dezembro de 2012.
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1.1.1.2.2 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

até -12°C (menos doze graus |no interior da massa
centigrados) com tolerancia de |muscular. Sem sinais
+ 2°C. de descongelamento.

Temperatura maxima de
recebimento (tolerancia)

auséncia de odores e sabores

Teste de cocgao estranhos.

sem sinais de
alteracéo das

pH entre 5,3 a 6,4 no extrato aquoso. P
caracteristicas
organolépticas.

H,S negativo

Gordura de cobertura até 5% (cinco por cento). exceto para os cortes
especiais.
1.1.1.2.3 Anélise Microbioldgica
TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n C M M
Salmonella sp/25g AUS 5 0 AUS -

1.1.1.3 Embalagem

a) Produto embalado separadamente por cortes em envoltério plastico e o conjunto
acondicionado em caixa de papeldo reforcada, de boa qualidade, resistente a 4gua e ao
congelamento, cintada, com peso liquido entre 20 (vinte) kg e 30 (trinta) kg e que permita o
empilhamento adequado.

b) Podera ser admitida embalagem priméria por envoltério plastico a vacuo ou outro tipo
de material de acondicionamento, desde que especificado e aprovado pelo Orgéo de Inspecéo
Federal do Ministério da Agricultura.

c) Devera conter impresso:

- denominacao de venda e a marca;

- identificacdo da origem;

- identificacao do lote;

- conteudo liquido;

- corte contido (alcatra, acém, etc.);

- macho ou fémea; e

- prazo de validade.

1.1.1.4 Observagdes
a) Na aquisicdo devera ser adquirido o minimo de 60% (sessenta por cento) de carne de

primeira (traseiro) e na distribuicdo, para ndo haver prejuizo das Organizacfes Militares
apoiadas, devera ser mantida a proporcionalidade dos cortes adquiridos.

Separata ao Boletim do Exército n° 50, de 14 de dezembro de 2012.
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CORTES

ACEM
PA
CORTES TRASEIRO
FILE-MIGNON (SEM CORDAO)
CONTRA-FILE DE LOMBO (SEM CORDAOQ)
MAMINHA
PICANHA
TRASEIRO CORACAO DE ALCATRA
LAGARTO
PATINHO
COXAO DURO
COXAO MOLE
CORTES ESPECIAIS
PEITO (PONTA DE PEITO)
CUPIM
ESPECIAIS FRALDINHA
VAZIO (PONTA DE COSTELA)
COSTELA DO TRASEIRO DESOSSADA

DIANTEIRO

b) Na aquisicdo por cortes, devera ser considerada a relagdo custo X beneficio de cada
artigo (rendimento, qualidade e preco) mantendo os mesmos padrdes de identidade e
qualidade e a flexibilidade na escolha dos cortes.

c) O produto devera ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias apos a industrializacao.

d) O produto devera ter validade minima de 12 (doze) meses, conservado a -18°C (menos
dezoito graus centigrados).

e) Os cortes sdo os descritos pela Port. MAA n° 05, de 08 de novembro de 1988,
conforme os limites anatdbmicos, bases dsseas e componentes musculares relacionados
(ANEXO A).

f) Na elaboracéo do edital devera ser considerado um item para cada corte.

g) Nao é autorizado o uso de aditivos em carnes frescas e congeladas, conforme previsto
na Port. SVS/MS n° 1004, de 11 de dezembro de 1988.

h) Para fins de aquisi¢cao do corte “picanha”, somente serao aceitos cortes com peso entre
800 (oitocentos) e 1.300 (um mil e trezentos) g, com gordura de cobertura entre 6 (seis) e 10
(dez) mm de espessura (IN MAPA n°09, de 04 de maio de 2004).

i) Para fins de aquisigdo do corte “contra-filé”, somente serdo aceitos cortes com gordura
de cobertura completa (uniforme) entre 6 (seis) e 10 (dez) mm de espessura (IN MAPA n° 09,
de 04 de maio de 2004), maximo 40 (quarenta) cm de comprimento e minimo de area de olho
de lombo de 80 (oitenta) cm?2.

j) Os caminhdes deverao estar lacrados e o N° do mesmo constar na nota fiscal de venda.

k) Os cortes deverdo ser acompanhados dos respectivos romaneios, onde constara o
peso de cada caixa.

[) Poderao ser adquiridos em quantidades menores para uso regional, os corte de: “vazio
(ponta de costela)”, “costela de traseiro desossada”, “fraldinha”, “cupim” e “peito (ponta de
peito)” para ocasides especiais.

m) Na distribuicdo, para ndo haver prejuizo das OrganizacOes Militares apoiadas, devera
ser mantida a proporcionalidade dos cortes adquiridos.

Separata ao Boletim do Exército n° 50, de 14 de dezembro de 2012.
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n) De acordo com o Art. n® 51, do RIISPOA, é obrigatério o registro no DIPOA (SIF) para
comercializacao de Produtos de Origem Animal.

1.1.1.5 Legislacéao

Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal,

(RIISPOA).

- Port. MA n° 01, de 07/10/81.

- Port. MAA n° 05, de 08/11/88.

- Lei n® 8.078, de 11/09/90.

- Port. MAA n° 90, de 15/07/96.

- Port. MAA n° 368, de 04/09/97.

- Port. SVS/MS n° 1002/1004, de 11/12/98.
- IN SDA/MAA n° 20, de 21/07/99.
- RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.
- IN MAPA n° 09, de 04/05/04.

- Port. MAPA n° 274, de 09/10/06.
- IN MAPA n° 62, de 26/08/03.

- IN MAPA n° 22, de 24/11/05.

1.1.2 CHARQUE BOVINO

1.1.2.1 Caracteristicas Gerais

Produto originério da carne de bovina, desossada e adelgacada, salgada pelo sal comum,
maturada e dessecada, acondicionado, armazenado e transportado segundo as “Normas
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracao” e oriundo de estabelecimento produtor
sob Inspecao Federal.

1.1.2.2 Especificagbes

1.1.2.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto

nao devera se apresentar seboso, amolecido, Umido ou pegajoso.

Cor

uniforme e caracteristico.

Odor e sabor

préprio e a parte gordurosa ndo deve apresentar odor de ranco.

1.1.2.2.2 Anélise Microscépica

|Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elementos estranhos, larvas e parasitas.

1.1.2.2.3 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES | OBS

Teste de coccao

auséncia de odores e sabores estranhos

Rancidez

negativo |

Separata ao Boletim do Exército n° 50, de 14 de dezembro de 2012.
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Formol negativo
Umidade a 105°C 45%
RMF até 15% tolerancia de + 5%
Teor de sal 15%
Teor de Gordura 11,5% média
Teor de Proteina 30 a 35%
Atividade de agua (Aa) 0,75
Aditivos ausente
1.1.2.2.4 Andlise Microbioldgica
TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA REPRE@IQE‘?X?QA
INDICATIVA
n C m M
Salmonella sp/25g AUS 5 0 AUS -
Coliformes a 45°C/g 10° 5 2 107 10°
Estafilococos coagulase positivo/g 5x10° 5 1 10® | 5x10°

1.1.2.3 Embalagem

Produto embalado em plastico resistente, sob vacuo, com peso liquido de 0,5 (zero
virgula cinco), 1 (um) e 5 (cinco) kg e acondicionado em caixa de papeldo resistente, com até
30 kg de peso liquido, devendo conter impresso:

- denominacao de venda e marca;

- identificacdo da origem;
- identificacao do lote;

- conteudo liquido; e

- prazo de validade.

1.1.2.4 Observacdes

a) O produto deve ser entregue, no maximo, 30 (trinta) dias apds a industrializacao.

b) O produto deve ter validade minima de até 06 (seis) meses, quando conservado em
temperatura de refrigeracéo, sobre estrados, em seu acondicionamento original.

c) A espessura da manta (adelgacamento) podera variar de 2 a 5 cm.

d) De acordo com o Art. n° 51, do RIISPOA, é obrigatorio o registro no DIPOA (SIF) para
comercializagdo de Produtos de Origem Animal.

1.1.2.5 Legislacao

- Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal

(RIISPOA).

- Port. MA n° 01, de 7/10/81.
- Circ. DICAR n° 108, de 29/08/88

- Lei n°® 8.078, de 11/09/90.

- Port. MAA n° 368, de 04/09/97.
- Port. SVS/MS n°1002/1004, de 11/12/98.
- IN MAA n°® 42, de 20/12/99.

- IN SDA/MAA n° 20, de 21/07/99.

Separata ao Boletim do Exército n° 50, de 14 de dezembro de 2012.
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- RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.
- IN MAPA n° 62, de 26/08/03.
- IN MAPA n° 22 de, 24/11/05.

1.1.3 JERKED BEEF

1.1.3.1 Caracteristicas Gerais

Jerked Beef ou Carne Bovina Salgada Curada Dessecada é o0 produto carneo
industrializado obtido da carne bovina, adicionado de cloreto de sodio e sais de cura,
submetido a um processo de maturacdo e dessecacdo, processado, acondicionado,
armazenado segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboragéo” e
oriundo de estabelecimento produtor sob Inspecéo Federal.

1.1.3.2 Especificacbes

1.1.3.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Textura nao deve se apresentar amolecido, Umido ou pegajoso.
Cor uniforme e caracteristica.
roprio e a parte gordurosa ndo deve apresentar odor de
Odor e sabor Eango P 9 P

1.1.3.2.2 Andlise Microscopica

| Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elementos estranhos, larvas e parasitos.

1.1.3.2.3 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
~ auséncia de odores e sabores
Teste de coccao
estranhos
Rancidez negativo
Formol negativo
Atividade da Agua (Aa) 0,78
Matéria Mineral 18,3% MAXIMo
Umidade 55%
Teor de sal 15 a 20%
1.1.3.2.4 Anélise Microbioldgica
TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n (o m M
Salmonella sp/25¢g Aus 5 0 Aus -
Coliformes a 45°C/g 10° 5 2 107 10°
Estgfilococos coagulase 5 x 10° 5 1 103 5510
positivo/g

12
Separata ao Boletim do Exército n° 50, de 14 de dezembro de 2012.



EB40-C-30.001
1.1.3.3 Embalagem

a) Produto embalado em plastico resistente, sob vacuo, com peso liquido de 0,5 (zero
virgula cinco), 1 (um) e 5 (cinco) kg e acondicionado em caixa de papeldo resistente, com até
30 (trinta) kg de peso liquido.

b) Em qualquer dos casos, devera conter impresso:

- denominacao de venda e marca;

- identificacdo da origem;

- identificacao do lote;

- conteudo liquido; e

- prazo de validade

1.1.3.4 Observagdes

a) O produto deve ser entregue, no maximo, 20 (vinte) dias apés a industrializacao.

b) O produto deve ter validade minima de 05 (cinco) meses, conservado a temperatura
ambiente.

c) De acordo com o Art. n°® 51, do RIISPOA, é obrigatério o registro no DIPOA (SIF) para
comercializacdo de Produtos de Origem Animal.

1.1.3.5 Legislacéao

- Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA).

- Lei n°® 8.078, de 11/09/90.

- Port. MAA n° 368, de 04/09/97.

- IN SDA/MAA n° 20, de 21/07/99.

- RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.

- IN MAPA n° 62, de 26/08/03.

- IN MAPA n° 22, de 24/11/05.

1.1.4 CARNE EM CUBOS, EM CONSERVA, ENLATADA (CORNED BEEF)

1.1.4.1 Caracteristicas Gerais

Produto carneo industrializado, obtido exclusivamente de carne bovina, curada, cozida,
embalado hermeticamente, submetido a esterilizacdo comercial e resfriado rapidamente,
armazenada e transportada segundo as normas “Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas
Praticas de Elaboragdo” e oriundo de estabelecimento produtor sob Inspecao Federal.
Ingrediente obrigatério, carne bovina, minimo de 55% (cinquenta e cinco por cento).

1.1.4.2 Especificagbes

1.1.4.2.1 Caracteristicas Organolépticas

observar se ha estufamentos ou amassamentos, se as costuras

Aspecto Externo estdo intactas e se ha oxidacao.
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Separata ao Boletim do Exército n° 50, de 14 de dezembro de 2012.



EB40-C-30.001

Aspecto Interno

isento de aponeurose, cartilagem, intestinos, tenddes e outros
tecidos inferiores. Observar, no momento em que se abre a lata, a
presenca de vacuo internamente, se hd sopro de gases ou de ar,
ou ainda esguicho da parte fluida. Observar as condicdes internas
da lata, verificando se h& falhas no verniz e pontos de oxidacao
junto as costuras.

Cor

homogénea e sem manchas ou pontos escuros provenientes do
contato com a lata, auséncia de defeitos de prensagem,

consisténcia firme.

Odor e sabor

préprios ao tipo.

1.1.4.2.2 Anélise Microscoépica

| Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elementos estranhos.

1.1.4.2.3 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Produto drenado minimo de 70% do contetdo
total

Rancidez negativo
sem sinais de alteracao

pH entre 5,3 a 6,4 no caldo da carne |das caracteristicas
organolépticas

Umidade (a 105°C) 59% maximo

Reacdo de Eber (NH5) negativo

Proteinas Totais 18,0% minimo

Lipidios Totais 15,0%

Cloretos (em NaCl) 1,0% maximo

RMF menos NacCl 0,6%

Prova de percusséao revelar som correspondente a natureza do enlatado.

1.1.4.2.4 Anélise Microbioldgica

evidenciem alteracao.

Apbs 10 (dez) dias de incubacdo a +35°C (trinta e cinco graus centigrados) ndo devem
existir sinais de alteracdo da embalagem e no exame organoléptico do produto que

1.1.4.3 Embalagem

Produto embalado em lata de folha de flandres de 12 qualidade, com revestimento interno
em verniz sanitario integro, com cravagem perfeita, auséncia de amassamento, abaulamento,
avaria ou ferrugem, com peso liquido aproximado de 3 (trés) kg e acondicionada em caixa de
papeléo resistente, devendo conter impresso:

- denominacao de venda e marca;

- identificacdo da origem;

- identificacao do lote;
- conteudo liquido; e
- prazo de validade.

Separata ao Boletim do Exército n° 50, de 14 de dezembro de 2012.
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1.1.4.4 Observagdes

a) O produto deve ser entregue, no maximo, 90 (noventa) dias apés a industrializacéo.

b) O produto deve ter validade minima de 36 (trinta e seis) meses, armazenado em
temperatura ambiente, sobre estrados, em local seco e ventilado.

c) De acordo com o Art. n°® 51, do RIISPOA, é obrigatoério o registro no DIPOA (SIF) para
comercializacao de Produtos de Origem Animal.

1.1.4.5 Legislacao

- Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA).

- Circ. DICAR n° 28, de 19/06/78.

- Port. n® MA n° 01, de 07/10/81.

- Lei n° 8.078, de 11/09/90.

- Port. MAA n° 368, de 04/09/97.

- Port. SVS/MS n° 1002/1004, de 11/12/98.
- IN SDA/MAA n° 20, de 21/07/99.

- RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.

- IN MAA n° 83, de 21/11/03.

- IN MAPA n° 62, de 26/08/03.

- IN MAPA n° 22, de 24/11/05.

1.1.5 CARNE COZIDA, PRENSADA, ENLATADA (“PRESSED BEEF”)

1.1.5.1 Caracteristicas Gerais

Produto obtido da carne bovina desossada, de boa qualidade, de dianteiro, cozida,
prensada e enlatada a vacuo, esterilizada e rapidamente resfriada, armazenada e transportada
segundo as “Normas Higienico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboragdo” e oriundo de
estabelecimento produtor sob Inspecéo Federal.

1.1.5.2 Especificagbes

1.1.5.2.1 Caracteristicas Organolépticas (porc¢éo solida do produto)

Aspecto uniforme, livre de aponeuroses e visceras.
homogénea sem manchas ou pontos escuros provenientes do
Cor contato com a lata, auséncia de defeitos de prensagem,
consisténcia firme.
Odor e sabor caracteristicos

1.1.5.2.2Anélise Microscépica

| Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elementos estranhos.
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DETERMINACOES

PADROES

OBS

Rancidez

negativo

sem sinais de alteragéo

pH entre 5,3 a 6,4 na porc¢ao liquida |das caracteristicas
organolépticas.

Umidade (a 105°C) 59% maximo

Reacdo de Eber (NHx) negativo

Proteinas totais 22% minimo

Lipidios 16% maximo

Cloretos (em NacCl) 2%

RMF (menos NaCl) 0,8%

Prova de percussao revelar som correspondente a natureza do enlatado.

1.1.5.2.4 Anélise Microbioldgica

Apos 10 (dez) dias de incubacdo a +35°C (trinta e cinco graus centigrados), nao
devem existir sinais de alteracdo da embalagem e do exame organoléptico do produto
gue evidenciem alteracao.

1.1.5.3 Embalagem

Produto embalado em lata de folha de flandres de 12 qualidade, com revestimento interno
de verniz sanitario integro, com cravagem perfeita, auséncia de amassamento, abaulamento,
avaria ou ferrugem; com peso liquido de até 3 (trés) kg e acondicionada em caixa de papelédo
resistente, devendo conter impresso:

- denominacao de venda e marca;

- identificacdo da origem;

- identificacao do lote;

- conteudo liquido; e

- prazo de validade.

1.1.5.4 Observacdes

a) O produto deve ser entregue, no maximo, até 120 (cento e vinte) dias apdés a
industrializagéo.

b) O produto deve ser entregue com validade minima de 36 (trinta e seis) meses,
conservado em temperatura ambiente, em local seco e ventilado, sobre estrados, na sua
embalagem original.

c) De acordo com o Art. n°® 51, do RIISPOA, é obrigatoério o registro no DIPOA (SIF) para
comercializacao de Produtos de Origem Animal.

1.1.5.5 Legislacao

- Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA).

- Circ. DICAR n° 28, de 19/06/78.

- Port. MA n° 01, de 07/10/81.

- Lei n° 8.078, de 11/09/90.
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- Port. MAA n° 368, de 04/09/97.

- Port. SVS/MS n° 1002/1004, de 11/12/98.
- IN SDA/MAA n° 20, de 21/07/99 .

- Res RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.

1.1.6 HAMBURGUER CONGELADO, BOVINO E FRANGO

1.1.6.1 Caracteristicas Gerais

Produto carneo industrializado obtido de carne moida de bovino ou frango, cru,
congelado, adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes, moldado e submetido a
processo tecnoldgico adequado, armazenado e transportada segundo as “Normas Higiénico -
Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracao”. O produto sera designado de hamburguer ou
hamburguer, seguido do nome da espécie animal, seguido das expressdes que couberem,
exemplos: hamburguer de carne bovina ou de carne de frango. Sem proteina de soja.

1.1.6.2 Especificacbes

1.1.6.2.1 Caracteristicas Organolépticas

produto isento de aponeurose, cartilagem, tenddes e outros tecidos
inferiores.

homogénea e sem manchas ou pontos escuros, auséncia de defeitos
deprensagem, consisténcia firme.

Odor e sabor |préprios ao tipo.

Aspecto

Cor

1.1.6.2.2 Anélise Microscépica

| Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elementos estranhos.

1.1.6.2.3 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
o até -12°C (menos doze
Temperatura maxima de ‘arad
recebimento (tolerancia) graus cgntlgra 0s) com
tolerancia de = 2°C.
entre 5,5 a 6,0 no extrato sem sinais d,e alterag;ao
pH das caracteristicas
aquoso "
organolépticas
Gordura 23% MAaximo
Proteina 15% minimo
CHO totais 3%
Reacdo de gas sulfidrico negativo
Reacéo de amoénia negativo
Rancidez negativo
Nitritos 0,02% maximo
0,1% para o produto cru e
Teor de Calcio 0,45% para o produto
cozido
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1.1.6.2.4 Andlise Microbioldgica

TOLERANCIA

MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA

INDICATIVA n C m M

Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
Coliformes a 45°C/g 5 x 103 "MP/9 5 2 107 10°

Estaﬁlococgs coagulase 5 x 10° 5 1 10° 5x103
positivo/g
Clostridio Sulfito redutor a 3
46°Clg 3x10 ] ] ] ]

1.1.6.3 Embalagem

O hamburguer devera pesar aproximadamente 80 (oitenta) g, sendo embalados
individualmente (separados) em plastico e acondicionado em caixas de papeldao ondulado
novas e o0 conjunto acondicionado em caixa de papeldo reforcada, de boa qualidade e
resistente a 4gua e ao congelamento, em bom estado de conservacdo e higiene, com no
maximo 5 (cinco) kg, devendo conter impresso:

- denominacao de venda e marca,

- identificacdo da origem,

- identificacao do lote,

- ingredientes,

- peso liquido; e

- prazo de validade.

1.1.6.4 Observacdes

a) Toda a carne usada para elaboracdo de hamburguer devera ter sido submetida aos
processos de inspecao prescritos no RIISPOA.

b) O produto devera ser entregue, no maximo, 20 (vinte) dias apos a industrializacao.

c) O produto devera ter validade minima de 120 (cento e vinte) dias quando armazenado
em temperatura inferior a -18°C (menos dezoito graus centigrados).

d) De acordo com o Art. n°® 51, do RIISPOA, é obrigat6rio o registro no DIPOA (SIF) para
comercializacao de Produtos de Origem Animal.

1.1.6.5 Legislacao

- Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA).

- Port. MA n° 01, de 07/10/81.

- Lei n® 8.078, de 11/09/90.

- Port. MAA n° 368, de 04/09/97.

- Port. SVS/MS n° 1002/1004, de 11/12/98.

- IN SDA/MAA n° 20, de 21/07/99.

- IN MAPA n° 22, de 31/07/00.

- RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.

- IN MAPA n° 20, de 31/07/00.
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1.1.7 PEITO DE FRANGO, COM OSSO CONGELADO

1.1.7.1 Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de parte muscular comestivel das aves abatidas, do Género Gallus,
declaradas aptas a alimentacdo humana por Inspec¢éo Veterinaria Oficial antes e apds o abate,
congelado por processo rapido e mantido estocado em temperatura ndo superior a -12°C
(menos doze graus centigrados).

1.1.7.2 Especificagbes

1.1.7.2.1 Tipificacdo do Corte

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

NAO SERA PERMITIDO A PRESENCA DE COSTELAS OU FRAGMENTOS DAS
MESMAS.

1.1.7.2.2 Andlise Sensorial

uniforme, sem manchas, sem corpos estranhos de qualquer natureza,

Aspecto ausénci_a (_Jle_limo na superficie, sem sinais de perfurac;f)es_ na superficie
ou na intimidade muscular, sem placas de gelo aderidas entre as
pecas.

Cor caracteristica.

Consisténcia firme, compacta e elastica.

Odor suave, agradavel e caracteristico.

1.1.7.2.3 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Teste de descongelamento | 6% (seis por cento) maximo
até -12°C (menos doze
graus centigrados) com |sem sinais de descongelamento.
tolerancia de + 2°C.
auséncia de odores e
sabores estranhos.
entre 53 a 6,4 nolsem sinais de alteragdo das

Temperatura maxima de
recebimento (tolerancia).

Teste de coccéo.

pH (tolerancia).

extrato aquoso. caracteristicas organolépticas.
H,S negativo
Polifosfato negativo

PARAMETROS PARA AVALIACAO DO TEOR TOTAL DE AGUA CONTIDA EM
PEITO DE FRANGO

PARAMETROS LIMITE INFERIOR LIMITE SUPERIOR
Umidade (%) 67,16 75,40
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Proteina (%) 17,81 22,05
Relacdo Umidade/Proteina 3,28 3,92

1.1.7.2.4 Anélise Microbioldgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS | AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA| N c m M
Coliformes a 45°C/g 10* 5 3 5x10° 10*

1.1.7.3 Embalagem

a) Embalado a granel, em saco de polietleno com peso liquido de 2 (dois) kg
aproximadamente ou em embalagem interfolhada com filme de polietiieno, camada por
camada; e o conjunto acondicionado em caixa de papeldo resistente, de boa qualidade e
resistente a 4gua a ao congelamento, cintada, contendo 20 (vinte) kg de peso liquido que
permita o empilhamento adequado.

b) Deveréa conter impresso:

- denominacao de venda e a marca;

- identificacdo da origem;

- numero de pecas contidas;

- conteudo liquido;

- numero do lote;

- prazo de validade; e

- as instrucbes de uso, preparo e conservagcdo, com 0s seguintes dizeres,
obrigatoriamente, e em destaque:

Este alimento se manuseado incorretamente e ou consumido cru pode causar danos a
saude.

Para sua seguranca, siga as instrucdes abaixo:

Mantenha congelado. Descongele somente no refrigerador ou micro-ondas.

Mantenha o produto cru separado de outros alimentos. Lave com agua e sabdo as
superficies de trabalho (incluindo as tadbuas de corte), utensilios e maos depois de
manusear o produto cru.

Consuma somente apos cozido, frito ou assado completamente.

1.1.7.4 Observagdes

a) O produto devera ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias apds a industrializagao.

b) O produto devera ter validade minima de 12 (doze) meses, conservado na temperatura
de —18°C (menos dezoito graus centigrados).

c) De acordo com o Art. n°® 51, do RIISPOA, é obrigatério o registro no DIPOA (SIF) para
comercializacdo de Produtos de Origem Animal.
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1.1.7.5 Legislacao

- Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal

(RIISPOA).

- Lei n® 8.078, de 11/09/90.

- Port. MAA n° 210, de 10/11/98.

- IN SDA/MAA n° 20, de 21/07/1999.
- RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.

- SVS/MS n° 13, de 02/01/01.

- IN MAPA n° 62, de 26/08/03

- IN MAPA n° 22, de 24/11/05.

- IN n° 08, de 11/03/2009.

- Port. MAPA n° 32, de 3/12/10.

1.1.8 FILE DE PEITO DESSOSSADO DE FRANGO CONGELADO

1.1.8.1 Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de parte muscular comestivel das aves abatidas, do Género Gallus,
declaradas aptas a alimentacdo humana por Inspec¢éo Veterinaria Oficial antes e apds o abate,
congelado por processo rapido e mantido estocado em temperatura ndo superior a -12°C
(menos doze graus centigrados).

1.1.8.2 Especificagbes

1.1.8.2.1 Tipificagéo do Corte

Considera-se como “filé de peito de frango”, a parte da ave formada pelo esterno
(quilha), clavicula e coracéides, envolvidos pelos tecidos musculares correspondentes.
File de peito € a porcdo do peito do frango desprovido de osso e de pele, filetado.

1.1.8.2.2 Andlise Sensorial

uniforme, sem manchas, sem corpos estranhos de qualquer natureza,
auséncia de limo na superficie, sem sinais de perfuragdes na superficie

Aspecto o X
P ou na intimidade muscular, sem placas de gelo aderidas entre as
pecas.
Cor caracteristica.

Consisténcia

firme, compacta e elastica.

Odor

suave, agradavel e caracteristico.
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DETERMINACOES

PADROES

OBSERVACOES

Teste de descongelamento

6% (seis por cento)

maximo

até -12°C (menos doze

pH (tolerancia).

entre 5,3 a 6,4 no extrato
aquoso.

Temperatura maxima de . sem quaisquer sinais de
. . graus centigrados) com
recebimento (tolerancia). L o descongelamento.
tolerancia de + 2°C.
~ auséncia de odores e
Teste de coccéo.
sabores estranhos.
sem quaisquer sinais de

alteracdo das caracteristicas
organolépticas.

H.S

negativo

Polifosfato

negativo

DE PEITO DESOSSADO

PARAMETROS PARA AVALIACAO DO TEOR TOTAL DE AGUA CONTIDA EM FILE

Parametros Limite Inferior Limite Superior
Umidade (%) 73,36 75,84
Proteina (%) 21,05 24,37
Relacdo Umidade/Proteina 3,03 3,55
1.1.8.2.4 Anélise Microbioldgica
TOLERANCIA
MICRORGANISMOS | AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Coliformes a 45°C/g 10* 5 3 5x10° 10*

1.1.8.3 Embalagem:

a) Produto embalado em saco de polietileno, resistente, sob vacuo, com peso entre 1
(um) a 2 (dois) kg, ou em embalagem interfolhnada com filme de polietiieno, camada por
camada, e o conjunto acondicionado em caixa de papeldo resistente, de boa qualidade e
resistente a dgua e ao congelamento, cintada, contendo 20 (vinte) kg de peso liquido que

permita o empilhamento adequado.
b) Deveréa conter impresso:
- denominacao de venda e a marca;
- identificacdo da origem;
- nimero de pecas contidas;

- conteudo liquido;

- namero do lote;

- prazo de validade; e
- as

instrucdes de uso,

obrigatoriamente, e em destaque:
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Este alimento se manuseado incorretamente e ou consumido cru pode causar danos a
saude.

Para sua seguranca, siga as instrucdes abaixo:

Mantenha congelado. Descongele somente no refrigerador ou micro-ondas.

Mantenha o produto cru separado de outros alimentos. Lave com agua e sabdo as
superficies de trabalho (incluindo as tdbuas de corte), utensilios e maos depois de
manusear o produto cru.

Consuma somente apos cozido, frito ou assado completamente.

1.1.8.4 Observacdes:

a) O produto deve ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias apds a industrializacao.

b) O produto deve ser entregue com validade minima de 12 (doze) meses, conservado na
temperatura de —18°C (menos dezoito graus centigrados).

c) De acordo com o Art. n°® 51, do RIISPOA, é obrigatério o registro no DIPOA (SIF) para
comercializacdo de Produtos de Origem Animal.

1.1.8.5 Legislacéo:

- Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal
(RIISPOA).

- Lei n°® 8.078, de 11/09/90.

- Port. MAA n° 210, de 10/11/98.

- IN SDA/MAA n° 20, de 21/07/99.

- RDC SVS/MS n° 1,2 de 02/01/01.

- SVS/MS n° 13, de 02/01/01.

- IN MAPA n° 62, de 26/08/03.

- IN MAPA n° 22, de 24/11/05.

- Port MAPA n° 32, de 3/12/10.
-IN n° 8, DE 11/03/09

1.1.9 COXA/SOBRECOXA DE FRANGO CONGELADA

1.1.9.1. Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de parte muscular comestivel das aves abatidas, do Género Gallus,
declaradas aptas a alimentacdo humana por Inspecéo Veterinaria Oficial antes e apos o abate,
congelado por processo rapido e mantido estocado em temperatura ndo superior a -12°C
(menos doze graus centigrados).

1.1.9.2 Especificagbes

1.1.9.2.1 Tipificacédo do Corte

Considera-se “coxa de frango”, a parte da ave formada pela tibia, perbnio, osso coxal
(sobrecoxa) envolvendo o conjunto pelos tecidos musculares correspondentes.
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1.1.9.2.2 Caracteristicas Organolépticas
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uniforme, sem manchas, sem corpos estranhos de qualquer

Aspecto natureza, auséncia de limo na superficie, sem sinais de
perfuracdes na superficie ou na intimidade muscular, sem
placas de gelo aderidas entre as pecas.

Cor caracteristica.

Consisténcia firme, compacta e elastica.

Odor suave, agradavel e caracteristico.

1.1.9.2.3 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

Teste de descongelamento | 6% (seis por cento). maximo
Temperatura maxima de|até -12°C (menos doze|sem quaisquer sinais de
recebimento (tolerancia) [graus centigrados) com|descongelamento.

tolerancia de + 2°C.

~ auséncia de odores e

Teste de cocgao

sabores estranhos.

entre 5,3 a 6,4 no extrato|sem  quaisquer sinais de
pH (tolerancia) aguoso. alteracdo das caracteristicas

organolépticas.

H,S negativo

Polifosfato 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

1.1.9.2.4 Andlise Microbioldgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS | \MosTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA N S po v
Coliformes a 45°C/g. 10* 5 3 5x10° 10*

1.1.9.3 Embalagem

a) Embalada a granel, em saco de polietleno com peso liquido de 2 (dois) kg
aproximadamente ou em embalagem interfolnada com filme de polietileno, camada por
camada, e o conjunto acondicionado em caixa de papeldo resistente, de boa qualidade e
resistente a dgua e ao congelamento, cintada, contendo 20 (vinte) kg de peso liquido que

permita o empilhamento adequado.
b) Devera conter impresso:
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- denominacao de venda e a marca;

- identificacdo da origem;

- numero de pecas contidas;

- conteudo liquido;

- numero do lote;

- prazo de validade; e

- as instrucbes de uso, preparo e conservagcdo, com 0s seguintes dizeres,
obrigatoriamente, e em destaque:

Este alimento se manuseado incorretamente e ou consumido cru pode causar danos a
saude.

Para sua seguranca, siga as instrucdes abaixo:

Mantenha congelado. Descongele somente no refrigerador ou micro-ondas.

Mantenha o produto cru separado de outros alimentos. Lave com agua e sabao as
superficies de trabalho (incluindo as tabuas de corte), utensilios e méos depois de
manusear o produto cru.

Consuma somente apdés cozido, frito ou assado completamente.

1.1.9.4 Observacdes

a) O produto deve ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias apos a industrializacao.

b) O produto deve ter validade minima de 12 (doze) meses, conservado na temperatura
de -18°C (menos dezoito graus centigrados).

c) De acordo com o Art. n° 51, do RIISPOA, é obrigatério o registro no DIPOA (SIF) para
comercializacao de Produtos de Origem Animal.

1.1.9.5 Legislacéao

- Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal
(RIISPOA).

- Lei n°® 8.078, de 11/09/90.

- Port. MAA n° 210, de 10/11/98.

- IN SDA/MAA n° 20, de 21/07/1999.

- RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.

- Res SVS/MS n° 13, de 02/01/01.

- IN MAPA n° 62, de 26/08/03.

- IN MAPA n° 22, de 24/11/05.

1.1.10 COXA DA ASA DE FRANGO CONGELADA (TIPO DRUMET)

1.1.10.1 Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de parte muscular comestivel das aves abatidas, do Género Gallus,
declaradas aptas a alimentacdo humana por Inspecéo Veterinaria Oficial antes e apos o abate,

congelado por processo rapido e mantido estocado em temperatura ndo superior a -12°C
(menos doze graus centigrados).
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1.1.10.2 Especificagdes

1.1.10.2.1 Tipificagéo do Corte

EB40-C-30.001

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

1.1.10.2.2 Analise Sensorial

uniforme, sem manchas, sem corpos estranhos de qualquer

Aspecto naturezaN, auséncia ,dg limo na s_uperficie, sem sinais de
perfuracdes na superficie ou na intimidade muscular, sem placas
de gelo aderidas entre as pecas.

Cor caracteristica.

Consisténcia firme, compacta e elastica.

Odor suave, agradavel e caracteristico.

1.1.10.2.3 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Teste de descongelamento | 6% (seis por cento) maximo
. Até -12°C (menos doze . .
Temperatura maxima de iarad sem  quaisquer sinais de
recebimento (tolerancia) graus centigra 0s) com descongelamento
" ftolerancia de £ 2°C. '
~ Auséncia de odores e
Teste de coccéao.
sabores estranhos.
A Entre 5,3 a 6,4 no extrato sem - quaisquer- - sinais .de
pH (tolerancia). alteracdo das caracteristicas
aquoso. .
organolépticas.
H,S negativo

1.1.10.2.4. Andlise Microbiolégica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS | AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA N c m M
Coliformes a 45°C/g 10* 5 3 5x10° 10*

1.1.10.3 Embalagem

a) Embalado a granel, em saco de polietileno (podendo ser a vacuo), com peso liquido de
até 2 (dois) kg aproximadamente e o conjunto acondicionado em caixa de papeldo reforcada,
de boa qualidade, resistente a agua e ao congelamento, contendo, no maximo, 20 (vinte) kg de

peso liquido.

b) Devera conter impresso:
- denominacao de venda e a marca;
- identificacéo da origem,;
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- nimero de pecas contidas;

- conteudo liquido;

- numero do lote;

- prazo de validade; e

- as instrucbes de uso, preparo e conservagcdo, com 0s seguintes dizeres,
obrigatoriamente, e em destaque:

Este alimento se manuseado incorretamente e ou consumido cru pode causar danos a
saude.

Para sua seguranca, siga as instrucdes abaixo:

Mantenha congelado. Descongele somente no refrigerador ou micro-ondas.

Mantenha o produto cru separado de outros alimentos. Lave com agua e sabdo as
superficies de trabalho (incluindo as tabuas de corte), utensilios e méos depois de
manusear o produto cru.

Consuma somente apoés cozido, frito ou assado completamente.

1.1.10.4 Observacdes

a) O produto deverd ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias apos a industrializacao.

b) O produto devera ter validade minima de 12 (doze) meses, conservado na temperatura
de -18°C (menos dezoito graus centigrados).

c) De acordo com o Art. n° 51, do RIISPOA, é obrigat6rio o registro no DIPOA (SIF) para
comercializacao de Produtos de Origem Animal.

1.1.10.5 Legislacéao

- Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal
(RIISPOA).

- Lei n° 8.078, de 11/09/90.

- Port. MAA n° 210, de 10/11/98.

- IN SDA/MAA n° 20, de 21/07/1999.

- RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.

- Res SVS/MS n°13, de 02/01/01.

- IN MAPA n° 62, de 26/08/03

- IN MAPA n° 22, de 24/11/05.

1.1.11 EMPANADO DE FRANGO CONGELADO (TIPO STEAK)
1.1.11.1 Caracteristicas Gerais

Produto elaborado com carne de frango, agua, proteina vegetal, ovos, sal, condimentos,
estabilizante (tripolifosfato de sédio), realgcador de sabor (glutamato monossédico), antioxidante
(eritorbato de sodio), cozido, empanado, envolto por uma casca de farinha de milho, embalado,
armazenado e transportado segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas de
Fabricacao”.
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1.1.11.2 Especificagdes

1.1.11.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto caracteristico, ndo devendo apresentar superficie pegajosa.
Textura caracteristica

Cor prépria, sem manchas

Odor e sabor caracteristico

1.1.11.2.2 Anélise Microscopica

| Auséncia de qualquer tipo de impureza ou elemento estranho

1.1.11.2.3 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Até -12°C (menos doze
graus centigrados) com
toler&ncia de + 2°C.

Temperatura maxima de
recebimento (tolerancia).

sem quaisquer sinais de
descongelamento.

sem sinais de alteragcédo das

pH entre 5,5a 6,0 . L
caracteristicas organolépticas

H,S negativo mMaximo

Proteina total 10% minimo

Carboidratos totais 30% maximo

Teste de coccao auséncia de odores e sabores estranhos

1.1.11.2.4 Andlise Microbiol6gica

TOLERANCIA

MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA

INDICATIVA N C m M
Coliformes a 45°C/g 10° 5 2 10° 10°
Clostridium sulfito 2 2 2
redutores a 46°C ox10 > 1 10 ox10
Este_lf_llococos coagulase 510° 5 1 102 510°
positiva/g
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus

1.1.11.3 Embalagem

a) O produto devera ter peso liquido de 120 (cento e vinte) g, embalado em pacote
individual de polietileno transparente, atoxico, higienicamente adequado e devidamente vedado
(a vacuo) e o conjunto acondicionado em caixa de papeldo reforcada, de boa qualidade,
resistente a agua e ao congelamento, contendo no maximo, 6 (seis) kg.

b) Devera conter impresso:

- Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal
(RIISPOA).

- denominacao de venda e marca;

- identificacéo da origem,;

- numero de pecas contidas;
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- conteudo liquido;
- prazo de validade; e
- identificacao do lote.

1.1.11.4 Observagdes

a) O produto devera ser entregue, no maximo, 10 (dez) dias ap0s a industrializacao.

b) O produto devera ser entregue com validade minima de 120 (cento e vinte) dias,
conservado na temperatura de -18°C (menos dezoito graus centigrados).

c) De acordo com o Art. n°® 51, do RIISPOA, é obrigatério o registro no DIPOA (SIF) para
comercializacao de Produtos de Origem Animal.

1.1.11.5 Legislacao

- Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal
(RIISPOA).

- Lei n°® 8.078, de 11/09/90.

- Port. SVS/MS n.° 326, de 30/07/97.

- IN. SDA/MAPA n° 06, de 15/02/01

- RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.

- RDC n° 259, de 20/09/02.

- RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.

1.1.12 AVES TEMPERADAS CONGELADAS
1.1.12.1 Caracteristicas Gerais

Produto carneo industrializado, cru, temperado, obtido de aves domésticas selecionadas,
abatidas em estabelecimento sob Inspecéo Federal, adicionado de sal e temperos durante seu
processo tecnoldgico, declaradas aptas a alimentacdo humana por Inspecao Veterinaria Oficial,
antes e ap0s o0 abate, processado e congelado por processo rapido, mantido estocado em
temperatura ndo superior a -12°C (menos doze graus centigrados), segundo as Normas
Higiénico-Sanitarias e de Boas Préticas de Elaboracdo. O produto sera designado com o nome
da espécie animal seguido da palavra temperado, citando o processo de conservacdo, O
guantitativo especifico de salmoura agregada e referéncia aos miudos (figado, moela e
coracgao) e aos cortes (pés, cabeca e pescogo) que podera conter em separado.

1.1.12.2 Especificagbes

1.1.12.2.1 Caracteristicas Gerais — Tipificacdes

Ave abatida e processada sem cabeca, sem pés,
sem miudos e sem visceras abdominais (pescoco
separado entre a Ultima e pendltima vértebras
cervicais, pés separados na articulacdo da tibia com
0 metatarso), com peso minimo de 2,300 (dois
virgula trés) kg, temperada

Peru temperado congelado
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Ave abatida e processada, do género “Gallus” (frangos),
obtidos a partir de linhagens genéticas especializadas,
sem cabeca, sem pés, sem miudos e sem visceras
abdominais (pescoco separado entre a dUdltima e
Frango temperado congelado | pendltima vértebras cervicais, pés separados na
articulacao da tibia com o metatarso), com no maximo
75 (setenta e cinco) dias no abate, 3 (trés) kg de
carcaca e salmoura (ex.. Chester, Classic, Briscker,
Fiesta, Master, etc.)

1.1.12.2.2 Caracteristicas Organolépticas

uniforme, sem manchas, sem corpos estranhos,

Aspecto auséncia~ de limo na sup_erf_ici_e, sem sinais de
perfuracdes na superficie ou intimidade muscular, sem
placas de gelo aderidas entre as pecas

Consisténcia firme, compacta e elastica

Odor suave, agradavel e caracteristico

1.1.12.2.3 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
até -12°C (menos doze
graus centigrados) com
tolerancia de + 2°C.

Temperatura maxima de
recebimento (tolerancia)

sem sinais de
descongelamento

Teste de descongelamento até 25% maximo PERU
g até 20% maximo FRANGO
Teste de coccao auséncia de odores e sabores estranhos

entre 5.3 a 6,4 no extrato sem sinais de alteragéo das

pH caracteristicas
aquoso o
organolépticas
Umidade 78% maximo
Proteina 15% minimo
Sal 1% minimo
1.1.12.2.4 Andlise Microbioldgica
TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n C m M
Coliformes a 45°C/g 10* 5 3 5x10° 10*

1.1.12.3 Embalagem:

a) O produto devera ser envasado com materiais previamente aprovados, adequados as
condicOes de processamento e armazenagem, que lhe confiram protecdo durante o transporte
em todo o periodo de armazenagem.

b) O produto “aves temperadas” podera conter, em separado, os miudos (coragao, figado,
moela) e os cortes (pés, cabeca, pescoc¢o) devendo, obrigatoriamente, estes dizeres darem
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sequéncia ao nome do produto.

c) Constar, no caso do frango temperado, abaixo do nome oficial do produto a frase “com
maximo de 20% de salmoura temperada” e, para perus, ‘com maximo de 25% salmoura
temperada”. Estas letras deverao ter tamanho minimo de 0,5 cm.

d) Devera conter impresso:

- denominacao de venda e marca;

- identificacdo da origem;

- nimero de pecas contidas;

- conteudo liquido;

- namero do lote;

- prazo de validade; e

- instrucdes de uso, preparo e conservagao.

1.1.12.4 Observacdes:

a) O produto deve ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias apos a industrializacao.

b) O produto deve ser entregue com validade minima de 12 (doze) meses, conservado na
temperatura de -18°C (menos dezoito graus centigrados).

c) De acordo com o Art. n° 51, do RIISPOA, é obrigatorio o registro no DIPOA (SIF) para
comercializacao de Produtos de Origem Animal.

1.1.12.5 Legislacao:

- Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal
(RIISPOA).

- Lei n°® 8.078, de 11/09/90.

- Port. MAA n° 210, de 10/11/98.

- Port. SVS/MS n° 1002/1004, de 11/12/98.

- IN SDA/MAA n° 20, do 21/07/99

- RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.

- Res. SVS/MS n° 13, de 02/01/01.

- IN MAPA n° 89, del17/12/03

- IN MAPA n° 62, de 26/08/03.

- IN MAPA n° 22, de 24/11/05.

1.1.13 CARNE OVINA DESOSSADA, CONGELADA
1.1.13.1 Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de ovinos selecionados, abatidos em estabelecimento sob Inspecédo
Federal, apresentado na forma de quartos de carcacas, sem cabeca, sem visceras, sem cauda
e sem patas; dos tipos “magro” ou “meio gordo”, de 12 qualidade e perfeito desenvolvimento
muscular, congelado por processo rapido em torno de -35° C (menos trinta e cinco graus
centigrados), segundo as Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracao, e
mantida estocada em temperatura nao superior a -18°C (menos dezoito graus centigrados).
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1.1.13.2 Especificagbes

1.1.13.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto uniforme, sem acumulo sanguineo, sem corpos estranhos de
qualquer natureza, sem blocos de gelo entre as pecas

Cor uniforme

Consisténcia firme, elastica, ligeiramente Umida

Odor caracteristico

1.1.13.2.2 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Até -12°C (menos doze
graus centigrados) com |sem sinais de descongelamento
tolerancia de + 2°C.

Temperatura maxima de
recebimento (toleréncia).

Teste de coccao auséncia de odores e sabores estranhos

oH entre 5,3 a 6,4 no extrato|sem sinais de alteracdo das
aquoso. caracteristicas organolépticas

Rancidez negativo

H,S negativo

1.1.13.2.3 Andlise Microbioldgica

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

1.1.13.3 Embalagem

a) Produto embalado separadamente por cortes em envoltério plastico e o conjunto
acondicionado em caixa de papelédo reforcada, de boa qualidade e resistente a agua e ao
congelamento, cintada, com peso liquido entre 20 (vinte) kg e 30 (trinta) kg e que permita o
empilhamento adequado. Cada caixa devera conter somente um tipo de peca.

b) Deveréa conter impresso:

- denominacao de venda e marca;

- identificacdo da origem;

- nimero de pecas contidas;

- conteudo liquido;

- numero do lote; e

- prazo de validade.

1.1.13.4 Observacdes

a) O produto deve ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias apos a industrializacao.

b) O produto deve ser entregue com validade minima de 12 (doze) meses, conservado a
-18°C (menos dezoito graus centigrados).

c) Nao é autorizado o uso de aditivos em carnes frescas e congeladas.

d) De acordo com o Art. n°® 51, do RIISPOA, é obrigatdrio o registro no DIPOA (SIF) para
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comercializagao de Produtos de Origem Animal.
1.1.13.5 Legislacao

- Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal
(RIISPOA).

- Lei n°® 8.078, de 11/09/90.

- Port. MAA n° 368, de 04/09/97.

- Port SVS/MS n° 1002/1004, de 11/12/98.

- IN SDA/MAA n° 20, de 21/07/99.

- Res SVS/MS n° 12, de 02/01/01.

- IN MAPA n° 62, de, 26/08/03.

- IN MAPA n° 22, de 24/11/05.

1.1.14 CARNE SUINA DESOSSADA, CONGELADA

1.1.14.1 Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de suinos selecionados, abatidos segundo as “Condi¢ées Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacéo para Estabelecimentos
Produtores/Iindustrializadores de Alimentos”, em matadouro-frigorificado sob Inspecéo
Veterinaria Oficial; de 12 (primeira) qualidade; com perfeito desenvolvimento muscular,
congelado por processo rapido em torno de -35°C (menos trinta e cinco graus centigrados) e
mantido estocado em temperatura ndo superior a -18° (menos dezoito graus centigrados).

1.1.14.2 Especificagbes

1.1.14.2.1 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 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.

Aspecto

1.1.14.2.2 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

Até -12°C (menos doze graus
centigrados) com tolerancia de *
2°C.

auséncia de odores e sabores
estranhos.

Temperatura maxima de
recebimento (tolerancia)

sem quaisquer sinais de
descongelamento.

Teste de coccéo
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sem quaisquer sinais de
pH (tolerancia) entre 5,3 a 6,4 no extrato aquoso. alteragag : das
caracteristicas
organolépticas.
H,S negativo.
percentual maximo,
Gordura de cobertura até 8 (oito) %. considerando a
amostragem do lote.

1.1.14.2.3 Andlise Microbioldgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS . AMOSTRA REPRESENTATIVA
Amostra Indicativa
N C M M
Salmonella sp/25g. Aus 5 0 -

1.1.14.3 Embalagem

a) Cortes embalados separadamente em envoltorio plastico e o conjunto acondicionado
em caixa de papelao reforcada, de boa qualidade e resistente a agua e ao congelamento,
cintada, com peso liquido entre 20 (vinte) kg e 30 (trinta) kg e que permita o empilhamento
adequado.

b) Deveréa conter impresso:

- denominacao de venda e a marca;
- identificacdo da origem,;

- identificacao do lote;

- corte contido (pernil);

- conteudo liquido; e

- prazo de validade.

1.1.14.4 Observacdes

CORTES
PERNIL
LOMBO

TRASEIRO

a) Na elaboracéo do edital de licitacdo devera ser considerado um item para cada corte.

b) O produto devera ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias apos a industrializacao.

c) O produto devera ter validade minima de 12 (doze) meses, conservado a -18°C (menos
dezoito graus centigrados).

d) Nao é autorizado o uso de aditivos em carnes frescas e congeladas.

e) Os caminhfes deverdo estar lacrados e 0 n°® do mesmo constar na nota fiscal de
venda.

f) De acordo com o Art. n® 51, do RIISPOA, é obrigatorio o registro no DIPOA (SIF) para
comercializacdo de Produtos de Origem Animal.

1.1.14.5 Legislagéo
- Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal
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(RIISPOA).
- Lei n° 8.078, de 11/09/90.
- Port. MAA n° 368, de 04/09/97.
- Port SVS/MS n° 1002/1004, de 11/12/98.
- IN SDA/MAA n° 20, de 21/07/99.
- RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.
- IN MAPA n° 62, de 26/08/03.
- IN MAPA n° 22, de 24/11/05.

1.1.15 CARNE SUINA COM OSSO, FATIADA, CONGELADA, CARRE (BISTECA)
1.1.15.1 Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de suinos selecionados, abatidos segundo as “Condi¢gées Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacéo para Estabelecimentos
Produtores/Iindustrializadores de Alimentos”, em matadouro-frigorificado sob Inspecéo
Veterindria Oficial; de 12 (primeira) qualidade; com perfeito desenvolvimento muscular,
congelado por processo rapido em torno de -35°C (menos trinta e cinco graus centigrados) e
mantido estocado em temperatura ndo superior a -18° (menos dezoito graus centigrados).
Lombo com vértebra seccionada transversalmente.

1.1.15.2 Especificacbes

1.1.15.2.1 Caracteristicas Organolépticas

cortes de espessura meédia, aproximadamente 1,5 (um e meio) cm,
uniforme, sem manchas e auséncia de limo na superficie. A superficie
ao corte devera ser marmérea, sem flacidez e ndo exsudar suco. A
Aspecto peca embalada n&o deve apresentar sinais de rachadura na
superficie, perfuracdes, acumulo 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.

1.1.15.2.2 Andlise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
sem guaisquer
sinais de
descongelamento.

Temperatura maxima de|Até -12°C (menos doze graus
recebimento (tolerancia). centigrados) com tolerancia de + 2°C.

~ auséncia de odores e sabores
Teste de coccao

estranhos.
sem quaisquer
pH (tolerancia) entre 5,3 a 6,4 no extrato aquoso. sinais de alte'rqgao
das caracteristicas
organolépticas.
H,S negativo.
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1.1.15.2.3 Analise microbiol6gica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS | AMOSTRA REPRESENTATIVA
Amostra Indicativa
N c M M
Salmonella sp/25g. Aus 5 0 -

1.1.15.3 Embalagem

a) Cortes embalados a granel, em envoltorio plastico e o conjunto acondicionado em caixa
de papeldo reforcada, de boa qualidade e resistente a 4gua e ao congelamento, cintada, com
peso liquido entre 20 (vinte) kg e 30 (trinta) kg e que permita o empilhamento adequado.

b) Devera conter impresso:

- denominacao de venda e a marca;

- identificacdo da origem;

- identificacao do lote;

- conteudo liquido; e

- prazo de validade.

1.1.15.4 Observacdes

a) O produto devera ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias apés a industrializacéo.

b) O produto devera ter validade minima de 12 (doze) meses, conservado a -18°C (menos
dezoito graus centigrados).

c) N&o é autorizado o uso de aditivos em carnes frescas e congeladas.

d) De acordo com o Art. n° 51, do RIISPOA, é obrigatério o registro no DIPOA (SIF) para
comercializagao de Produtos de Origem Animal.

1.1.15.5 Legislacao

- Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal
(RIISPOA).

- Lei n° 8.078, de 11/09/90.

- Port. MAA n° 368, de 04/09/97.

- Port. SVS/MS n° 1002/1004, de 11/12/98.

- IN SDA/MAA n° 20, de 21/07/99.

- RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.

- IN MAPA n° 62, de 26/08/03.

- IN MAPA n° 22, de 24/11/05.

1.2 PESCADO

1.2.1 PEIXE CONGELADO

1.2.1.1 Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de estabelecimento de pesca sob Inspecdo Veterinaria Oficial, limpo,

eviscerado, processado segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de

Elaboragao”, tratado por processos adequados de congelamento, em temperatura n&o superior
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a -25°C (menos vinte e cinco graus centigrados) e mantido em camera frigorifica em

temperatura ndo superior a -15°C (menos quinze graus centigrados).

1.2.1.2 Especificacbes

1.2.1.2.1 Apresentacéao

‘postas” em cortes transversais, sem cabeca, visceras, escamas e
nadadeiras, sem mutilagbes ou deformacles e isento de infestacéo

Em postas ) ) ~
muscular macica por parasitas. Auséncia de blocos de gelo entre as
pecas. Com peso minimo de 200 (duzentos) g por posta.
em “filé”, sem espinha e sem pele, cortado em fatias longitudinais,
Em filé sem cabeca, visceras, escamas e nhadadeiras, sem mutilacdes ou

deformacfes e isento de infestacdo muscular macica por parasitas.
Auséncia de blocos de gelo entre as pecas.

1.2.1.2.2 Caracteristicas Organolépticas (no produto descongelado)

a) Em postas

Pele brilhante, cor prépria de espécie.
. firme, elastico, flexivel, superficie do corte lisa e uniforme, coluna
Musculo : .
vertebral firmemente aderida a carne.
Odor fresco, agradavel e caracteristico de espécie.
b) Em filé
Aparéncia superficie do corte lisa e uniforme.
Textura firme, elastica, flexivel.
Cor brilhante, translicida e uniforme.
Odor fresco a algas marinhas.
Sabor agradavel.

1.2.1.2.3 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES

PADROES

OBS

recebimento (tolerancia)

Temperatura maxima de |Até -12°C (menos doze graus

centigrados) com tolerancia de + 2°C

sem sinais de
descongelamento

Desglaciamento

peso liquido drenado

Prova de cocc¢ao

ap6s  cozimento, nao devera
apresentar sabor ou desprendimento
de cheiro estranho ou desagradavel

H,S negativo
NH3 negativo
pH entre 6,5 a 6,8 no extrato aquoso

(BVT)

Bases Volateis Totais

30 mg/100 g

Trimetilamina (TMA)

6 mg/100 g (*)

maximo

(*) Prova especifica para peixes marinhos. Bases volateis totais 0,030 centigramas.
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1.2.1.2.4 Andlise Microbioldgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n C m M
Salmonella sp/25g AUS 5 0 Aus -
Estqf_llococos coagulase 10° 5 ) 5 102 103
positivo/g

1.2.1.3 Embalagem

a) Em postas: pecas embaladas em plastico transparente, rotulado, com capacidade
variavel, e o conjunto acondicionado em caixa de papeldo reforcada, de boa qualidade e
resistente a agua e ao congelamento, cintada, com peso liquido médio de 20 (vinte) kg que
permita o empilhamento adequado.

b) Emfilé, congelado:

- Pecas embaladas em plastico transparente, rotulado, com capacidade variavel e
conjunto acondicionado em caixa de papelao reforcada, de boa qualidade e resistente a agua e
ao congelamento, cintada, com peso liquido médio de 20 (vinte) kg que permita o
empilhamento adequado.

- Pecas separadas por filme plastico transparente (interfolhada), acondicionadas em caixa
de papelao reforcada, de boa qualidade e resistente a agua e ao congelamento, cintada, com
peso liquido médio de 20 (vinte) kg que permita o empilhamento adequado.

- Pecas embaladas individualmente em plastico transparente, rotulada, e o0 conjunto
acondicionado em caixa de papelédo reforcada, de boa qualidade e resistente a agua e ao
congelamento, cintada, com peso liquido médio de 20 (vinte) kg que permita o empilhamento
adequado.

c) Em qualquer dos casos devera conter impresso:

- denominacao de venda e marca;

- identificacdo da origem;

- identificacdo do lote; e

- identificacdo da espécie.

1.2.1.4 Observacdes

a) Poderéo ser adquiridas as espécies: Pescada Amarela (familia Sciaenidae), Merluza
(familia Merluccidae), Salméo (familia Salmonidae), Tilapia (familia Cichlidae), entre outras
comerciais, e espécies oriundas da prépria area, de boa aceitacdo e que tenha similaridade de
preco com os tipos citados acima.

b) Para a prova de cocg¢éo, seguir o que prescreve a IN n° 25, de 02/06/2011 (Aprova 0s
Métodos Analiticos Oficiais fisico-quimicos para controle de Pescado e seus derivados).

c) Para a determinacdo do peso liquido do filé de pescado deverd ser seguida a
metodologia especificada da IN n° 25, de 02/06/2011 (Aprova os Métodos Analiticos Oficiais
fisico-quimicos para controle de Pescado e seus derivados) e o valor final devera ser igual ao
que estiver indicado na embalagem.

d) O produto devera ser entregue, no maximo, até 60 (sessenta) dias apos ter sido
processado.

e) O produto devera ter validade minima de 12 (doze) meses, conservado a -15°C (menos
quinze graus centigrados).

f) Poderé ser adquirido salméo com pele desde que especificado em Edital.
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g) Sera admitido até 0,5% (zero virgula cinco por cento) de polifosfato na agua de
desglaciamento.

h) De acordo com o Art. n® 51, do RIISPOA, é obrigatério o registro no DIPOA (SIF) para
comercializacao de Produtos de Origem Animal.

1.2.1.5 Legislacao

- Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal
(RIISPOA).

- Port. MA n° 01, de 07/10/81.

- RDC CNS/MS n° 04, de 24/11/88.

- Lei n°® 8.078, de 11/09/90.

- Port. MAA n° 185, de 13/05/97.

- Port. MAA n° 368, de 04/09/97.

- Res. RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.
- IN MAPA n° 62, de 26/08/03.

- IN MAPA n° 22,de 24/11/05.

- Port INMETRO 153, de 19/05/2008.

- IN n° 25, de 02/06/2011.

1.2.2 BACALHAU SALGADO SECO
1.2.2.1 Caracteristicas Gerais

Somente sera denominado como “Bacalhau”, o produto salgado ou salgado seco, quando
elaborado com peixe das espécies Gadus morhua (Bacalhau Cod), Gadus macrocephalus
(Bacalhau Pacifico) e Gadus ogac (Bacalhau Groenlandia), devendo constar, na rotulagem, o
nome cientifico da espécie utilizada, convenientemente tratado pelo sal (cloreto de sodio).
Proveniente de estabelecimento de pesca sob Inspecdo Veterinaria Oficial, processado
segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracéo”, tratado por
processos adequados de salga e mantido em condi¢cdes ideais de armazenamento em
temperatura ndo superior a 5°C (cinco graus centigrados).

1.2.2.2 Especificagbes

Nivel de saturacdo minima de 95%, com ou sem aditivos, devidamente seco, nao
podendo conter mais de 40% de umidade para as espécies consideradas gordas, tolerando-se
5% a mais de umidade para as espécies consideradas magras. Apresenta-se em um tamanho
superior a 3,5 kg, normalmente mais largo e com postas mais altas. Tem coloracdo palha e
uniforme quando salgado e seco; quando cozido, desfaz-se em lascas claras e tenras.

1.2.2.2.1 Apresentacéo

Espalmado: descabecado, eviscerado e aberto mediante corte ventral (da regido
abdominal até a nadadeira caudal).

1.2.2.2.2 Caracteristicas Organolépticas

| Consisténcia | superficie do corte lisa e uniforme.
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Pele

cor propria da espécie.

Textura

firme, elastica, flexivel.

Cor, Sabor e Odor

caracteristica da espécie.

1.2.2.2.3 Andlise Macroscopica

O produto ndo deve conter materiais estranhos ao processo de industrializacéo,
parasitas visiveis que possam comprometer a sua qualidade, causar repugnancia ou

gue sejam nocivos para a saude humana.

1.2.2.2.4 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Umidade 40% - 45% maximo
ap0s cozimento nao devera
Prova de coccgao apresentar sabor ou
desprendimento de cheiro
estranho ou desagradavel.
Teor de Sal (Cloreto de Sodio) 10% minimo

1.2.2.2.5 Anélise Microbioldgica

O produto final deve estar isento de microrganismos capazes de se desenvolver nas
condicbes normais de armazenamento, distribuicdo e comercializacdo, e ndo deve conter
nenhuma substancia, inclusive aquelas derivadas de microrganismos e em quantidades que
possa se constituir em perigo para a sadde.

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Coliformes a 45°C/g 10° 5 3 10 10°
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus
Estafilococos N 5x102 5 ) 102 5x102
coagulase positiva/g

1.2.2.3 Embalagem

a) Pecas embaladas em plastico transparente, rotulado, com capacidade variavel, e o
conjunto acondicionado em caixa de papelao resistente, com peso liquido em torno de 20
(vinte) kg. O produto deve ser embalado com material adequado as condicbes de
armazenamento, que Ihe assegure uma protecdo necessaria, impeca a contaminacéo e seja

in6cuo.

b) Devera conter impresso:
- denominacao de venda e marca;
- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- prazo de validade;
- identificacdo do lote; e
- identificacdo da espécie
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1.2.2.4 Observagdes

a) O produto deverd ser entregue, no maximo, até 30 (trinta) dias apds ter sido
processado.

b) O produto deveré ter validade minima de 06 (seis) meses, conservado em temperatura
nao superior a 5°C (cinco graus centigrados).

c) Endereco do fabricante e nimero de telefone para atendimento aos consumidores.

d) De acordo com o Art. N° 51, do RIISPOA, é obrigatorio o registro no DIPOA (SIF) para
comercializagao de Produtos de Origem Animal.

1.2.2.5 Legislacao

- Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal
(RIISPOA).

- Lei n° 8.078, de 11/09/90.

- RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/2001

- Port. MAPA 52, de 19/12/2000

- IN MAPA n° 25, de 02/06/2011.

- RDC CNS/MS n° 04, de 24 /11/88.

- Decreto-lei n° 25/2005.

- Portaria MAPA n° 52/2000.

1.3 LEITE E DERIVADOS

1.3.1 LEITE EM PO INSTANTANEO

1.3.1.1 Caracteristicas Gerais

Produto obtido por desidratacdo do leite de vaca integral, desnatado ou parcialmente
desnatado e apto para alimentacdo humana, mediante processo tecnolégico adequado e de
acordo com as “Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracao”.

1.3.1.2 Especificacbes

1.3.1.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto po uniformg e sem grumos; ne”}o,co_nter substancias estranhas
macro e microscopicamente visiveis.

Cor branco-amarelado

Odor e sabor agradavel, ndo rancoso, semelhante ao leite fluido

1.3.1.2.2 Analise Microscopica

| Auséncia de qualquer material estranho ao processo de industrializacao.
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PADRAO
DETERMINACOES INTEGRAL SEMI DESNATADO
DESNATADO
Matéria gorda (%) > 26 12a 14 <15
Umidade (%) <3,5 <4,0 <40
Acidez titulavel (ml de NaOH < 18,0 ml <18,0 ml < 18,0 ml
0,1N/10g solidos ndo gordurosos)
indice de solubilidade (ml) <1,0ml <1,0ml <1,0ml
Amido negativo negativo negativo
Teste resorcina negativo negativo negativo
Umectabilidade (s) <60 <60 <60
Dispersabilidade (%) <85 <90 <90
Aflatoxina M1 0.5 ppb no méximo
1.3.1.2.4 Padrdes microbiolégicos
MICROORGANISMO TOLERANCIA
(para amostra indicativa)

Salmonella sp/25g Auséncia
Coliformes a 45°C/g 10
Estafilococos coagulase positivo/g 10°
Bacillus cereus/g 4 x10°

1.3.1.3 Embalagem
a) Priméaria:

- pacote aluminizado, resistente, de boa qualidade, hermeticamente fechado, adequado
as condicdes previstas de armazenamento e que confira uma protecdo apropriada contra
contaminacdo; com peso liquido entre 0,400 (zero virgula quatrocentos) e 2 (dois) kg.
Presenca de informacdes de rotulagem previstas na Legislacdo em vigor.

- lata de folha de flandres de 12 qualidade, com tampa dupla, hermeticamente fechada;
auséncia de amassamento, avaria ou ferrugem, com peso liquido de 0,400 (zero virgula
guatrocentos) a 10 (dez) kg, acondicionada em caixa de papeléo resistente, com 20 (vinte) kg
de peso liquido.

b) Secundaria:

- caixa de papelédo ou fardo de papel multifoliado, resistente, de boa qualidade, com 10
(dez) a 20 (vinte) kg de peso liquido. Presenca de informacdes de rotulagem previstas na
Legislacdo em vigor.

1.3.1.4 Observacdes

a) E permitida a adic&o de lecitina como emulsionante na proporcéo de 5g/kg.

b) O produto devera ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias apés a data de
industrializacao.

c¢) O produto devera ter validade minima de 12 (doze) meses.
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d) O transporte do produto devera ser compativel com sua natureza, de modo a preservar
suas condicdes tecnoldgicas e, consequente manutencao da qualidade.

e) A adicdo de soro no leite é pratica fraudulenta e no caso de suspeita, deve-se recorrer
a analise complementar em laboratério da rede oficial do Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA).

f) Reconstituicdo para o leite integral: 200 (duzentos) ml para cada 26 (vinte e seis) g.

g) Os gases inertes, Nitrogénio e Di6xido de Carbono sédo autorizados para o envase.

h) As expressodes “Venda Proibida” e “Produto Institucional”’, quando presentes, atendem
a Instrucao de Servigco DIPOA/SDA/MA n° 003/2000.

i) De acordo com o Art. n°® 51, do RIISPOA, é obrigatorio o registro no DIPOA (SIF) para
comercializacao de Produtos de Origem Animal.

1.3.1.5 Legislacao

- Regulamento de Inspec¢édo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal.
- Lei n® 8.078, de 11/09/90.

- Portaria MAA n° 369, de 04/09/97.
- Portaria MAA n° 368, de 04/09/97.
- IN DIPOA/SDA / MA, n° 003/00.

- RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.
- Lei n° 10.674, de 16/05/03.

- RDC ANVISA n° 175, de 08/07/03.
- IN MAPA N° 62, de 26/08/2003.

- RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03.
- IN MAPA n° 22, de 24/11/05.

- IN MAPA n° 68, de 12/12/2006.

- IN MAPA n° 69, de 13/12/2006

1.3.2 MARGARINA

1.3.2.1 Caracteristicas Gerais

Produto gorduroso em emulsdo estavel com leite ou seus constituintes e derivados, com
sal e outros ingredientes, destinados a alimentacdo humana, com 80 (oitenta) % de lipidios;
produzida de acordo com as “Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagao”.

1.3.2.2 Especificagbes

1.3.2.2.1 Caracteristicas Organolépticas

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

1.3.2.2.2 Andlise Microscépica

| O produto n&o devera conter substancias estranhas de qualquer natureza.
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1.3.2.2.3 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES (%) OBSERVACOES
Lipidios Totais. 80 minimo
Umidade 17 .
maximo
Cloretos (em NaCl) 3

1.3.2.2.4 Anélise Microbioldgica

TOLERANCIA
MICROORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA - . - v
Coliformes a 45°C/qg. 1 5 3 1

1.3.2.3 Embalagem

a) O produto devera ser embalado em “balde plastico” de polietileno de alta densidade,
resistente, hermeticamente fechado, com peso liquido de 15 (quinze) kg; ou em potes plasticos
resistentes de 250 (duzentos e cinquenta) ou 500 (quinhentos) gramas, hermeticamente
fechados, acondicionados em caixa de papelao resistente.

b) Deveréa conter impresso:

- denominacao de venda e a marca;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- prazo de validade;

- identificacao do lote;

- produto livre de gordura trans (exceto para as embalagens de 15 kg).

1.3.2.4 Observacdes

a) O teor de lipidios devera constar do rétulo de forma clara, destacada e precisa.

b) A margarina devera ser conservada e transportada em temperatura ndo superior a
+16°C (dezesseis graus centigrados).

c) O produto devera ser entregue em viatura isotérmica e, no maximo, 30 (trinta) dias
apos a industrializagao.

d) O produto devera ter validade minima de 9 (nove) meses.

e) De acordo com o Art. n° 51, do RIISPOA, é obrigatério o registro no DIPOA (SIF) para
comercializacao de Produtos de Origem Animal.

f) Para a apresentacdo do artigo em balde plastico de 15 kg, podera se dispensada a
obrigatoriedade de produto livre de gordura trans.

1.3.2.5 Legislacao

- Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA).
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- Lei n° 8.078, de 11/09/90.
- Port. MAA n° 368, de 04/09/97.

- Port. MAA n° 372, de 04/09/97.

- RDC/ANVS n° 12, de 02/01/01.

- RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.
- IN MAPA n°® 62, de 26/08/03.

- RDC n° 360, 23/12/03.

- IN MAPA n° 22, de 24/11/05.

1.3.3 DOCE DE LEITE

1.3.3.1 Caracteristicas Gerais

EB40-C-30.001

Produto obtido por concentracdo ou adi¢ao de calor a pressao normal ou reduzida do leite
ou leite reconstituido, com ou sem adicao de soélidos de origem lactea e/ou creme e adicionado
de sacarose (parcialmente substituida ou ndo de monossacarideos e/ou outros dissacarideos).
Embalado, armazenado e transportado segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e Boas

Praticas de Fabricacao”.

1.3.3.2 Especificagbes

1.3.3.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto Cremoso ou pastoso, sem cristais perceptiveis
Cor, odor Castanho caramelado, sem a presenca de odores estranhos.
Sabor Doce, caracteristico.

1.3.3.2.2 Anélise Microscépica

| Auséncia de substancias estranhas de qualquer natureza.

1.3.3.2.3 Andlise Fisico-Quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Umidade (a 105°C) 30% maximo
Lipidios 6 a 9% médio
Proteina 5% minimo
RMF 2% maximo
Amido negativo

1.3.3.2.4 Andlise Microbioldgica

Apbs 10 (dez) dias de incubacdo entre 35 a 37°C (trinta e cinco a trinta e sete graus
centigrados), de embalagem fechada, ndo devem existir sinais de alteracdo das
embalagens, nem quaisquer modificacbes fisicas, quimicas ou organolépticas do

produto, que evidenciem alteracao.
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1.3.3.3 Embalagem

a) Latas de folhas de flandres, hermeticamente fechadas, com peso liquido de 800
(oitocentos) g e 10 (dez) kg, acondicionados em caixa de papeldo. Obrigatoriamente, as
embalagens deverdo apresentar-se limpas, resistentes, em bom estado de conservacdo com
caracteristicas que atendam as especificacdes oficiais de confeccdo, dimensdes e capacidade
de acondicionamento.

b) Deveréa conter impresso:

- denominacao de venda e marca;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- prazo de validade;

- identificacdo do lote; e

- devera ser indicada no rétulo a expresséao: "Sem amido” ou "Sem fécula".

1.3.3.4 Observacdes

a) O produto devera ser entregue, no maximo, 30 (trinta) dias apds a industrializacao.

b) O produto devera ter validade minima de 10 (dez) meses.

c) De acordo com o Art. n°® 51, do RIISPOA, é obrigatério o registro no DIPOA (SIF) para
comercializagao de Produtos de Origem Animal.

1.3.3.5 Legislacéao

- Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA).

- Lei n® 8.078, de 11/09/90.

- Port. MAPA n° 354, de 04/09/97

- MERCOSUL/GMC/RES. n° 137/96

- Port. SVS/MS n.° 326, de 30/07/97.

- Res. RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.
- Res. RDC n° 259, de 20/09/02.

- Res. RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.
- Res. RDC n° 360, de 23/12/03.
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CAPITULO I
PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL

2.1 ACUCARES

2.1.1 ACUCAR CRISTAL

2.1.1.1 Caracteristicas Gerais

Produto obtido a partir do suco de Saccoharum officinarum, ou de Beta Alba L, isento de
matéria terrosa, livre de parasitos e de detritos animais ou vegetais, segundo as “Normas
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracao”.

2.1.1.2 Especificacbes

2.1.1.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto produto cristalizado, seco, solto.
Cor, odor proprio.
Sabor doce.

2.1.1.2.2 Andlise Microscoépica

| Auséncia de sujidades, particulas metalicas, parasitos e larvas.

2.1.1.2.3 Andlise Fisico-quimica

. PADROES

DETERMINAGOES STANDARD | SUPERIOR | ESPECIAL EI)E('SI';A OBS
Umidade (%) 0,15 0,10 0,10 0,05 |maximo
Glicidios totais (%) 99,70 99,80 99,83 99,90 |minimo
RMF (%) 0,15 0,10 0,07 0,05 |maximo
Polarimetria (a 20°C) 99,30 99,50 99,70 99,80 |minimo
Cor (ICUMSA) 420 nm 760 480 230 150 | maximo, em (Ul)
Substancias insoluveis o
em H,0 0,25 mg/ 100g maximo
Amido negativo

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

Coliformes a 45°C/g 107 5 2 10 107
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2.1.1.3 Embalagem

a) Produto embalado em pacote plastico de 1 (um) ou 5 (cinco) kg de peso liquido,
acondicionado em fardo de papel multifolhado contendo entre 5 (cinco) e 25 (vinte e cinco)
unidades.

b) Deveréa conter impresso:

- denominacao de venda e marca;

- identificacdo da origem;

- identificacao do lote;

- conteudo liquido; e

- prazo de validade.

2.1.1.4 Observacdes

a) Parametros fisico-quimicos e microbiolégicos discriminados e complementados pela
Res. RDC/ANVS n° 271, de 22/11/05.

b) Transmitancia ICUMSA/1982 (International Comission of Uniform Methods for
Analysis).

c) Alimento dispensado da obrigatoriedade de registro, conforme Anexo |, da Res.
RDC/ANVS n° 278, de 28/09/05.

d) O produto devera ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias apds a fabricacao, no
caso de validade minima de 12 (doze) meses.

e) O produto devera ser entregue, no maximo, 120 (cento e vinte) dias apds a fabricacao,
no caso de validade minima de 24 (vinte e quatro) meses.

2.1.1.5 Legislacao

- Lei n° 8.078, de 11/09/90.

- Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97.

- Res. RDC SVS/MS n° 23, de 15/03/00.

- Res. RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.

- Res. RDC SVS/MS n° 259, de 20/09/02.

- Res. RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.

- Res. RDC SVS/MS N° 123, DE 13/05/2004.
- Res. RDC n° 271, de 22/09/05.

2.1.2 ACUCAR REFINADO
2.1.2.1 Caracteristicas Gerais
E a sacarose obtida do acuicar de cana, Saccoharum officinaram, purificado por processo

tecnolégico adequado; produzido a partir de matéria prima de boa qualidade e segundo as
“Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboragao”.
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2.1.2.2 Especificagdes

2.1.2.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto préprio do tipo.
Cor, odor préprio do tipo.
Sabor doce.

2.1.2.2.2 Andlise Microscépica

| Auséncia de sujidades, particulas metélicas, parasitos e larvas.

2.1.2.2.3 Analise Fisico-Quimica

_ PADROES
DETERMINAGOES Amorfo (12) Granulado OBS
Umidade (%) 0,30 0,04 maximo
Glicidios totais (%) 99,4 99,8 minimo
RMF (%) 0,2 0,04 maximo
Polarimetria (a 20°C) 99,0 99,8 minimo
Cor (ICUMSA) - 420 nm 80 45 maximo, em Ul
Substancias insoltveis em H,0 0,25 mg / 100g maximo
Amido negativo
2.1.2.2.4 Andlise Microbiolégica
TOLERANCIA

MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA

INDICATIVA n C m M
Coliformes a 45°C/g 5 5 2 - 5

2.1.2.3 Embalagem

a) Produto embalado em pacote plastico de 1 (um), 2 (dois) ou 5 (cinco) kg de peso

liquido, acondicionado em fardo apropriado e resistente ao empilhamento.

Res.

b) Devera conter impresso:

- denominacao de venda e marca;
- identificacdo da origem;

- identificacao do lote;

- conteudo liquido;

- 0 tipo; e

- prazo de validade.

2.1.2.4 Observacdes
a) Parametros fisico-quimicos e microbiolégicos discriminados e complementados pela

RDC/ANVS n° 271, de 22/11/05.
b) Transmitancia ICUMSA/1982 (International Comission of Uniform Methods for

Analysis).
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c) Alimento dispensado da obrigatoriedade de registro conforme Anexo |, Res.

RDC/ANVS n° 278, de 28/09/05.

d) O produto devera ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias apds a fabricacdo, no

caso de validade minima de 12 (doze) meses.

e) O produto devera ser entregue, no maximo, 120 (cento e vinte) dias apés a fabricacao,

no caso de validade minima de 24 (vinte e quatro) meses.
2.1.2.5 Legislacao

- Lei n® 8.078, de 11/09/90.

- Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97.

- Res. RDC SVS/MS n° 23, de 15/03/00.

- Res. RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.

- Res. RDC SVS/MS n° 259, de 20/09/02.

- Res. RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.

- Res. RDC SVS/MS N° 123, DE 13/05/2004.
- Res. RDC n° 271 de 22/09/05.

2.2 GRAOS (CEREAIS E LEGUMINOSAS)
2.2.1 ARROZ BENEFICIADO E POLIDO

2.2.1.1 Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de graos fisiologicamente maduros, sdos e secos da espécie Oryza
sativa, submetido a beneficiamento e polido, embalado, armazenado, transportado, segundo as

“Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboragao”.
2.2.1.2 Especificacbes
2.2.1.2.1 Classificacdo Merceologica

a) Classe

€ 0 arroz que contem, no minimo, 80% (oitenta por cento) do peso de gréos
inteiros, medindo 6,00 mm (seis milimetros) ou mais no comprimento, 1,90 mm
Longo fino | (um virgula noventa milimetros), no méximo, na espessura e cuja relagédo
comprimento/largura seja superior a 2,75 (dois virgula setenta e cinco) apés o
polimento dos graos.

b) Tipo
DEFEITOS (¥) Tllpo
Graves matérias estranhas e impurezas 0,10
mofados e ardidos 0,15
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amarelos 0,50
Gerais rajados 1,00
manchados e/ou picados 1,75
gessados e verdes 2,0
total de quebrados e quirera 7,50
Quebrados quirera 0,50
(*) - limites maximos de tolerancia/tipo, % em peso (Vide observacdes).
2.2.1.2.2 Analise Microscopica
|Auséncia de larvas, parasitos vivos, mofo e fermentacoes.
2.2.1.2.3 Analise Fisico-quimica
DETERMINACOES PADROES OBS
Teste de coccao 100% de gréos cozidos 30 min, no maximo
Umidade (%) 14 maximo
2.2.1.2.4 Analise sensorial para tempo de cozimento do arroz
ANALISE DA TEXTURA PADROES DESEJAVEL
Atributo Maciez 7 hilo central macio
Atributo Coeséo 9 solto
2.2.1.2.5 Analise Toxicologica
DETERMINACOES PADROES (ug/kg) OBS
Desoxinivalenol (DON) 750 maximo
Zearalenona 200 maximo

2.2.1.3 Embalagem

a) Produto embalado em saco plastico de 1 (um), 2 (dois) ou 5 (cinco) kg, acondicionado
em fardo plastico com 30 (trinta) kg de peso liquido.
b) E obrigatoria a padronizacdo da embalagem e peso dentro de um mesmo lote.

c) Devera conter impresso:

- denominacao de venda e marca;

- identificacdo da origem,;

- identificacao do lote;

- conteudo liquido;

- grupo, subgrupo, classe, tipo; e
- prazo de validade.

2.2.1.4 Observacoes:

a) Para classificacéo, seguir o que prescreve a IN MAPA n° 6, de 16/02/09.

b) Foi levada em consideracéo a preferéncia de consumo nacional para o arroz de gréaos
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 nao haja condicfes para a sua realizacao.
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c) O produto devera ser entregue, no maximo 60 (sessenta) dias apos a fabricacao.
d) O produto devera ter validade minima 12 (doze) meses.

2.2.1.5 Legislacao

- Lei n®8.078, de 11/09/90.

- Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97.

- Res. RDC SVS/MS, n° 259 de 20/09/02.
- Dec. MAPA n° 6.268, de 22/11/07.

- IN MAPA n°06, de 16 fev 2009.

- RDC ANVISA n° 07, 18/02/2011.

- IN MAPA n° 02, de 06/02/2012.

2.2.2 ARROZ BENEFICIADO E PARBOILIZADO

2.2.2.1 Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de graos 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

Elaboracao”.

2.2.2.2 Especificagdes

2.2.2.2.1 Classificacdo Merceoldgica

a) Classe

€ 0 arroz que contem, no minimo, 80% (oitenta por cento) do peso de graos
inteiros, medindo 6,00 mm (seis milimetros) ou mais no comprimento, 1,90 mm

Longo Fino |(um virgula noventa milimetros), no maximo, na espessura e cuja relacado
comprimento/largura seja superior a 2,75 (dois virgula setenta e cinco) apos o
polimento dos graos.

b) Tipo
DEFEITOS (*) TIEO

Matérias estranhas e impurezas 0,05

Mofados, ardidos e enegrecidos 0,20

Nao gelanitizados 20,00

Danificados 0,50

Rajados 1,00

Manchados e/ou picados 1,75

Total de quebrados e quirera 4,50

Quirera 0,40

(*) limites maximos de tolerancia/tipo, % em peso.
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| Auséncia de larvas, parasitos vivos, mofo e fermentacgoes.

2.2.2.2.3 Analise Fisico-Quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Teste de coccao 100% gréos cozidos 30 min, no maximo
Umidade (%) 14 maximo
2.2.2.2.4 Andlise Toxicoldgica
DETERMINACOES PADROES(ug/kg) OBS
Desoxinivalenol (DON) 750 maximo
Zearalenona 200 maximo

2.2.2.3. Embalagem

a) Produto embalado em saco plastico de 1 (um), 2 (dois) ou 5 (cinco) kg, acondicionado
em fardo plastico com 30 (trinta) kg de peso liquido.
b) E obrigatoria a padronizacdo da embalagem e peso dentro de um mesmo lote.

c) Devera conter impresso:

- denominacao de venda e marca;

- identificacdo da origem;
- identificacao do lote;

- conteudo liquido;

- 0 grupo, subgrupo, a classe, o tipo; e

- prazo de validade.

2.2.2.4 Observacdes

a) Para classificacdo, seguir o que prescreve a IN MAPA n° 6, de 16/02/09.
b) Foi levada em consideracéo a preferéncia de consumo nacional para o arroz de graos
longos e finos que se avolumam na panela e permanecem soltos e macios depois do
cozimento. A andlise sensorial para tempo de cozimento do arroz tem carater complementar as
outras, podendo ser dispensada caso nao haja condi¢des para a sua realizagao.

c) O produto devera ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias apos a fabricacao.
d) O produto devera ter validade minima 12 (doze) meses.

2.2.2.5 Legislacao

- Lei n® 8.078, de 11/09/90.

- Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97.
- Res. RDC SVS/MS n° 259, de 20/09/02.
- Dec. MAPA n° 6.268, de 22/11/07.

- IN MAPA n°06, de 16/02/09.

- RDC ANVISA n° 07, 18/02/2011.
- IN MAPA n° 02, de 06/02/2012.
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2.2.3 FEIJAO ANAO OU COMUM

2.2.3.1 Caracteristicas Gerais

Produto obtido da espécie Phaseolus vulgaris L, de gréos fisiologicamente desenvolvidos,
maduros, sdos e secos; de boa qualidade; da ultima safra, ndo misturada com safras
anteriores, selecionado, embalado, armazenado e transportado segundo as “Normas Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboragao”.

2.2.3.2 Especificacbes
2.2.3.2.1 Classificacdo Merceoldgica

a) Classe

produto que contiver, no minimo, 97% (noventa e sete por cento) de graos de
coloragéo preta.

produto que contiver, no minimo, 97% (noventa e sete por cento) de grédos da
Cores classe cores, admitindo-se até 10% (dez por cento) de outras cultivares da
classe cores, que apresentem contraste na cor ou tamanhos.

Preto

b) Tipo
Defeitos Graves
Matérias Estranhas e Total de T_otal de
Total de defeitos leves
Enquadramento Impurezas mofados carunchados e (imaturos
do produto total insetos ardidos e ?;ager‘tda? dp;c;r amassados,
mortos (*) germinados g danificados)
vagens
Tino 1 de zero de zero de zero de zero de zero
P a050% | a0,10% al50% al50% a2,50 %
(*) méximo de insetos mortos permitidos, dentro do total de matérias estranhas e impurezas

2.2.3.2.2 Andlise Microscépica

auséncia de larvas, parasitos vivos, sementes toxicas, mofo, fermentacdes e substancias
nocivas a saude.

2.2.3.2.3 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Teste de coccao 100% de gréos cozidos 60 min, no maximo,
Umidade (%) 14 maximo

2.2.3.2.4 Analise Toxicologica

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

a) Produto embalado em saco plastico de 1(um), 2 (dois) ou 5 (cinco) kg e acondicionado

em fardo com 30 (trinta) kg de peso liquido.

b) E obrigatdria a padronizacdo da embalagem e peso, dentro de um mesmo lote.
c) Devera conter impresso:

- denominacao de venda e marca;

- identificacdo da origem;

- identificacao do lote;

- conteudo liquido;

- 0 grupo, subgrupo, a classe e o tipo; e

- prazo de validade.

2.2.3.4 Observacdes

a) Para a classificacdo, observar o que prescreve a Port. SNAB n°® 12, de 28/03/08, IN

MAPA n° 56, de 24/11/09 e IN MAPA n° 48, de 01/11/11.

b) O produto devera ser entregue, no maximo 30 (trinta) dias apos a fabricacao.
c) O produto deveré ter validade minima de 06 (seis) meses.

2.2.3.5 Legislacao

- Lei n®8.078, de 11/09/90.

- Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97.

- Res. RDC SVS/MS n° 259, de 20/09/02

- RES RDC SVS/MS n° 123, de 13/05/2004.
- Dec. MAPA n° 6.268, de 22/11/07.

- IN MAPA n° 12, de 28/03/08.

- IN MAPA n° 56, de 24/11/09.

- IN MAPA n° 48, de 01/11/2011.

- RDC ANVISA n° 07, de 18/02/11.

2.3. FARINHAS
2.3.1 AVEIA LAMINADA EM FLOCOS
2.3.1.1 Caracteristicas Gerais

Produto obtido de graos fisiologicamente desenvolvidos, maduros, saos e secos; providos

de tegumento e submetidos a processo de beneficiamento especial, (sendo classificada em
aveia laminada em flocos ou flocos finos), processada, acondicionada e estocada segundo as

“Normas Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas de Fabricacao”.

2.3.1.2 Especificagbes

2.3.1.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto

flocos soltos, secos.

Cor

branco-amarelado.

Separata ao Boletim do Exército n° 50, de 14 de dezembro de 2012.

55



EB40-C-30.001

| Odor e sabor

| caracteristicos.

2.3.1.2.2 Analise Microscopica

| Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elementos estranhos.

2.3.1.2.3 Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Acidez (em ml SAN) 5,0 MAXIMo
Umidade (%) 12,0
Proteinas totais (%) 9,0 minimo
RMF (%) 2,0 maximo
2.3.1.2.4 Analise Microbiolégica
TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n C m M
Salmonella sp/25g AUS 5 0 AUS -
Coliformes a 45°C/g 107 5 2 10 107
Bacillus cereus/g 3x10° 5 2 107 3x10°
2.3.1.2.5 Analise Toxicologica
DETERMINACOES PADROES(ug/kg) OBS
Aflatoxina B1, B2, G1 e G2 5,0 maximo
Ocratoxina A 10,0 maximo
Zearalenona 200,0 maximo

2.3.1.3 Embalagem

a) Produto embalado em lata, com peso liquido de 500 (quinhentos) g, acondicionado em

caixa de papelao resistente, com 24 (vinte e quatro) unidades.
b) Devera conter impresso:

- denominacao de venda e marca;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;
- prazo de validade; e
- identificacao do lote.

2.3.1.4 Observacdes

a) Produto dispensado da obrigatoriedade de registro, conforme Anexo I, Res. RDC ANVS

n° 278 de 28/09/05.

b) Parametros fisico-quimicos e microbiologicos discriminados e complementados pela
Res. RDC ANVS n° 263, de 22/09/05.
c) O produto devera ser entregue, no maximo, 30 (trinta) dias apds a fabricacéo.
d) O produto devera ter validade minima de 06 (seis) meses.
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2.3.1.5 Legislacao

- Lei n® 8.078, de 11/09/90.

- Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97.

- Res. RDC SVS/MS n° 23, de 15/03/00.
- Res. RDC SVS/MS n° 12, DE 02/01/01.
- Res. RDC SVS/MS n° 259, de 20/09/02.
- Res. RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.
- Res. RDC n° 360, de 23/12/03.

- RDC ANVISA n° 123, DE 13/05/2004.

- Res. RDC n° 278, de 28/09/05.

- Res. RDC n° 263, de 22/09/05.

- Res. RDC SVS/MS n° 07, de 18/02/11.

2.3.2 FARINHA DE MANDIOCA, FARINHA D’AGUA

2.3.2.1 Caracteristicas Gerais

Produto obtido das raizes de mandioca do género Manihot, sadias, devidamente limpas,
maceradas, descascadas, trituradas, prensadas, desmembradas, peneiradas e secas a
temperatura moderada, podendo ser novamente peneiradas ou néo.

2.3.2.2 Especificagdes

2.3.2.2.1 Classificacdo Merceoldgica

a) Classe
Ei quando o produto fica retido em até 10% (dez por cento) , inclusive, na
ina . :

peneira com abertura de malha de 2 mm (peneira 10).
quando o produto fica retido em mais de 10 % (dez por cento) e até 15%

Média (quinze por cento), inclusive, na peneira com abertura de malha de 2 mm
(peneira 10).

Grossa guando o produto fica retido em mais de 15% (quinze por cento) na

peneira com abertura de malha de 2 mm (peneira 10).

b) Coloracao

Branca

cor branca, do préprio produto, admitindo-se variacédo até creme clara.

Amarela

cor amarela, do proprio produto, admitindo-se variagdo de creme escura a
amarela.

outras cores

as que nao se enquadram nas classes anteriores.

c)Tipo

TOLERANCIA (*) Flll\lA MElDIA GR0188A
Cascas e entrecascas <1,50 <1,50 <1,50
Matéria Estranha Auséncia na amostra de trabalho 1 kg)

(*) limites de tolerancia/tipo, % em peso.
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DETERMINACOES PADROES OBS
Acidez (aquo-solavel) 3,0
Umidade (%) 13,0 maximo
RMF (%) <14
Amido (%) = 86,0
Fibra Bruta (%) <2,3

Os teores de amido, cinzas e fibra bruta devem ser expressos em base seca.

2.3.2.2.3 Analise Microscopica

estranhas.

Auséncia de sujidades tipo pelo de roedores, mofo, larvas, parasitas e substancias

2.3.2.2.4 Andlise Microbiolégica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n C m M
Salmonella sp/25g AUS 5 0 AUS -
Coliformes a 45°C/g 10° 5 2 10 107
Bacillus cereus/g 3x10° 5 2 10° 3x10°

2.3.2.3 Embalagem

a) Produto embalado em pacote de papel ou plastico, hermeticamente fechado, com peso
liquido de 1 (um) a 2 (dois) kg, acondicionado em fardo plastico com 30 (trinta) kg.

b) Deveréa conter impresso:

- denominacao de venda e marca;

- identificacdo da origem;
- conteudo liquido;

- prazo de validade; e

- identificacao do lote.

2.3.2.4 Observacdes

a) Conceituagoes

Casca pelicula que envolve a entrecasca.
camada protetora da raiz de mandioca, situada entre a casca e o cilindro
Entrecasca
central.
Fiapo fio ténue, oriundo da nervura central da raiz de mandioca.
Raspas pedacos ou fragmentos do cilindro central da raiz de mandioca mal moida.
Peneiras (ABNT), ou equivalentes, com diametro do aro de 20 cm.
n° 10 apresenta malha com abertura de 2,0 mm (dois milimetros).
n° 18 apresenta malha com abertura de 1,0 mm (um milimetro).
n° 200 a_;l),res?nt)a malha com abertura de 0,074mm (setenta e quatro milésimos de
milimetro).
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b) Produto dispensado da obrigatoriedade de registro, conforme Anexo I, Res. RDC ANVS
n° 278, de 15/03/00.
c) Parametros fisico-quimicos e microbiolégicos discriminados e complementados pela

RDC ANVS n° 263, de 22/09/05.

d) O produto devera ser entregue, no maximo, 30 (trinta) dias apés a fabricacéo.

e) O produto devera ter validade minima de 06 (seis) meses.

2.3.2.5 Legislacao

- Lei n° 8.078, de 11/09/90.
- Res. RDC SVS/MS n° 23, de 15/03/00.
- Res. RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.

- Res. RDC SVS/MS n° 259, de 20/09/02.
- Res. RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.

- RDC ANVISA n° 123, de 13/05/04
- Res. RDC n° 263, de 22/09/05.

- Res. RDC n° 278, de 28/09/05.

- Dec. MAPA n° 6.268, de 22/11/07.
- IN MAPA n°® 52, de 07/11/11.

2.3.3 FARINHA DE MANDIOCA SECA

2.3.3.1 Caracteristicas Gerais

Produto obtido das raizes de mandioca do género Manihot, sadias, devidamente limpas,

desmembradas,

peneiradas,

secas a

temperatura moderada ou alta e novamente peneiradas ou ndo; podendo ainda ser
beneficiadas.

2.3.3.2 Especificagdes

2.3.3.2.1 Classificacdo merceoldgica
a) Classe

Fina guando vazar 100% na peneira com abertura de malha de 2 mm e ficar
retida até 10 % na peneira com abertura de malha de 1 mm
guando ficar retida em mais de 10% (dez por cento) na peneira com
Grossa
abertura de malha de 2 mm.
Média guando néo se enquadrar em nenhum das Classes anteriores.

b) Coloracéao

Branca

cor branca, natural da propria raiz.

Amarela

fabricacdo (torracdo).

cor amarela, natural da propria raiz, ou decorrente da tecnologia de

Outras cores

é a farinha cuja coloracdo ndo se enquadra nas cores anteriores.
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c) Tipo
TOLERANCIA (¥) FI?IA MEEIA GR0188A
Cascas e entrecascas Determinagao nao <1,1 <1,3

realizada

Matéria Estranha

Auséncia na amostra de trabalho 1 kg

2.3.3.2.2 Analise Microscopica

estranhas.

Auséncia de sujidades tipo pelo de roedores, mofo, larvas, parasitas e substancias

2.3.3.2.3 Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Acidez (aquo-soluvel) 3,0
Umidade (%) 13,0 maximo
RMF (%) <1,4
Amido (%) > 86,0
Fibra Bruta (%) <2,3

Os teores de amido, cinzas e fibra bruta devem ser expressos em base seca.

2.3.3.2.4 Analise Microbiol6gica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n C m M
Salmonella sp/25g AUS 5 0 AUS -
Coliformes a 45°C/g 107 5 2 10 107
Bacillus cereus/g 3x10° 5 2 107 3x10°

2.3.3.3 Embalagem

a) Produto embalado em pacote de papel ou plastico, hermeticamente fechado, com peso
liquido de 1 (um) a 2 (dois) kg, acondicionado em fardo plastico com 30 (trinta) kg.

b) Deveréa conter impresso:

- denominacao de venda e marca;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- prazo de validade; e
- identificacao do lote.
2.3.3.4 Observacdes

a) Conceituagoes

|Casca | pelicula que envolve a entrecasca.
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camada protetora da raiz de mandioca, situada entre a casca e o cilindro

Entrecasca
central.
Fiapo fio ténue, oriundo da nervura central da raiz de mandioca.
Raspas pedacos ou fragmentos do cilindro central da raiz de mandioca mal moida.

Peneiras (ABNT), ou equivalentes, com diametro do aro de 20 cm.

n° 10 apresenta malha com abertura de 2,0 mm (dois milimetros).
n° 18 apresenta malha com abertura de 1,0 mm (um milimetro).
n® 200 apresenta malha com abertura de 0,074mm (setenta e quatro milésimos de

milimetro).

b) Produto dispensado da obrigatoriedade de registro, conforme Anexo I, Res. RDC ANVS
n°® 278, de 15/03/00.

c) Parametros fisico-quimicos e microbiol6gicos discriminados e complementados pela
Res. RDC ANVISA n° 263, de 22/09/05.

d) O produto devera ser entregue, no maximo, 30 (trinta) dias apés a fabricacéo.

e) O produto devera ter validade minima de 06 (seis) meses.

2.3.3.5 Legislacao

- Lei n° 8.078, de 11/09/90.

- RDC SVS/MS n° 23, de 15/03/00.

- RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.

- RDC SVS/MS n° 259, de 20/09/02.

- RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.

- RDC ANVISA n° 123, de 13/05/2004.
- RDC n° 263, de 22/09/05.

- RDC n° 278, de 28/09/05.

- Dec. MAPA n° 6.268, de 22/11/07.

- IN MAPA n° 52, de 07/11/11.

2.3.4 AMIDO DE MILHO

2.3.4.1 Caracteristicas Gerais

Produto amilaceo, extraido de grdos selecionados, fisiologicamente desenvolvidos,
maduros, sados e secos, de Zea May processado, embalado, armazenado e transportado
segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas de Fabricagao”.

2.3.4.2 Especificagbes

2.3.4.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto

po fino, apresentando ligeira crepitagdo quando comprimido entre os
dedos.

Cor

branca.

Odor e Sabor

caracteristico.
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2.3.4.2.2 Andlise Microscépica

Auséncia de sujidades tipo pelo de roedores, mofo, larvas, parasitas e substancias
estranhas.

2.3.4.2.3 Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Acidez (em ml SAN) 2,5 maximo
Umidade (%) 14,0 maximo
Amido (%) 84,0 minimo
RMF (%) 0,2 maximo

2.3.4.2.4 Andlise Microbiolégica

TOLERANCIA

MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA

INDICATIVA n C m M
Salmonella sp/25g AUS 5 0 AUS
Coliformes a 45°C/g 10° 5 2 10 10°
Bacillus cereus/g 3x10° 5 2 10° 3x10°

2.3.4.2.5 Andlise Toxicoldgica
DETERMINACOES PADROES(ug/kg) OBS

Aflatoxina B1, B2, G1 e G2 20,0 maximo
Ocratoxina A 10,0 maximo
Zearalenona 200,0 maximo
Fumonisina B1+ B2 2000,0 maximo

2.3.4.3 Embalagem

a) Produto embalado em saco plastico transparente, hermeticamente fechado, com peso
liquido de 500 (quinhentos) g, 1 (um) e 2 (dois) kg e acondicionado em caixa de papelédo
resistente ou fardo plastico, com 10 (dez), 20 (vinte) ou 30 (trinta) kg.

b) Devera conter impresso:

- denominacao de venda e marca;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- prazo de validade; e

- identificacao do lote.

2.3.4.4 Observacdes

a) Produto dispensado da obrigatoriedade de registro, conforme Anexo |, Res. RDC n°
278, de 28/09/05.

b) Parametros fisico-quimicos e microbioldgicos ja discriminados e complementados pela
Res. RDC ANVISA n° 263, 22/09/05.

c¢) O produto devera ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias apos a fabricacao.
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d) O produto dever4 ter validade minima de 12 (doze) meses.
2.3.4.5 Legislacao

- Lei n®8.078, de 11/09/90.

- Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97.

- Res. RDC SVS/MS n° 23, de 15/03/00.
- Res. SVS/MS n° 12, de 02/01/01.

- Res. RDC SVS/MS n° 259, de 20/09/02.
- Res. RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.
- Res. RDC n° 360, de 23/12/03.

- RDC ANVISA n° 123, de 13/05/2004.

- Res. RDC n° 263, de 22/09/05.

- Res. RDC n° 278, de 28/09/05.

- Dec. MAPA n° 6.268, de 22/11/07.

- Res. RDC SVS/MS n° 07, de 18/02/11.

2.3.5 FUBA DE MILHO

2.3.5.1 Caracteristicas Gerais

Produto obtido pela moagem de grdos selecionados, fisiologicamente desenvolvidos,
maduros, sdos e secos, de Zea Mays L., desgerminados ou ndo, processado, embalado,

armazenado e transportado segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas de
Fabricagao”.

2.3.5.2 Especificagdes

2.3.5.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto po fino, &spero ao tato.
Cor branca ou amarelada.
Odor e Sabor caracteristico.

2.3.5.2.2. Analise Microscopica

Auséncia de sujidades tipo pelo de roedores, mofo, larvas, parasitas e substancias
estranhas.

2.3.5.2.3 Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES (*) OBS
Acidez (em ml SAN) 5,0 MAXIMO
Umidade (%) 15,0
Amido (%) 72,0 minimo
Proteinas totais (%) 7,0
RMF (%) 2,0 maximo
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TOLERANCIA

MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA

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

2.3.5.2.5 Analise Toxicologica
DETERMINACOES PADROES(ug/kg) OBS

Aflatoxina B1, B2, G1 e G2 20,0 maximo
Ocratoxina A 10,0 maximo
Zearalenona 300,0 maximo
Fumonisina B1+ B2 2000,0 maximo

2.3.5.3 Embalagem

a) Produto embalado em saco plastico transparente, hermeticamente fechado, com peso
liguido de 1 (um) kg e acondicionado em fardo plastico ou papeldao multifolhado, com 10 (dez),
20 (vinte) ou 30 (trinta) kg de peso liquido.

b) Devera conter impresso:

- denominacao de venda e marca;

- identificacdo da origem;
- conteudo liquido;

- prazo de validade; e

- identificacao do lote.

2.3.5.4 Observacdes

a) Produto dispensado da obrigatoriedade de registro, conforme Anexo | a Res. RDC

ANVISA n° 278, de 28/09/05.

b) Parametros fisico-quimicos e microbiolégicos discriminados e complementados pela.
RDC ANVISA n° 263, de 22/09/05.
c¢) O produto devera ser entregue, no maximo, 30 (trinta) dias apos a fabricacao.
d) O produto devera ter validade minima de 06 (seis) meses.

2.3.5.5 Legislacao

- Lei n°® 8.078, de 11/09/90.

- Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97.

- Res. SVS/MS n° 23, de 15/03/00.

- Res. RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.
- Res. RDC SVS/MS n° 259, de 20/09/02.
- RDC ANVISA n° 123, de 13/05/2004

- Res. RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.
- Res. RDC n° 360, de 23/12/03.

- Res. RDC n° 263, de 22/09/05.

- Res. RDC n° 278, de 28/09/05.
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- Dec. MAPA n° 6.268, de 22/11/07.

- Res. RDC SVS/MS n° 07, de 18/02/11.

2.3.6 FLOCOS DE MILHO ACUCARADOS

2.3.6.1 Caracteristicas Gerais

Produto obtido a partir de grédos de milho, Zea Mays, livre de seu tegumento, cozido, seco,
laminado e tostado, recoberto por acucar, devendo conter em sua formulacéo: acucar, extrato
de malte, sal, podendo conter vitaminas e minerais, desde que mencionado, embalado,
armazenado e transportado segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas de
Fabricagéo”.

2.3.6.2 Especificagcbes

2.3.6.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto Flocos asperos ao tato

Textura Crocante

Cor Marrom-dourado, recobertos por leve crosta branca
Odor e sabor Caracteristico

2.3.6.2.2 Analise Microscopica

Auséncia de sujidades tipo pelo de roedores, mofo, larvas, parasitas e substancias
estranhas.

2.3.6.2.3 Pesquisa de elementos histoldgicos

N&do devera apresentar elementos histologicos de vegetais estranhos aos ingredientes
constantes no rétulo do produto.

2.3.6.2.4 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Umidade ( a 105°C) 4,0 Maximo
Dioxido de enxofre Auséncia
Proteina total 7,0 Minimo
Acidez (em ml SAN) 3,0 Maximo

2.3.6.2.5 Analise Microbioldgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS | AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Coliformes a 45°C/g 1 5 2 1
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2.3.6.2.6 Andlise Toxicoldgica

DETERMINACOES PADROES(ug/kg) OBS
Ocratoxina A 10,0 maximo
Fumonisina B1+ B2 2500 maximo

2.3.6.3 Embalagem

a) Embalagem priméria: filme laminado composto de polipropileno biorientado (BOPP)
transparente/BOPP perolizado, co-extrusado, termosselavel, ou filme co-extrusado de
polietileno de baixa densidade linear (PEBDL)/polietileno de alta densidade (PEAD)/ionGmero.
O material da embalagem devera possuir TPVA (taxa de permeabilidade ao vapor de agua)
méxima individual de 3,0 g Agua/m?/dia & 38°C/90%UR, em ensaio de caracterizacdo com, no
minimo, 5 (cinco) corpos-de-prova. Cada embalagem devera apresentar no maximo 2 (dois) kg
do produto.

b) Embalagem secundaria: caixas de papelédo reforcado, com abas superiores e inferiores
totalmente vedadas com fita adesiva plastificada de capacidade 10 (dez) kg.

c) Devera conter impresso:

- denominacao de venda e marca;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- prazo de validade; e

- identificacao do lote.

2.3.6.4 Observacdes

a) O produto devera ser entregue, no maximo, 30 (trinta) dias apés a industrializagao.

b) O produto devera ter validade minima de 06 (seis) meses

c) Sera considerada impropria e sera recusada a embalagem defeituosa ou inadequada,
gue exponha o produto a contaminacdo e/ou deterioracdo, ou que nao permita o perfeito
armazenamento do mesmo.

2.3.6.5 Legislacao

- Lei n°® 8.078, de 11/09/90.

- Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97.

- Res. RDC SVS/MS n° 23, de 15/03/00.
- Res. RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.
- Res. RDC n° 259, de 20/09/02.

- Res. RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.
- Res. RDC n.°359, de 23/12/03.

- Res. RDC n° 360, de 23/12/03.

- Res. RDC n° 263, de 22/09/05.

- Res. RDC n°278, de 28/09/05.

- Res. RDC n°60, de 05/09/07

- Res. RDC SVS n°07, de 18/02/11

- Dec. MAPA n° 6.268, de 22/11/07.
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2.3.7 FARINHA DE TRIGO TIPO |

2.3.7.1 Caracteristicas Gerais

Produto obtido a partir de gréos de espécies do género Triticum (exceto Triticum durum),
saos, limpos e em perfeito estado de conservacdo, submetido a processo de moagem,
acondicionado, armazenado e transportado segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e Boas
Praticas de Fabricagao”.

2.3.7.2 Especificacbes

2.3.7.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto
Cor

po uniforme, sem grumos
branca, com tons leves de amarelo, marrom ou cinza, conforme o trigo de
origem

Odor e Sabor

caracteristico

2.3.7.2.2 Andlise Microscépica

| Auséncia de sujidades, larvas e parasitos vivos

2.3.7.2.3 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Umidade (%) 15,0 maximo
. 150 mg KOH devem neutralizar 100g de o
Acidez graxa ; : maximo
farinha tipo |
Proteina, em base - _
seca (%) 7,0 minimo (n =5,7)
Cinzas, em base 065 MAXIMo
seca (%)
Glaten seco (%) 11,60 minimo
Glaten Umido (%) 32,60 minimo
, 98% do produto devera passar através de peneira com abertura de
Granulometria
malha de 250 ym.

2.3.7.2.4 Analise Microbioldgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA INDICATIVA nAMOSTCRA REPnITESENTAT'\I/lVA
Salmonella sp/25g AUS 5 0 AUS
Coliformes a 45°C/g 102 5 2 10 102
Bacillus cereus / g 3x103 5 2 102 3x103
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2.3.7.2.5 Andlise Toxicoldgica
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DETERMINACOES PADROES(ug/kg) OBS
Aflatoxina B1, B2, G1 e G2 5,0 maximo
Ocratoxina A 10,0 maximo

2.3.7.3 Embalagem

a) Produto embalado em saco de papel ou plastico transparente, hermeticamente
fechado, com peso liquido de 1 (um), 2 (dois) ou 5 (cinco) kg, acondicionado em fardo plastico,
papel multifolhado ou caixa de papeldo, com 10 (dez), 20 (vinte) ou 30 (trinta) kg de peso

liquido.
b) Devera conter impresso:
- denominacao de venda e marca;
- identificacéo da origem;
- conteudo liquido;
- prazo de validade; e
- identificacdo do lote.

2.3.7.4 Observacdes

a) Produto dispensado da obrigatoriedade de registro, conforme Anexo |, Res. RDC

ANVISA n° 278, de 28/09/05.

b) Parametros fisico-quimicos e microbiolégicos discriminados e complementados pela

Res. RDC ANVISA n° 263, de 22/09/05.

c) O produto devera ser entregue, no maximo, 30 (trinta) dias apds a fabricacéo.
d) O produto devera ter validade minima de 120 (cento e vinte) dias.

2.3.7.5 Legislacao

- Lei n°® 8.078, de 11/09/90.

- Res. RDC SVS/MS n° 23, de 15/03/2000.
- Lei n°® 10.273, de 05/09/01.

- Res. RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/2001.
- Res. RDC SVS/MS n° 259, de 20/09/02.
- Res. RDC ANVISA n° 123, DE 13/05/2004
- Res. RDC n° 344, de 13/12/02.

- Res. RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.
- Res. RDC n° 360, de 23/12/03.

- IN MAPA N° 8, de 02/06/05.

- Res. RDC n° 263, de 22/09/05.

- Res. RDC n° 278, de 28/09/05.

- Dec. MAPA n° 6.268, de 22/11/07.

- Res. RDC SVS/MS n° 07, de 18/02/11.
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2.3.8 MISTURA PREPARADA PRONTA PARA PAO FRANCES E PAO DOCE,
ENRIQUECIDA COM FERRO E ACIDO FOLICO (PRE MISTURA OU MIX)

2.3.8.1 Caracteristicas Gerais

Produto constituido por misturas em pos de varios ingredientes como farinha de trigo, sal,
acucar e outras substancias permitidas, desde que mencionadas e com a complementacao de
agua, ser preparado com ingredientes sdos e limpos, de primeira qualidade, destinado ao
preparo de Pao Francés ou Pao Doce, para posterior cozimento, acondicionado, armazenado e
transportado segundo as “Normas Higiénico- Sanitarias e Boas Praticas de Fabricagao”.

2.3.8.2 Especificagdes

2.3.8.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Deve apresentar aspecto de po fino, coloracdo de acordo com os componentes e cheiro e
sabor préprio. O produto dever ter coloracdo caracteristica e estar livre de odores, sabores e
materiais estranhos.

2.3.8.2.2 Composicéo exigida da mistura para P&o Francés

Farinha de trigo Tipo 1, enriguecida com ferro e acido fdlico, sal, agucar, estabilizantes:
ésteres do acido diacetil tartarico e mono e diglicerideos e/ou estearoil-2-lactil lactato de calcio
e/ou polisorbato 80 e melhoradores de farinha: acido ascérbico e/ou azodicarbonamida.

2.3.8.2.3 Composicgéo exigida da mistura para Pao Doce

Farinha de trigo Tipo 1, enriquecida com ferro e &cido fdlico, agucar, gordura vegetal, sal,

estabilizantes: estearoil-2-lactil lactato de calcio e/ou polisorbato 80, conservador propionato de
calcio e melhoradores de farinha: acido ascérbico.

2.3.8.2.4 Analise Microscopica

| Auséncia de sujidades, larvas e parasitos vivos.

2.3.8.2.5 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Umidade (%) 12 MAaximo
Proteina, em base seca (%) 7,0 minimo (n =5,7)
Cinza, em base seca (%) 3 MAaximo
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2.3.8.2.6 Andlise Microbioldgica:

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n C m M
Salmonella sp/25g AUS 5 0 aus
Coliformes a 45°C/g 10° 5 2 10 107
Bacillus cereus /g 5x10° 5 2 10° 5x10°

2.3.8.2.7 Avaliacdo de Desempenho

Paralelamente a execucdo das analises microscopicas, fisico-quimicas e microbiolbgicas,
amostra do artigo serd submetida a teste de avaliacdo de desempenho, de carater eliminatério,
a ser realizado em padaria. O produto obtido (Pao Francés/Doce) devera apresentar, 2 horas
apos o forneamento dos pées, as caracteristicas organolépticas proprias do produto.

Pao Francés:

Crosta textura crocante de cor uniforme, castanho-dourado.

cor branca ou levemente creme, livre de estrias e pontos mais escuros;
poroso, leve, homogéneo, elastico, ndo aderente aos dedos ao ser
comprimido, textura macia, suave com granulacdo ndo uniforme, ndo devendo
apresentar grumos duros, pontos negros, pardos ou avermelhados.

Miolo

2.3.8.3 Embalagem

a) Produto embalado em saco de rafia de polipropileno com 25 (vinte e cinco) kg de peso
liquido, devendo conter impresso:

- denominacao de venda e marca;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- prazo de validade; e

- identificacao do lote.

2.3.8.4 Observacdes

a) O produto devera ser entregue, no maximo, 10 (dez) dias apos a fabricagao.
b) O produto devera ter validade minima de 90 (noventa) dias.

2.3.8.5 Legislacao

- Lei n® 8.078, de 11/09/90.

- Port. SVS/MS n° 354, de 18/07/96.

- Res. RDC SVS/MS n° 23, de 15/03/00.
- Lei 10.273, de 05/09/01.

- Res. RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.
- Res. RDC SVS/MS n° 259, de 20/09/02.
- Res. RDC n° 344, de 13/12/02.

- Res. RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.

70
Separata ao Boletim do Exército n° 50, de 14 de dezembro de 2012.



EB40-C-30.001

- Res. RDC n° 360, de 23/12/03.

- Res. RDC ANVISA n° 123, de 13/05/04
- Res. RDC n° 263, de 22/09/05.

- Res. RDC n° 278, de 28/09/05.

- Dec. MAPA n° 6.268, de 22/11/07.

2.3.9 TAPIOCA

2.3.9.1 Caracteristicas Gerais

Produto obtido a partir da fécula da mandioca, género Manihot, submetida a processo
tecnolégico adequado; acondicionada, armazenada e transportada de acordo com as “Normas
Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas de Fabricagao”.

2.3.9.2 Especificacbes

2.3.9.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto granulada, seca, solta.
Cor branco a branco-acinzentada.
Odor e Sabor caracteristico.

2.3.9.2.2 Analise Microscopica

| Auséncia de sujidades, larvas e parasitos vivos.

2.3.9.2.3 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Acidez (em ml SAN) 2,0 MAXimo
Umidade (%) 14,0
Amido (%) 80,0 minimo
RMF (%) 0,5 maximo

2.3.9.2.4 Analise Microbioldgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Salmonella sp/25g AUS 5 0 AUS
Coliformes a 45°C/g 107 5 2 10 107
Bacillus cereus/g 3x10° 5 2 107 3x10°

2.3.9.3 Embalagem

a) Produto embalado em saco plastico transparente, hermeticamente fechado, com peso
liquido de 1 (um) kg e acondicionado em fardo plastico, fardo de papel multifolhado ou caixa de
papeldo resistente, com um total de unidades usualmente adotado pela inddstria.

b) Deveréa conter impresso:
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- denominacao de venda e marca;
- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- prazo de validade; e

- identificacao do lote.

2.3.9.4 Observacdes

a) Produto dispensado da obrigatoriedade de registro, conforme Anexo I, Res. RDC ANVS
n°278 de 28/09/05.

b) Paradmetros fisico-quimicos e microbiolégicos discriminados e complementados pela
Res. RDC ANVS n° 263, de 22/09/05.

c¢) O produto devera ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias apos a fabricacao.

d) O produto devera ter validade minima de 12 (doze) meses.

2.3.9.5 Legislacao

- Lei n® 8.078, de 11/09/90.

- Res. RDC SVS/MS n° 23, de 15/03/00.
- Res. RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.
- Res. RDC SVS/MS n° 259, de 20/09/02.
- Res. RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.
- Res. RDC n° 36,0 de 23/12/03.

- RDC ANVISA n°123, de 13/05/04

- Res. RDC n° 263, de 22/09/05.

- Res. RDC n° 278, de 28/09/05.

- Dec. MAPA n° 6.268, de 22/11/07.

- Res RDC N° 19, de 05/05/10.

2.4 MASSAS ALIMENTICIAS
2.4.1 MACARRAO
2.4.1.1 Caracteristicas Gerais

Produto ndo fermentado apresentado sob varias formas, obtido pelo empasto e
amassamento mecanico da farinha de trigo e/ou sémola/semolina de trigo, adicionado ou néo
de outras substancias e/ou aditivos permitidos; obtido a partir de matérias primas, sas, limpas e
em perfeito estado de conservagao, respeitando as “Normas Higiénico-Sanitarias e Boas
Praticas de Fabricagao”.

2.4.1.2 Especificagdes

2.4.1.2.1 Tipo:

a) Penne:

Produto nao fermentado do tipo “penne”, obtido pelo empasto e amassamento mecanico
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
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conservagao, respeitando as “Normas Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas de Fabricagao”.
b) Espaguete:

Produto ndo fermentado do tipo “espaguete”, obtido pelo empasto e amassamento
mecanico 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 conservacgéao, respeitando as “Normas Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas
de Fabricacao”.

c) Talharim:

Produto ndo fermentado do tipo “talharim”, obtido pelo empasto e amassamento mecanico
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
conservagao, respeitando as “Normas Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas de Fabricagao”.

d) Parafuso

Produto ndo fermentado do tipo “parafuso”, obtido pelo empasto e amassamento
mecanico 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 conservagao, respeitando as “Normas Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas
de Fabricacao”.

2.4.1.2.2 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto massa seca, variando conforme o tipo.
Cor homogénea.
Odor e Sabor caracteristico.

2.4.1.2.3 Analise Microscopica

| Auséncia de sujidades, larvas e parasitos vivos.

2.4.1.2.4 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Umidade e Substancias volateis a 105°C
g/100g 13,0 -
Acidez (em ml SAN) 5,0 maximo
Cinzas (%) 1,35
Colesterol (g/kg) (*) 0,45 minimo

(*) Quando for adquirido massa “com ovos”.
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2.4.1.2.5 Analise Microbioldgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Salmonella sp/25g AUS 5 0 AUS
Coliformes a 45°C/g 107 5 3 5x10 10°
Estafilococos coag. positivo/g 5x10° 5 2 10° 5x10°
Bacillus cereus /g 5x10° 5 2 10° 5x10°

2.4.1.3 Embalagem

a) Produto embalado em pacote de papel celofane ou plastico transparente, impermeéavel,
com peso liquido de 500 (quinhentos) g a 1 (um) kg e acondicionado em caixa de papelao
resistente, fardo de papel multifolhado ou fardo plastico, com 10 (dez) ou 20 (vinte) kg de peso
liquido.

b) Deveréa conter impresso:

- denominacao de venda e marca;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- prazo de validade; e

- identificacao do lote.

2.4.1.4 Observacdes

a) Produto dispensado da obrigatoriedade de registro, conforme Anexo |, Res. RDC ANVS
n°278, de 28/08/05.

b) Parametros fisico-quimicos e microbioldgicos discriminados e complementados pela
Res. RDC ANVS n° 263, de 22/09/05.

c) O produto devera ser entregue, no maximo, 30 (trinta) dias apos a fabricacao.

d) O produto devera ter validade minima de 12 (doze) meses.

2.4.1.5 Legislacao

- Lei n® 8.078, de 11/09/90.

- Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97.

- Res. RDC SVS/MS n° 23, de 15/03/00.
- Res. SVS/MS n° 93, de 31/10/00.

- Lei 10.273, de 05/09/01.

- Res. RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.
- Res. RDC SVS/MS n° 259, de 20/09/02.
- Res. RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.
- Res. RDC n° 360, de 23/12/03.

- Res. RDC ANVISA n° 123, de 13/05/2004.
- Res. RDC ANVISA n° 263, de 22/09/05.
- Res. RDC ANVISA n° 278, de 28/08/05.
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2.5 NERVINOS

2.5.1 CAFE TORRADO E MOIDO (VACUO PURO)

2.5.1.1 Caracteristicas Gerais

Produto resultante de gréo 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-Sanitarias e Boas Praticas de Fabricacao”.

2.5.1.2 Especificacbes

2.5.1.2.1 Tipo

a) Tradicional:

Nota na Escala de Qualidade Global maior ou igual a 4,5 (quatro virgula cinco) pontos e
menor que 6,0 (seis) pontos na Escala Sensorial do Café, de acordo com a Res. SAA/SP n° 19,
de 05/04/10.

b) Superior:

Nota na Escala de Qualidade Global maior ou igual a 6,0 (seis) pontos e menor que 7,3
(sete virgula trés) pontos na Escala Sensorial do Café, de acordo com a Res. SAA/SP n° 30, de
22/06/07.

c) Gourmet:

Nota na Escala de Qualidade Global superior ou igual a 7,3 (sete virgula trés) pontos na
Escala Sensorial do Café, de acordo com a Res. SAA/SP n° 31, de 22/06/07.

2.5.1.2.2 Andlise Sensorial

O Nivel Minimo de Qualidade devera estar em conformidade com a
legislagéo pertinente. Os cafés fornecidos deveréo ter um Nivel Minimo
de Qualidade Global da Bebida, correspondente a cada Tipo acima
especificado (Tradicional/Superior/Gourmet).

Aspecto, cor,
odor e sabor

2.5.1.2.3 Avaliacdo da Qualidade Global

Para fins de reconhecimento da Avaliacdo da Qualidade Global do café, os cafés fornecidos
deverao ser entregues acompanhados de laudo(s) do(s) respectivo(s) lote(s) emitido(s) por
laboratério credenciado pelo Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Os custos
dessas analises serdo de responsabilidade do fornecedor.

2.5.1.2.4 Caracteristicas Organolépticas

a) Café Tradicional:
Aroma - fraco a moderado.
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Acidez — baixa.

Amargor — fraco a moderadamente intenso.
Sabor - razoavelmente caracteristico.

Sabor Estranho — moderado.

Adstringéncia — moderada.

Corpo — pouco encorpado a encorpado.
Qualidade Global — regular a ligeiramente bom.

b) Café Superior:

Aroma Caracteristico — caracteristico.
Acidez — baixa a moderada.

Amargor — moderado.

Sabor - caracteristico e equilibrado.

Sabor Estranho — livres de sabor de fermentado, mofado e de terra.

Adstringéncia — baixa.
Corpo — razoavelmente encorpado.
Qualidade Global — razoavelmente bom a bom.

c) Café Gourmet:

Aroma Caracteristico — caracteristico, marcante e intenso.
Acidez — baixa a alta.

Amargor — tipico.

Sabor — caracteristico, equilibrado e limpo.

Sabor Estranho — livres de sabor estranho.

Adstringéncia — nenhuma.

Corpo — encorpado, redondo, suave.

Qualidade Global — muito bom a excelente.

2.5.1.2.5 Andlise Microscépica

EB40-C-30.001

permitido no café torrado e moido sera de 1% (um por cento).

sera de 0,1% (zero virgula um por cento).

O percentual maximo em conjunto de impurezas, sedimentos e matérias estranhas,

Isoladamente, percentual maximo de matérias estranhas permitidas no café torrado e moido

2.5.1.2.6 Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES (g/1000) PADROES OBS
Umidade 5,0 maximo
Cafeina 0,7
Extrato Aquoso 25,0 minimo
Extrato Etéreo 8,0
RMP 5,0 maximo
RMF (insoluvel em &cido cloridrico a 10% v/v) 1,0

Separata ao Boletim do Exército n° 50, de 14 de dezembro de 2012.
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2.5.1.2.7 Andlise Microbiolégica

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

2.5.1.3 Embalagem

a) Produto embalado em pacote de aluminio recozido, revestido internamente com filme
plastico, vedado termomecanicamente em ambiente de vacuo puro, constituindo um bloco
rigido, aderido a embalagem, em cartucho de cartdo parafinado ou plastificado e litografado;
com peso liquido de 500 (quinhentos) g ou 1 (um) kg; e o conjunto acondicionado em caixa de
papeldo resistente, com 10 (dez) kg.

b) Devera conter impresso:

- denominacao de venda, marca e tipo;

- identificacéo da origem,;

- conteudo liquido;

- prazo de validade; e

- identificacao do lote.

2.5.1.4 Observacdes

a) Produto dispensado da obrigatoriedade de registro, conforme prescreve a Res. RDC
ANVS n° 278, de 28/09/05.

b) O produto devera ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias apds a industrializacao.

c¢) O produto deverd ter validade minima de 12 (doze) meses.

d) Parametros fisico-quimicos e microbioldgicos discriminados e complementados pela
Res. RDC ANVS n° 277, de 22/09/05.

e) No ato da entrega, os produtos deverdo estar em perfeitas condicdes para serem
consumidos e as embalagens ndo poderédo estar danificadas.
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f) Moagem:

Moagem Moagem L Moagem .

Grogsa Média grossa Moagem Media MédiagFina Moagem Fina
33% de 7% de retencdo nas 0% de retencao
retencdo nas peneiras n° 12 e 16 nas peneiras n°
peneiras n° 12 e 16
12 e 16

Valores Valores

55% de | intermediarios | 73% de retencdo nas | intermediarios | 70% de retencao

retengdo nas
peneiras n°
20 e 30

12% fundo

peneiras n° 20 e 30

20% fundo

nas peneiras n°
20 e 30

30% fundo

2.5.1.5 Legislacao

- Lei n® 8.078, de 11/09/90.
- Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97.

- Res. RDC SVS/MS n° 23, de 15/03/00.
- Res. RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.
- Res. RDC SVS/MS n° 259, de 20/09/02.
- Res. RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.
- Res. RDC n° 277, de 22/09/05.

- Dec. MAPA n° 6.268, de 22/11/07.

- Res. SAA/SP n° 31, 22/06/07
- Res. SAA/SP n° 30, 22/06/07

- IN MAPA n° 16, de 24/05/2010.
- Res. SAA/SP n° 19, de 05/04/10.
- RDC SVS/MS n° 07, de 18/02/11.

- IN MAPA n° 06, de 22/02/11.

2.5.2 CHOCOLATE EM PO SOLUVEL

2.5.2.1 Caracteristicas Gerais

Produto obtido de sementes de cacau, fisiologicamente desenvolvidas, maduras, sas e
secas, limpas, isentas de matéria terrosa, de parasitos, detritos animais, casca de sementes de
cacau e de outros detritos vegetais, com composi¢cdo minima de 32% (trinta e dois por cento)
de cacau e submetido a processo tecnolégico adequado, sob forma de pd, processado,
acondicionado, armazenado e transportado conforme as “Normas Higiénico-Sanitarias e Boas

Praticas de Fabricagéo”.

Produto obtido pela mistura de cacau em pd parcialmente

desengordurado ou cacau soluvel, com acucar. Ndo podem ser adicionados de amidos e

féculas estranhas.
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2.5.2.2 Especificagbes

2.5.2.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto p6 fino, homogéneo.
Cor marrom escuro.
Odor e Sabor caracteristico, doce, proprio.

2.5.2.2.2 Analise Microscopica

| Auséncia de sujidades, conglomerado, mofo, larvas, parasitos e substancias estranhas.

2.5.2.2.3 Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Umidade (%) 3,0 .
Glicidios nao redutores em sacarose (%) 68,0 maximo
Lipidios (%) 6,5 minimo

2.5.2.2.4 Analise Microbiolégica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n C m M

Salmonella sp/25g AUS 5 0 AUS
Coliformes a 45°C/g 5x10° 5 3 10° 5x10°

2.5.2.2.5 Andlise Toxicoldgica

DETERMINACOES PADROES(ug/kg) OBS

Aflatoxina B1, B2, G1 e G2 5,0 maximo
Ocratoxina A 5,0 maximo

2.5.2.3 Embalagem

a) Produto embalado em lata ou pote plastico hermeticamente fechado, com peso liquido
de 500 (quinhentos) g a 1 (um) kg e acondicionado em caixa de papelédo resistente, com 10
(dez) kg de peso liquido.

b) Devera conter impresso:

- denominacao de venda e marca;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- prazo de validade; e

- identificacao do lote.

2.5.2.4 Observacdes

a) Produto dispensado da obrigatoriedade de registro conforme Anexo |, Res. RDC n°
278, de 28/09/05.

b) Apesar da revogacdo da Res. CNNPA 12/78, ficam mantidos os parametros fisico-
79
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quimicos e microbioldgicos ja discriminados e complementados pela Res. RDC ANVS n° 264,

de 22/09/05.

c¢) O Produto devera ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias ap0s a fabricacao.
d) O produto devera ter validade minima de 12 (doze) meses.

2.5.2.5 Legislacao

- Lei n® 8.078, de 11/09/90.

- Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97.

- Res. RDC SVS/MS n° 23, de 15/03/00.
- Res. RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.
- Res. RDC SVS/MS n° 259, de 20/09/02.
- Res. RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.
- Res. RDC n° 360, de 23/12/03.

- Res. RDC n° 264, de 22/09/05.

- Res. RDC n° 278, de 28/09/05.

- Res. RDC SVS/MS n° 07, de 18/02/11.

2.5.3 ACHOCOLATADO EM PO

2.5.3.1 Caracteristicas gerais

Produto obtido pela mistura do cacau em p6 com acucar (sacarose, maltose, glicose ou
lactose) e leite em po, podendo ainda ser adicionado de outras substéncias alimenticias, tais
como produtos maltados, farinha de cereais e ovos; submetido a processo tecnoldgico
adequado; processado, acondicionado, armazenado e transportado conforme as “Normas
Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas de Fabricagao”.

2.5.3.2 Especificacbes

2.5.3.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto

po fino, homogéneo.

Cor

caracteristico.

Odor e Sabor

caracteristico, doce, proéprio.

2.5.3.2.2 Analise Microscopica

| Auséncia de sujidades, larvas e parasitos vivos.

2.5.3.2.3 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Umidade (%) 5.0
Lipidios (%) 6.0 média
Hidrato de carbono (%) 78.0
RMF (%) 2.5

Separata ao Boletim do Exército n° 50, de 14 de dezembro de 2012.
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TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Salmonella sp/25g AUS 5 0 AUS
Coliformes a 45°C/g 5x10° 5 3 10° 5x10°
2.5.3.2.5 Analise Toxicologica
DETERMINACOES PADROES(ug/kg) OBS
Aflatoxina B1, B2, G1 e G2 5,0 MAXIMO
Ocratoxina A 5,0 MAXIMO

2.5.3.3 Embalagem

a) Produto embalado em lata ou pote plastico hermeticamente fechado, com peso liquido
de 500 (quinhentos) g a 1 (um) kg e acondicionado em caixa de papelédo resistente, com 10

(dez) kg de peso liquido.

b) Deveréa conter impresso:

- denominacao de venda e marca;

- identificacdo da origem,;

- conteudo liquido;
- prazo de validade; e
- identificacao do lote.

2.5.3.4 Observacdes

a) Produto dispensado da obrigatoriedade de registro, conforme Anexo |, Res. RDC ANVS

n° 278, de 28/09/05.

b) O produto deveréa ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias apoés a fabricacao.
c) O produto devera ter validade minima de 12 (doze) meses.

2.5.3.5 Legislacao

- Lei n°® 8.078, de 11/09/90.

- Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97.

- Res. RDC SVS/MS n° 23, de 15/03/00.
- Res. RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.
- Res. RDC SVS/MS n° 259, de 20/09/02.
- Res. RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.
- Res. RDC n° 360, de 23/12/03.

- Res. RDC n° 264, de 22/09/05.

- Res. RDC n° 278, de 28/09/05.

- Res. RDC SVS/MS n° 07, de 18/02/11.

Separata ao Boletim do Exército n° 50, de 14 de dezembro de 2012.
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2.5.4 MATE SOLUVEL INSTANTANEO

2.5.4.1 Caracteristicas Gerais

Produto obtido das folhas, hastes, peciolos e pedunculos secos, limpos e isentos de mofo,
larvas, parasitos e substancias estranhas, pela desidratagdo do extrato aquoso da erva-mate e
submetido a processo tecnolégico adequado; podendo ser adocado e/ou com sabor,
processado, acondicionado e transportado conforme as “Normas Higiénico-Sanitarias e Boas
Praticas de Fabricagao”.

2.5.4.2 Especificacbes

2.5.4.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto po fino, homogéneo, instantaneo.
Cor caracteristico.
Odor e Sabor caracteristico.

2.5.4.2.2 Analise Microscopica

| Auséncia de sujidades, larvas e parasitos vivos.

2.5.4.2.3 Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Umidade (%) 3,5 maximo
Extrato aquoso (%) 92,0 minimo
Cafeina (%) 1,7
RMF (%) 14,4 maximo
Aditivos, conservadores, cobre, corantes estranhos AUSENTE

2.5.4.2.4 Analise Microbiol6gica

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

2.5.4.3 Embalagem

a) Produto embalado em latas de folha de flandres, com lacre interno de 12 qualidade,
hermeticamente fechadas, com tampa dupla e auséncia de amassamento, avaria ou ferrugem,
com peso liquido de 500 (quinhentos) g ou 1 (um) kg, acondicionadas em caixa de papeléo
resistente, com 5 (cinco) a 10 (dez) kg.

b) Produto embalado em potes plasticos, hermeticamente fechados, com tampa dupla
resistente, de boa qualidade, com peso liquido de 500 (quinhentos) g ou 1 (um) kg,
acondicionados em caixa de papeldo resistente, com 5 (cinco) a 10 (dez) kg de peso liquido.

c) Devera conter impresso:

- denominacao de venda e marca.

- identificacéo da origem,;
82
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- conteudo liquido;
- prazo de validade; e
- identificacao do lote.

2.5.4.4 Observacdes

a) Produto dispensado da obrigatoriedade de registro, conforme Anexo I, Res. RDC ANVS
n° 278, de 28/09/05.

b) O produto deveréd ser entregue, no maximo, com 60 (sessenta) dias apés a fabricacgéo.

c) produto devera ter validade minima de 12 (doze) meses.

2.5.4.5 Legislacao

- Lei n° 8.078, de 11/09/90.

- Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97.

- Port. MAA n° 544, de 16/11/98.

- Res. RDC SVS/MS n° 23, de 15/03/00.
- Res. RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.
- Res. RDC SVS/MS n° 259, de 20/09/02.
- Res. RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.
- Res. RDC SVS/MS n° 278, de 28/09/05.

2.6 PREPARADOS PARA REFRESCO

2.6.1 GUARANA, XAROPE

2.6.1.1 Caracteristicas Gerais

E o produto ndo gaseificado obtido pela dissolucdo em agua potavel, de suco de fruta,
polpa ou por parte de vegetal e aclcares, adicionado unicamente de agua potavel para o
consumo, com no minimo 0,2 (dois décimos) de grama de semente de guarana (género
Paullinia), ou seu equivalente em extrato, por 100 (cem) mililitros do produto, preparado,
manipulado, processado, acondicionado e conservado conforme as “Normas Higiénico-
Sanitarias e Boas Praticas de Fabricagao”.

2.6.1.2 Especificagbes

2.6.1.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto liguido, homogéneo, sem indicios de alteracao.
Cor pardo-negra, vermelho-escura ou pardo-avermelhada.
Odor e Sabor caracteristico.

2.6.1.2.2 Analise Microscopica

| Auséncia de sujidades, parasitos, larvas e elementos vegetais estranhos a espécie.
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2.6.1.2.3 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Cafeina (mg/100 ml) 20 maxima
Concentracgao (Brix a 20°C) 52 minima

2.6.1.2.4 Andlise Microbiolégica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n C m M
Coliformes a 35°C/g 10 5 2 1 10

2.6.1.3 Embalagem

a) Produto envasado em recipiente plastico resistente, com capacidade para 750

(setecentos e cinquenta) mililitros, 1 (um) ou 2 (dois) litros, acondicionado em embalagem
resistente ao empilhamento, contendo o nimero de unidades usualmente comercializada pela
industria.

Res.

b) Devera conter impresso:

- denominacao de venda e a marca;

- identificacéo da origem;

- conteudo liquido;

- data de fabricacao;

- prazo de validade;

- identificacao do lote;

- modo de conservacgao e preparo; e

- registro do produto no Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

2.6.1.4 Observacdes

a) A diluicao deveré ser de 1 (uma) parte de xarope para 10 (dez) partes de agua potavel.
b) Parametros fisico-quimicos e microbiolégicos discriminados e complementados pela
RDC ANVS n° 272, de 22/09/05.

c¢) O produto devera ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias apos a industrializacao.
d) O produto devera ter validade minima de 12 (doze) meses.

e) E proibida a adicéo de cafeina sintética ou da obtida de outro vegetal.

2.6.1.5 Legislacao

- Lei n® 8.078, de 11/09/90.

- Reg. Lei n® 8918, de 14/07/94.

- Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97.

- Port. MAA n° 544, de 16/11/98.

- Res. RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.
- Res. RDC SVS/MS n° 259, de 20/09/02.
- Res. RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03
- Res. RDC n° 360, de 23/12/03.

- Res. RDC n°123, de 13/05/04.

- Res. RDC n° 272, de 22/09/05.
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- Dec. n° 6871, de 04/06/09.

- Port. MAA n°103, de 18/05/11.

2.6.2 CUPUACU, XAROPE

2.6.2.1 Caracteristicas Gerais

E o produto ndo gaseificado obtido pela dissolugdo em agua potavel, de suco de fruta,
polpa ou por parte de vegetal e acucares, adicionado unicamente de agua potavel para o
consumo, com a polpa de cupuacu (Theobroma grandiflorum), ou seu equivalente em extrato,
preparado, manipulado, processado, acondicionado e conservado conforme as “Normas
Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas de Fabricagao”.

2.6.2.2 Especificagdes

2.6.2.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto liguido, homogéneo, sem indicios de alteracéo.
Cor caracteristico.
Odor e Sabor caracteristico.

2.6.2.2.2 Analise Microscopica

| Auséncia de sujidades, larvas e parasitos vivos.

2.6.2.2.3 Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Concentracao (Brix a 20°C) 52 minima

2.6.2.2.4 Analise Microbiol6gica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Coliformes a 35°C/g 10 5 2 1 10

2.6.2.3 Embalagem

a) Produto envasado em recipiente plastico resistente, com capacidade para 750
(setecentos e cinquenta) mililitros, 1 (um) ou 2 (dois) litros, acondicionado em embalagem
resistente ao empilhamento, contendo o numero de unidades usualmente comercializada pela
industria.

b) Devera conter impresso:

- denominacao de venda e marca;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- data de fabricacao;

- prazo de validade;
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- identificacao do lote;
- modo de preparo e conservacao; e
- registro do produto no Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

2.6.2.4 Observacdes

a) A industria deve possuir registro junto ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (enviar documento comprobatério autenticado).
b) A industria deve possuir laudo de controle de pragas (enviar documento comprobatorio

autenticado).

c¢) O produto devera ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias apos a fabricacao.
d) O produto devera ter validade minima de 12 (doze) meses.

2.6.2.5 Legislacao

- Lei n® 8.078, de 11/09/90.

- Reg. Lei n® 8918, de 14/07/94.

- Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97.

- Port. MAA n° 544, de 16/11/98.

- Res. RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.
- Res. RDC SVS/MS n° 259, de 20/09/02.
- Res. RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.
- Res. RDC n° 360, de 23/12/03.

- Res RDC n°123, de 13/05/04.

- Res. RDC n° 272, de 22/09/05.

- Dec. n° 6871, de 04/06/09.

- Port. MAA n°103, de 18/05/11.

2.7 BEBIDAS DE FRUTAS

2.7.1 CONCENTRADO LiQUIDO PARA REFRESCO

2.7.1.1 Caracteristicas Gerais

E a bebida que contém suco, ou polpa de fruta, ou parte do vegetal, ou extrato vegetal,
acucar e agua potavel, preparada através de processo tecnolégico adequado, que assegure a
sua apresentacdo e conservacao até momento do consumo. ApOs sua reconstituicdo devera
conservar o0s teores de sélidos solaveis originais da fruta que deu origem, processado,
acondicionado e conservado conforme as “Normas Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas de

Fabricacé&o.

2.7.1.2 Especificagbes

2.7.1.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto

nao conter substancias estranha macro e microscopicamente visiveis.

Cor

caracteristico.

Odor e Sabor

préprio da fruta.
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Minima

Concentragao

1 (um) litro do concentrado acrescentado a 8 (oito) litros de agua
(registro na embalagem).

2.7.1.2.2 Analise Microscopica

| Auséncia de sujidades, parasitos, larvas e elementos vegetais estranhos a espécie.

2.7.1.2.3 Analise Fisico-quimica

ESPECIFlCAQ()ES
. AcUcares )
Solidos . Sélidos | Acidez total totais Acido Acidez volatil
Artigo soluveis ecl)'n pH totais | expressa em | naturais da | ascérbico em &cido
Brix, a20°C | (min) | (g/100g) acido fruta (mg/100mg) acético
Minimo™® Minimo | citrico(g/100 | (g/100g) minimo (9/1009)
g) minimo maximo
Suco de
Maracul4 11,0 2,5 18
Polpa de 3,3a
Manga 11,0 Al 14 0,32 17
Suco de Uva 14,0 0,41 20 0,05
Polpa de 35a
Goiaba 7,0 4.2 9 0,4 15 40
Suco de Caju 10,0 0,3 15
Suco de
Laranja 10,5 13 25
Polpa de
acerola 5,5 2,8 6,5 0,8 4a9,5 800
Suco  de 11,0 0,3 15
abacaxi

* Solidos soluveis em © Brix, a 20°C minimo, determinados ap6és a diluicéo.

2.7.1.2.4 Analise Microbioldgica

MICRORGANISMOS

TOLERANCIA

Amostra indicativa

Amostra Representativa

n C m M
Coliformes Totais 35°C/50 ml ausente 5 0 ausente
Salmonella sp/25 ml ausente 5 0 ausente

2.7.1.3 Embalagem

a) Produto envasado em recipiente de polietileno translicido, com capacidade para 1 (um)
a 5 (cinco) litros, hermeticamente fechada, lacrada e com selo de indugao, acondicionado em
caixa de papeléo reforcado, resistente ao empilhamento.

b) Deveréa conter impresso:

- denominacao de venda e a marca;
- identificacdo da origem,;
- conteudo liquido;

- diluigéo;

- data de fabricacao;
- prazo de validade;

- identificacao do lote;

Separata ao Boletim do Exército n° 50, de 14 de dezembro de 2012.

87



EB40-C-30.001

- modo de conservagao e preparo; e
- registro do produto no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

2.7.1.4 Observacdes

a) A induastria deve possuir registro junto ao Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (enviar documento comprobatério autenticado no ato da entrega).

b) A industria deve possuir laudo de controle de pragas (enviar documento comprobatorio
autenticado no ato da entrega).

c) E proibida a adic&o de aditivos intencionais e coadjuvantes da tecnologia de fabricacio
ndo permitidos pela legislagdo em vigor para Concentrado Liquido para Refresco. Os aditivos
intencionais e coadjuvantes da tecnologia de fabricacdo permitidos pela legislacdo deverdo
estar dentro dos limites de tolerancia estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.

d) Apés aberto o recipiente, o produto deve se conservar préprio para o consumo humano
por , no minimo, 05 (cinco) dias em temperatura de 2 a 8°C (geladeira).

e) O produto devera ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias apés industrializacao.

f) O produto devera ter validade minima de 12 (doze) meses.

2.7.1.5 Legislacao

- Lei n® 8.078, de 11/09/90.

- Lei no 8.918, de 14/07/94.

- Port. MAA n° 368, de 04/09/97.

- Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97.

- Port. MAA n° 544, de 16/11/98.

- Res. RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.
- Res. RDC SVS/MS n° 259, de 20/09/02.
- Res. RDC n° 123, de 13/05/04.

- Res. RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.
- IN MAPA n° 22, de 24/11/05.

- Dec. n° 6871, de 04/06/09.

2.7.2 SUCO CONCENTRADO DE FRUTAS COM ADIQAO DE A(;UCAR
2.7.2.1 Caracteristicas Gerais

Suco ou sumo é a bebida ndo fermentada, ndo concentrada, ressalvados os casos a
seguir especificados, e ndo diluida, destinada ao consumo, obtida da fruta madura e s&, ou
parte do vegetal de origem, por processamento tecnolégico adequado, submetida a tratamento
gque assegure a sua apresentacéo e conservacao até o momento do consumo. O suco que for
parcialmente desidratado devera ser denominado de suco concentrado.
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2.7.2.2 Especificagdes

2.7.2.2.1 Caracteristicas Organolépticas

a) sabor maracuja (Passiflora spp).

Aspecto ndo conter substancias estranha macro e microscopicamente visiveis.
Cor Caracteristico.

Odor e Sabor proprio da fruta.

Concentracao 1 (um) litro do concentrado acrescentado a 8 (oito) litros de agua (registro
Minima na embalagem).

b) sabor laranja (Citrus sinenses)

Aspecto ndo conter substancias estranha macro e microscopicamente visiveis.
Cor Caracteristico.

Odor e Sabor proprio da fruta.

Concentracao 1 (um) litro do concentrado acrescentado a 8 (oito) litros de agua (registro
Minima na embalagem).

c) sabor uva (Vittis spp)

Aspecto nao conter substancias estranha macro e microscopicamente visiveis.
Cor caracteristico.

Odor e Sabor préprio da fruta.

Concentracao 1 (um) litro do concentrado acrescentado a 8 (oito) litros de agua (registro
Minima na embalagem).

2.7.2.2.2 Analise Microscopica

| Auséncia de sujidades, parasitos, larvas e elementos vegetais estranhos a espécie.

2.7.2.2.3 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES

Sabores Maracuja Laranja Uva
Brix refratométrico (g/100g) 65.0° £ -0.5° 65.0° £ -0.5° 65.0° £ -0.5°
pH do concentrado 2,10-2,30 2,10 -2,30 2,10 -2,30

2.7.2.2.4 Analise Microbioldgica

MICRORGANISMOS TOLERANCIA

Amostra indicativa Amostra Representativa
n C m M

Coliformes Totais 35°C/50 ml ausente 5 0 ausente
Salmonella sp/25 ml ausente 5 0 ausente

2.7.2.3 Embalagem

a) Produto envasado em recipiente de polietileno transltcido, com capacidade para 1 (um)
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a 5 (cinco) litros, hermeticamente fechado, lacrado e com selo de inducado, acondicionado em
caixa de papeldo reforcada, resistente ao empilhamento.

b) Devera conter impresso:

- denominacao de venda e a marca;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- diluigéo;

- data de fabricacao;

- prazo de validade;

- identificacao do lote;

- modo de conservacgao e preparo; e

- registro do produto no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

2.7.2.4 Observacdes

a) O produto devera ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias apés industrializacao.

b) O produto devera ter validade minima de 12 (doze) meses, congelado, conservado em
temperatura de -18°C (menos dezoito graus centigrados).

c) E proibida a adi¢&o, em sucos, de aromas e corantes artificiais.

d) A indastria deve possuir registro junto ao Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (enviar documento comprobatério autenticado na entrega).

e) A industria deve possuir laudo de controle de pragas (enviar documento comprobatério
autenticado na entrega).

f) O suco concentrado e desidratado, quando reconstituido, devera conservar os teores de
sélidos soluveis originais do suco integral, ou o teor de solidos solaveis minimo estabelecido
nos respectivos padrbes de identidade e qualidade para cada tipo de suco.

g) E proibida a adigéo de aditivos intencionais e coadjuvantes da tecnologia de fabricacio
nao permitidos pela legislacdo em vigor para Concentrado Liquido para Refresco. Os aditivos
intencionais e coadjuvantes da tecnologia de fabricacdo permitidos pela legislacdo deverdo
estar dentro dos limites de tolerancia estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.

h) O suco concentrado e desidratado deve ser conservado e transportado em temperatura
nao superior a -12°C (menos doze graus centigrados).

i) ApGs aberto o recipiente, o produto deve se conservar proprio para o consumo humano
por, no minimo, 05 (cinco) dias em temperatura de 2 a 8°C (geladeira).

2.7.2.5 Legislacao

- Lei n® 8.078, de 11/09/90.

- Lei n® 8.918, de 14/07/94.

- Port. MAA n° 368, de 04/09/97.

- Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97.

- Port. MAA n° 544, de 16/11/98.

- Res. RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.
- Res. RDC SVS/MS n° 259, de 20/09/02.
- Res. RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.
- Res. RDC n° 123, de 13/05/04.

- IN MAPA n° 22, de 24/11/05.

- Dec. n° 6871, de 04/06/09.
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2.8 OLEOS E GORDURAS
2.8.1 CREME VEGETAL

2.8.1.1 Caracteristicas Gerais

EB40-C-30.001

Produto em forma de emulséo plastica, cremoso ou liquido, do tipo agua/dleo, produzido a
partir de Oleos e/ou gorduras vegetais comestiveis, agua e outros ingredientes contendo, no
méximo, 95% (noventa e cinco por cento) e, no minimo, 60% (sessenta por cento) de lipidios
totais, processado, acondicionado, conservado e transportado conforme as “Normas Higiénico-
Sanitarias e Boas Praticas de Fabricacao”.

2.8.1.2 Especificagbes

2.8.1.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto emulsdo plastica, homogénea.
Cor amarelo ou branco amarelada, homogénea.
Odor e Sabor caracteristico ou de acordo com os ingredientes de sua composicao.

2.8.1.2.2 Andlise Microscépica

| Auséncia de sujidades, mofo, larvas, parasitos e de substancias estranhas.

2.8.1.2.3 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Lipidios Totais 60 minimo
Reacao de Kreiss (rancificacdo) negativo
2.8.1.2.4 Analise Microbioldgica
TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n C m M

Coliformes a 45°C/g 5 5 2 1 5
Estafilococos coagulase positivo/g 107 5 2 5x10 107

2.8.1.3 Embalagem

a) Produto embalado em pote ou balde plastico, resistente, com tampa hermética, com
peso liquido de 500 (quinhentos) g a 15 (quinze) kg.

b) Deveréa conter impresso:

- denominacao de venda e marca;

- identificacdo da origem,;
- conteudo liquido;

- prazo de validade; e

- identificacao do lote.
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2.8.1.4 Observacdes

- Produto dispensado da obrigatoriedade de registro, conforme Anexo |, Res. RDC n° 278,
de 28/09/05.

- Parametros fisico-quimicos e microbiologicos discriminados e complementados pela
Res. RDC ANVS n° 270, de 22/09/05.

- O creme vegetal deve ser conservado e transportado em temperatura ndo superior a
16°C (dezesseis graus centigrados).

- O percentual de lipidios totais deve constar do painel principal, de forma clara,
destacada e precisa.

- O produto devera ser entregue em viatura isotérmica, no maximo, 30 (trinta) dias apos a
fabricacéao.

- O produto devera ter validade minima de 9 (nove) meses.

2.8.1.5 Legislacao

- Lei n°® 8.078, de 11/09/90.

- Res. RDC SVS/MS n° 23, de 15/03/00.
- Res. RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.
- Res. RDC SVS/MS n° 259, de 20/09/02.
- Res. RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.
- Res. RDC n° 270, de 22/09/05.

- Res. RDC n° 278, de 28/09/05.

2.8.2 OLEO DE SOJA REFINADO

2.8.2.1 Caracteristicas Gerais

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

2.8.2.2 Especificagbes

2.8.2.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto a 25°C limpido e isento de impurezas.
Cor caracteristico.
Odor e Sabor caracteristico.
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2.8.2.2.2 Analise Fisico-quimica
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DETERMINACOES PADROES OBS
Densidade relativa a 20°C 0,919 - 0,925
indice de refragdo (nD40) 1,466 — 1,470
indice de saponificacéo 189 — 195
indice de lodo (Wijs) 124 — 139
Matéria insaponificavel, g/100g 1,5%
indice de Acidez, mg KOH/g 0,20 %
indice de TBARS (mg/Kg) 1 maximo
Ponto de fumaca 210°C
indice de Perdxido 2,5

2.8.2.2.3 Contaminantes
DETERMINACOES PADROES OBS

Matéria volatil a 105°C (g/%) 0,1
Impurezas Insollveis em éter de petréleo (g/%) 0,05 maximo
Sabbes mg/Kg 10

2.8.2.2.4 Analise Microbiologica

Apos 10 (dez) dias de incubacdo a +35°C (trinta e cinco graus centigrados) ndo devem
existir sinais de alteracdo da embalagem nem quaisquer modificacdes fisico-quimicas e

organolépticas do produto que evidenciem alteracao.

2.8.2.3 Embalagem

a) Produto acondicionado em latas de boa qualidade, hermeticamente fechadas, com 900
(novecentos) mililitros, 10 (dez) litros ou 18 (dezoito) litros em volume liquido, resistentes ao

empilhamento.

b) Produto acondicionado garrafas plasticas, tipo PET, com 900 (novecentos) mililitros em
volume liquido, acondicionadas em caixas de papeldo

empilhamento, com 20 (vinte) unidades.

reforcadas,

resistentes ao

c) Em qualquer das embalagens, ndo devera apresentar amassamento, ruptura, avaria

e/ou ferrugem.
d) Devera conter impresso:
- denominacao de venda e marca;
- identificacdo da origem;
- conteudo liquido;
- numero do lote;
- prazo de validade; e
- produto livre de gordura “trans”.

2.8.2.4 Observacdes

a) Produto dispensado da obrigatoriedade de registro, conforme Anexo I, Res. RDC ANVS

n° 278, de 28/09/05.

b) Parametros fisico-quimicos e microbiol6gicos ja discriminados e complementados pela

Res. RDC ANVS n° 270, de 22/09/05.
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c¢) O produto devera ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias apos a fabricacao.
d) O produto devera ter validade minima de 09 (nove) meses.

2.8.2.5 Legislacao

- Lei n® 8.078, de 11/09/90.

- Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97.

- Res. SVS/MS n° 482, de 23/09/99.

- Res. RDC SVS/MS n° 23, de 15/03/00.
- Res. RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01.
- Res. RDC SVS/MS n° 259, de 20/09/02.
- Res. RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.
- Res. RDC n° 123, de 13/05/04.

- Res. RDC n° 270, de 22/09/05.

- Res. RDC n° 278, de 28/09/05.

- IN n° 49, de 22/12/06.

94
Separata ao Boletim do Exército n° 50, de 14 de dezembro de 2012.



EB40-C-30.001

CAPITULO 1lI
CONDIMENTOS

3.1 CONDIMENTOS

3.1.1 SAL REFINADO

3.1.1.1 Caracteristicas Gerais

Entende-se como sal, o cloreto de soédio cristalizado, extraido de fontes naturais,
submetido a tecnologia de refino, adicionado, obrigatoriamente, de iodo, processado,
embalado, estocado e transportado segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas
Praticas de Elaboracao”.

3.1.1.2 Especificagdes

a) Caracteristicas Organolépticas

Aspecto forma_l.de ~cristais brancos, com granulacdo uniforme, prépria a respectiva
classificacao.

Odor inodoro.

Sabor salino-salgado.

b) Analise Microscopica

Isento de sujidades e outras impurezas capazes de provocar alteracées do alimento ou que
indiguem emprego de tecnologia inadequada.

c) Anadlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
REFINADO REF.EXTRA

Umidade, a 150°C (%) 0,20 0,10

Insoliveis (%) 0,10 0,05

Célcio, como Ca (%) 0,10 0,03 maximo
Magnésio, como Mg (%) 0,10 0,02

Sulfato, como SO, (%) 0,40 0,10

Cloreto em base Umida (*) (%) 98,92 99,66 minimo
Cloretos em base seca (*)(%) 99,12 99,76 minimo
lodo metalbéide (mg/kg) 20 a 60

(*) - Nestas determinacdes, considerar a quantidade de aditivo (antiumectante), que foi
adicionado.

d) Andlise Granulométrica

Peneira n.° 20 ( 0,84 mm de ©) retencdo de 5% (cinco por cento)
Peneira n.° 140 ( 0,105 mm de &) |retencdo de 90% (noventa por cento)

maximo
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3.1.1.3 Embalagem

EB40-C-30.001

a) Produto embalado em saco plastico resistente, hermeticamente fechado, com 1 (um)
kg de peso liquido e acondicionado em fardo de plastico ou papel multifolhado, com 30 (trinta)

kg de peso liquido.

b) Deveréa conter impresso:
- denominacao de venda e marca;
- identificacdo da origem;

- identificacao do lote;
- conteudo liquido;

- prazo de validade; e
- classificacao.

3.1.1.4 Observacdes

a) Produto dispensado da obrigatoriedade de registro, conforme Anexo Il, Res. RDC

ANVS n° 278, de 22/09/05.

b) O produto devera ser entregue, no maximo, 90 (noventa) dias apds o processamento.
c¢) O produto deveré ter validade minima de 12 (doze) meses.

3.1.1.5 Legislacao

- Lei n® 6.150, de 03/12/74.

- Dec. n° 75.697, de 06/05/75.

- Lei n® 8.078, de 11/09/90.

- Res. RDC SVS/MS n° 28, de 28/03/00.
- Res. RDC SVS/MS n° 259, de 20/09/02.
- Res. RDC SVS/MS n° 130, de 26/05/03.
- Res. RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.
- RDC n° 123, de 13/05/2004

- Res. RDC n° 278, de 22/09/05.

3.1.2 VINAGRE DE VINHO

3.1.2.1 Caracteristicas Gerais

Vinagre de vinho ou simplesmente “vinagre” € o produto obtido pela fermentacao
acética do mosto de vinho branco, tinto ou rosado; pasteurizado, acondicionado, armazenado e
transportado conforme as “Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagao”.

3.1.2.2 Especificagdes

a) Caracteristicas Organolépticas

Aspecto liguido limpido e sem deposito.
Cor caracteristica da matéria-prima de origem.
Sabor picante, ligeiramente 4cido.
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b) Analise Microscopica
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estranhas.

Auséncia de sujidades, mofo, larvas, parasitos, detritos animais

ou vegetais e substancias

c) Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Acidez Volatil, em acido acético (%) 4,0 minimo
Alcool em volume,a 20°C (%) 1,0 maximo
Extrato Seco p:g \cm\% btri(rjll?oC 0ou >0 minimo
(100°C) P 7,0
rosado
Diéxido de enxofre (%) 0,02 maximo
Bitartarato de Potassio positivo
d) Analise Toxicologica
DETERMINACOES PADROES(ug/kg) OBS
Ocratoxina A 2,0 MAaximo

3.1.2.3 Embalagem

a) Produto embalado em recipiente de plastico, com capacidade liquida de 500
(quinhentos) mililitros a 1 (um) litro e acondicionado em caixa de papeldo reforcado ou fardo
plastico, resistente ao empilhamento, contendo 12 (doze) ou 24 (vinte) unidades.

b) Deveréa conter impresso:

- denominacao de venda e marca;
- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- acidez em acido acético (%);

- prazo de validade; e

- numero do lote.

3.1.2.4 Observacdes

a) O produto devera ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias apos a fabricacéo.
b) O produto devera ser entregue com validade minima de 12 (doze) meses.

3.1.2.5 Legislacao

- Port. MAA n° 745, de 24/10/77.

- Lei n® 8.078, de 11/09/90.

- Dec.99.066, de 08/03/1990.

- Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97.
- IN MAA n° 36, de 14/10/1999.

- IN MAPA 04, de 05/02/01.

- Res. RDC SVS/MS n° 259, de 20/09/02.

- IN MAA n° 55, de 18/10/02.

- Res. RDC SVS/MS n° 175, de 08/07/03.
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- Res RDC n° 123, de 13/05/04

- Port. MAA n° 55, de 27/07/04.

- IN MAPA n° 24, de 08/09/05.

- Res. RDC ANVISA n° 07, de 18/02/11.
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CAPITULO IV
RACAO OPERACIONAL

4.1 RACOES OPERACIONAIS

4.1.1 RACAO OPERACIONAL DE COMBATE - R2

4.1.1.1 Finalidade: destina-se a alimentacdo de um homem, durante 24 horas, em
situacdes de campanha.

4.1.1.2 Emprego: Sera consumida em combates, deslocamento, marchas ou exercicios
de longa duracéo, quando a situacado tatica ndo permitir o emprego da racao normal.

4.1.1.3 Composicado: cada unidade completa sera composta por 04 refeices: desjejum,
almoco, jantar e ceia.

4.1.1.4 Caracteristicas:

a) Alimentos bésicos: alimentos termoprocessados de pronto consumo em embalagens
flexiveis esterilizaveis, quando se tratar das refeic6es principais (almoco e jantar), e em menor
quantidade por alimentos liofilizados e/ou desidratados de facil reconstituicio empregados no
desjejum e ceia.

b) Complementos: alimentos liofilizados/desidratados, pastilhas, doces, repositores
hidroeletroliticos, suplementos alimentares entre outros.

c) Acessorios: fogareiro/aquecedor quimico, purificador de agua, fésforos e papel para
multiplos fins.

d) Valor Calérico Total (VCT): 3.000 — 3.600 Kcal.

e) Fibras: 25a 30 g.

f) Protidios, Glicidios e Lipidios: nutricionalmente equilibrada perfazendo uma média de 12
a 15% para proteina, 20 a 35% para lipideos e 50 a 70% para carboidratos, do Valor Caldrico
Total.

g) Validade minima: 24 meses.

h) Cardapios: minimo de 05 cardapios para cada macro-regido assim definida: Norte,
Nordeste, Sul, Sudeste, Centro-Oeste.

i) Aquisicao e distribuicdo: responsabilidade da Forga singular usuaria.

4.1.2 RACAO OPERACIONAL DE EMERGENCIA - R3

4.1.2.1 Finalidade: destina-se a alimentacdo de um homem em situa¢cbes de campanha
por 12 horas.

4.1.2.2 Emprego: sera consumida normalmente como reserva individual e,
eventualmente, podera ser empregada na fase de assalto.

4.1.2.3 Composicdo: cada unidade completa serd composta por 02 refeigdes:
desjejum/ceia; almoco/jantar.
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4.1.2.4 Caracteristicas:

a) Alimentos basicos: alimentos termoprocessados de pronto consumo em embalagens
flexiveis esterilizaveis, quando se tratar das refei¢cdes principais (almoco e jantar), e em menor
quantidade por alimentos liofilizados e/ou desidratados de facil reconstituicdo empregados no
desjejum e ceia.

b) Complementos: alimentos liofilizados/desidratados, pastilhas, doces, repositores
hidroeletroliticos, suplementos alimentares entre outros.

c) Acessorios: fogareiro/aquecedor quimico, purificador de agua, fésforos e papel para
multiplos fins.

d) VCT: 1.200 — 1.800 Kcal.

e) Fibras: 12 a 15 g.

f) Protidios, Glicidios e Lipidios: nutricionalmente equilibrada perfazendo uma média de 12

a 15% para proteina, 20 a 35% para lipideos e 50 a 70% para carboidratos, do Valor Calérico
Total.

g) Validade minima: 24 meses.
h) Cardapios: minimo de 05 cardapios para cada macro-regido assim definida: Norte,

Nordeste, Sul, Sudeste, Centro-Oeste.
i) Aquisicao e distribuicdo: responsabilidade da Forca singular usuaria.
4.2 ANALISE LABORATORIAL
4.2.1 APRESENTACAO
4.2.1.1 Caracteristicas gerais
Conforme descricdo de emprego para cada tipo.
4.2.1.2 Especificacdes
Deverao ser inspecionados todos os componentes dos itens “Alimentacdo basica e
complementos” constantes das Racdes Operacionais e as condicbes de selagem da

embalagem (envase).

a) Caracteristicas Organolépticas

Aspecto

Cor caracteristico para os diversos ingredientes da Rac¢ao Operacional
Odor e Sabor

b) Analise Microscdpica

| Auséncia de sujidades, impurezas, mofo e elementos estranhos.

c) Analise Fisico-Quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Umidade (a 105°C) 8% maximo
-1.200 R3 .
VCT (Kcal) -3.000 R2 minimo
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Teste de coccdo

Auséncia de odores e sabores estranhos

Rancidez

Negativo

d) Analise Microbiologica

Cada componente especifico da racdo deve atender aos limites microbiolégicos

estabelecidos pela Resolu¢cdo SVS/MS n° 12, de 02/01/01.

4.2.2 LEGISLACAO

- Lei 8.078 de 11/09/90.

- Port. SC-5-CAFA n° 3.755, de 09/12/88.

- Port. SVS/MS n° 41 de 13/01/98 .

- Port. n°® 721 de 30/12/99.1G 10-07.

- Res RDC SVS/MS n° 12 de 02/01/01.

- Res RDC SVS/MS n° 259 de 20/09/02 (DOU de 23/09/2002).
- Portaria Normativa n® 1416, de 16 Out 08.

- Portaria Normativa n® 1417, de 16 Out 08.
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TITULO II
ARRACOAMENTO DE ANIMAIS

CAPITULO |
EQUINOS

1.1 EQUINOS

1.1.1 ALFAFA FENADA

1.1.1.1 Caracteristicas Gerais

Produto obtido da desidratacdo natural ou artificial das partes aéreas (caule e folhas) da
alfafa (Medicago sativa), com hastes flexiveis e arredondadas, sem arestas, pouco lenhosas,
ricas em folhas, ceifada e fenada no inicio da floracéo.

1.1.1.2 Especificacdes:

1.1.1.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto caracteristico.

Cor verde clara ou ligeiramente esmaecida.
Odor caracteristico, aromatizado.

Sabor acucarado, agradavel.

1.1.1.2.2 Anélise Microscépica

| Auséncia de sujidades, mofo, p6, sementes e/ou plantas téxicas de elementos estranhos.

1.1.1.2.3 Andlise Fisico-Quimica

DETERMINACOES PADROES (%) OBS
Fumonisina (ppm) 5
Aflatoxina (ppb) 20 maximo
Fibra bruta (%) 30
Matéria Mineral 12
Fibra em Detergente Neutro (FDN) 40 minimo
Umidade 14 maximo

1.1.1.3 Embalagem

Produto prensado e enfardado sob forma de paralelogramo, preso por arame, permitindo
0 transporte, manuseio e armazenagem dos fardos.

1.1.1.4 Observacao

O produto podera ser obtido sob forma moida e peletizada, acondicionado em
embalagens perfeitamente secas, limpas, novas e de primeiro uso, devendo ser fechada de
modo a garantir sua inviolabilidade e estar devidamente registrado no Ministério da Agricultura
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Pecuaria e Abastecimento (MAPA).
1.1.1.5 Legislacao

- Decreto n° 6.296, DE 11/12/07.

1.1.2 AVEIA FORRAGEIRA
1.1.2.1 Caracteristicas Gerais

Produto constituido de gréos fisiologicamente desenvolvidos, perfeitos, maduros, saos,
secos e limpos de aveia (Avena sativa, L.).

1.1.2.2 Especificagbes
1.1.2.2.1 Classificacdo Merceoldgica

a) Grupo (de acordo com o peso por hectolitro)

1 Igual ou superior a 50 kg (cinquenta quilogramas).

5 Entre 47 kg (quarenta e sete quilogramas) e 49 kg (quarenta e nove
guilogramas).

Entre 41 kg (quarenta e um quilogramas) e 46 kg (quarenta e seis
guilogramas).

4 Inferior a 41 kg (quarenta e um quilogramas).

b) Classe (de acordo com a respectiva cor)

Aquela cuja coloracdo vai do branco ao amarelo, podendo conter no
maximo 10% (dez por cento) de outra(s) classe(s).

Aquela cuja coloracdo € avermelhada, podendo conter no maximo 10% (dez
por cento) de outra(s) classe(s).

Cinzenta  ou | Aquela cuja coloracdo € acinzentada, podendo conter no maximo 10% (dez
moura por cento) de outra(s) classe(s).

Aquela cuja coloracdo preta é caracteristica, podendo conter no maximo
10% (dez por cento) de outra(s) classe(s).

Aquela que ndo se enquadrando em nenhuma das classes anteriores
Mista devendo, neste caso, constar obrigatoriamente as percentagens que
compdem a mistura, no Certificado de Classificagéo.

Branca

Vermelha

Preta

c) Tipo
. TIPO (**)

DEFEITOS (*) T 5 3 2
Carunchados ou danificados 1,0 2,0 3,0 5,0
Avariados 2,0 40 6,0 8,0
Impurezas e matérias estranhas 0,5 1,0 2,0 3,0

(*) Limites maximos de tolerancia/tipo - peso %.
(**) O produto sera classificado como “AP” (abaixo do padrdo) quando ndo se enquadrar em
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nenhum dos tipos acima.

1.1.2.2.2 Andlise Microscopica

| Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elementos estranhos.

1.1.2.2.3 Andlise Fisico-Quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Umidade (a 105°C) 14,0 % MAXimo
Aflatoxina (ppb) 20,0

1.1.2.3 Embalagem

Produto acondicionado em embalagens perfeitamente secas, limpas, novas e de primeiro
uso, devendo ser fechadas de modo a garantir sua inviolabilidade.

1.1.2.4 Observacéao

Quando destinada para a germinacdo em sistema de hidroponia, a aveia deve atender
aos seguintes quesitos:

- ser da classe branca, do tipo 1 ou 2; e

- apresentar o percentual (%) minimo de germinacdo de noventa (90)%, atestado por
meio de certificado emitido por laboratorio credenciado ou registrado junto ao MAPA.

1.1.2.5 Legislacao

- Port. MAA n° 191, de 14/04/75.

- Decreto n° 6.296, DE 11/12/07.

1.1.3 SEMENTE DE LINHO

1.1.3.1 Caracteristicas Gerais

Produto constituido de gréos fisiologicamente desenvolvidos, maduros, secos, sdos e
limpos oriundos do linho (Linum usitatissimum, L.).

1.1.3.2 Especificagbes

1.1.3.2.1 Classificacdo Merceologica

DEFEITOS PADROES (%) OBS
Ardidos, chochos, grelados, sementes estranhas e nao 30
oleaginosas ' L.
Quebrados 4,0 maximo
Palhas e impurezas 1,5
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EB40-C-30.001

| Auséncia de sujidades, mofo, fermentacao, larvas e parasitos vivos.

1.1.3.2.3 Andlise Fisico-Quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Umidade (a 105°C) 12,0% MAXIMo
Aflatoxina (ppb) 20,0

1.1.3.3 Embalagem

Produto acondicionado em embalagens perfeitamente secas, limpas, novas e de primeiro

uso, devendo ser fechadas de modo a garantir sua inviolabilidade.

1.1.3.4 Legislacéao

- Decreto n° 6.296, DE 11/12/07.

1.1.4 RACAO BALANCEADA EQUINA, PELETIZADA

1.1.4.1 Caracteristicas Gerais

Produto obtido de matérias-primas vegetais de boa qualidade, com adicdo de sais
minerais, vitaminas e aditivos permitidos pela legislacdo em vigor, peletizada e industrializada
em estabelecimento que possua as “Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de

Elaboragao” registrado no MAPA.
1.1.4.2 Especificacbes

1.1.4.2.1 Andalise Sensorial

Aspecto Firme e uniforme, caracteristica de racao peletizada.

Cor e odor Caracteristicos.

1.1.4.2.2 Anélise Microscoépica

| Auséncia de sujidades, mofo, fermentacéo, larvas, parasitos e elementos estranhos.
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PADROES
i RACAO COMUM RACAO P/ ANIMAIS DE
DETERMINAGOES (EQUINOS DE TRAGAO, POTROS E OBS
TROPA) REPRODUTORES
(COUD RINCAO)

Proteina bruta 12% 14% minimo
Fibra bruta 14% 14% maximo
Extrato etéreo 7% 4,5% minimo
Matéria mineral 10% 10%
P6 ( desintegracao) 3% 3%
Umidade 13% 13% maximo
Aflatoxina 20 ppb 20 ppb
Fumonisina 5 ppm 5 ppm
Calcio 1,4% 1,4%
Fosforo 0,7% 0,7%
Lisina 0,8% 0,8% minimo
(Eé‘fe[gl'(z) Digestivel| 5 500 (kcalikg) 3.000 (Kcallkg)

1.1.4.3 Embalagem

a) Produto acondicionado em sacos de fios de polipropileno trancado e resinado ou
embalado em saco plastico novo, resistente e hermeticamente fechado, com padrao uniforme

de 25 (vinte e cinco) kg ou 40 (quarenta) kg liquido.

b) Em qualquer dos casos, devera conter impresso:
- identificacdo e numero de registro do produto e do estabelecimento de origem no MAPA;
- composicao basica e niveis de garantia do produto;

- conteudo liquido;

- data de industrializacao;
- prazo de validade; e
- numero de lote.

1.1.4.4 Observagdes
a) Somente sera permitido o uso de melaco “em pé” incorporado ao produto final.

b) O produto devera ser entregue, no maximo, até 15 (quinze) dias de fabricado.
c) O produto devera ter validade maxima de 120 (cento e vinte) dias, conservado em

temperatura ambiente, em local seco e ventilado, sobre estrados, em sua embalagem original.

1.1.4.5 Legislacao

- LEI n°® 6198, de 26 /12/1974.

- Decreto n° 6.296, DE 11/12/07.

- Port. n°® 108, MAPA,de 04/09/1991.
- IN N° 04, MAPA,de 23/02/2007.

- IN N° 66, MAPA, de 16/12/2009

- IN N° 15, MAPA,de 26/05/2009

- IN N° 22, MAPA,de 02/06/2009
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1.1.5 RACAO BALANCEADA EQUINA, EXTRUSADA

1.1.5.1 Caracteristicas gerais

Produto obtido de matérias-primas vegetais de boa qualidade, com adicdo de sais
minerais, vitaminas e aditivos permitidos pela legislagdo em vigor, 100% submetida a processo
tecnoldgico extrusao (floculacdo) e industrializada em estabelecimento registrado no Ministério
da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA). A apresentacéo fisica da racdo devera ser

obrigatoriamente na forma de “estruder”.
1.1.5.2 Especificacbes

1.1.5.2.1 Andlise sensorial

Aspecto Firme e uniforme, caracteristica de racédo extrusada.

Cor e odor

de extrusamento.

Caracteristicos de racdo balanceada para equinos submetida ao processo

1.1.5.2.2 Andlise microscopica

| Auséncia de sujidades, mofo, fermentacéo, larvas, parasitos e elementos estranhos.

1.1.5.2.3 Andlise fisico-quimica

PADROES
RACAO EXTRUSADA
RACAO 3
~ EXTRUSADA ANIMAIS DE TRACAO,
DETERMINAGOES POTROS E REPRODUTORES OBS
EQUINOS DE
TROPA COUD RINCAO E BATERIA
CAIENA

Proteina bruta 12% 14% minimo
Fibra bruta 14% 14% maximo
Extrato etéreo* 7% 4,5% minimo
Matéria mineral 10% 10%

PO (desintegracao) 3% 3%

Umidade 13% 13% maximo
Aflatoxina 20 ppb 20 ppb

Fumonisina 5 ppm 5 ppm

Célcio 1,4% 1,4%

Fésforo 0,7% 0,7% minimo
Lisina 0,8% 0,8%

Energia Digestivel 3.000 (Kcal/kg) 3.000 (Kcal/kg) minimo

* A racdo obtida pelo processo tecnoldgico de extrusamento tera seu teor de extrato etéreo determinado pelo

método de hidrélise acida.
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1.1.5.3 Embalagem

a) Produto acondicionado em sacos de fios de polipropileno trancado e resinado ou
embalado em saco plastico novo, resistente e hermeticamente fechado, com padrao uniforme
de 25 (vinte e cinco) kg ou 40 (quarenta) kg liquido.

b) Em qualquer dos casos, devera conter impresso:

- identificacdo e numero de registro do produto e do estabelecimento de origem no
MAPA;

- composicao basica e niveis de garantia do produto;

- conteudo liquido;

- data de industrializacéo;

- prazo de validade; e

- numero de lote.

1.1.5.4 Observagdes

a) A racado 100% extrusada sera adquirida, obrigatoriamente sob a forma de “struder”.

b) O produto devera ser entregue, no maximo, até 15 (quinze) dias de fabricado.

c) O produto devera ter validade maxima de 120 (cento e vinte) dias, conservado em
temperatura ambiente, em local seco e ventilado, sobre estrados, em sua embalagem original.

1.1.5.5 Legislacéao

- LEI N° 6198, de 26 /12/1974

- Decreto n° 6.296, DE 11/12/07.

- Port. n° 108, MAPA,de 04/09/1991.
- IN n° 04, MAPA,de 23/02/2007.

- IN N° 66, MAPA, de 16/12/2009

- IN N° 15, MAPA,de 26/05/2009

- IN N° 22, MAPA,de 02/06/2009

- IN N° 30, MAPA,de 05/08/2009

1.1.6 SAL MINERALIZADO
1.1.6.1 Caracteristicas Gerais

Produto obtido da mistura de micro e macroelementos minerais, com cloreto de sédio,
para ser administrada isolada e diretamente aos animais.

1.1.6.2 Especificagbes

1.1.6.2.1 Caracteristicas Organolépticas

| De acordo com o fabricante.

1.1.6.2.2 Anélise Microscoépica

| Auséncia de sujidades e elementos estranhos.
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DETERMINACOES PADROES (por kg) OBS

Célcio 130 g
Fésforo 759
Zinco 3,79
lodo 90 mg
Cobre 19
Cobalto 14 mg .

- minimo
Manganés 29
Selénio 11 mg
Cromo 40 mg
Sadio 150 mg
Ferro 250
Enxofre 549
Fluor 750 mg maximo

1.1.6.3 Embalagem

a) Produto embalado em saco plastico resistente, de boa qualidade, hermeticamente

fechado, com padréo uniforme de 25 (vinte e cinco) kg de peso liquido.

b) Em qualquer dos casos, devera conter impresso:

- Identificac@o e numero de registro do produto no MAPA;

- Identificacdo e numero de registro do estabelecimento de origem no MAPA;
- composicao basica e niveis de garantia do produto;

- conteudo peso liquido;
- data de industrializacao;

- prazo de validade; e
- numero de lote.

1.1.6.4 Observacdes

a) O produto devera ser entregue, no maximo, até 15 (quinze) dias de fabricado.
b) O produto devera ser entregue com validade minima de 12 (doze) meses, conservado
em temperatura ambiente, em local seco e ventilado, sobre estrados, em sua embalagem

original.

1.1.6.5 Legislacao

- Decreto n° 6.296, de 11/12/2007.

- IN N° 66, MAPA, de 16/12/2009.
- IN N° 15, MAPA,de 26/05/2009.
- IN N° 22, MAPA,de 02/06/2009.
- IN N° 30, MAPA,de 05/08/2009.
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CAPITULO I
CANINOS

2.1 CANINOS
2.1.1 RACAO BALANCEADA CANINA

2.1.1.1 Caracteristicas Gerais

EB40-C-30.001

Produto obtido de matérias-primas vegetais e animais de boa qualidade, submetidas a
processo tecnoldgico adequados, em estabelecimento registrado no Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, contendo sais minerais, vitaminas e aditivos permitidos pela

legislacdo em vigor.
2.1.1.2 Especificagbes

2.1.1.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto firme e uniforme.

Cor e odor caracteristicos.

2.1.1.2.2 Analise Microscopica

| Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elementos estranhos.

2.1.1.2.3 Analise Fisico-Quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
P6 (desintegracao) 5,0% Maximo
Umidade 10,0%
Proteina bruta 240 (g/kg) minimo
Extrato Etéreo 150 (g/kg) minimo
Fibra Bruta 25 (g/kg) maximo
Matéria Mineral 69 (g/kg) MAaximo
Calcio 8 (g/kg) minimo
Fésforo 5,8 (g/kg) minimo
Taurina 1,56 (g/kg) minimo

2.1.1.2.4 Analise Microbiologica
Microrganismo Limite OBS

Salmonella sp. auséncia em 25¢g amostra indicativa

2.1.1.2.5 Analise Toxicologica

DETERMINACOES PADROES

OBS

Aflatoxina 20 ppb

maximo
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2.1.1.3 Embalagem

a) Produto embalado em saco de plastico novo, resistente e hermeticamente fechado,
com padréo uniforme de 10 (dez) a 20 (vinte) kg de peso liquido.

b) Em qualquer dos casos, devera conter impresso:

- identificacdo e numero de registro do produto no MAPA,;

- identificacdo e numero de registro do estabelecimento de origem no MAPA;

- composicao basica e niveis de garantia do produto;

- conteudo peso liquido;

- data de industrializacao;

- prazo de validade; e

- numero de lote.

2.1.1.4 Observacdes

a) O produto devera ser entregue, no maximo, até 20 (vinte) dias depois de fabricado.

b) O produto devera ser entregue com validade minima de 06 (seis) meses, conservado
em temperatura ambiente, em local seco e ventilado, sobre estrados, em sua embalagem
original.

2.1.1.5 Legislacao

- Decreto n° 6.296, MAPA, de 11/12/2007
- Port. n° 108, MAPA, de 4/09/91.

- IN MAPA n° 04, de 23/02/07.

- IN N° 66, MAPA, de 16/12/2009

- IN N° 15, MAPA,de 26/05/2009

- IN N° 22, MAPA,de 02/06/2009

- IN N° 30, MAPA,de 05/08/2009
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ANEXO A

CORTES DE CARNE BOVINA DESOSSADA CONGELADA

Detalhes do corte: ndo apresentar: parte queimada pelo frio, sebo, nervo cervical (ventral),
artérias e veias, coagulos sanguineos, 0ssos, sangria, nodulos linfaticos e pontas de nervo.

PA

Detalhes do corte (peixinho, raquete e coracdo da p4): ndo apresentar: parte queimada pelo
frio, sebo na parte ventral, artérias e veias na parte ventral, coagulos sangiiineos, cartilagens,
pontas de nervo, 0ssos e nodulos linfaticos.
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FILE MIGNON (SEM CORDAO)

Detalhes do corte (sem corddo): ndo apresentar: parte queimada pelo frio, coagulos
sanguineos, facias e aponeuroses grossas, ganglios linfaticos e sebo.

CONTRA-FILE DE LOMBO (SEM CORDAO)

Detalhes do corte (sem corddo): ndo apresentar: parte queimada pelo frio, fragmentos de
0sso0s, aba, nervo lateral, nervo cervical, cartilagens, codgulos sanguineos, hematomas e
excesso de sebo.
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MAMINHA

Detalhes do corte: aparas de sebo de todo o contorno lateral da peca de modo a proporcionar
acabamento adequado ao produto; ndo apresentar: parte queimada pelo frio, coagulos
sanguineos, sebo, hematomas e nédulos linfaticos.

PICANHA

Detalhes do corte: aparas de sebo de todo o contorno lateral da peca de modo a proporcionar
acabamento adequado ao produto; ndo apresentar: parte queimada pelo frio, nervo, coagulos
sanguineos, sebo, o0ssos e nédulos linfaticos.
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CORACAO DE ALCATRA

Detalhes do corte: ndo apresentar: parte queimada pelo frio, sebo, artérias e veias, coagulos
sanguineos e nodulos linfaticos.

LAGARTO

Detalhes do corte: ndo apresentar: parte queimada pelo frio, sebo, nervo cervical ventral,
coagulos sanguineos, hematomas e nodulos linfaticos.
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PATINHO

Detalhes do corte: ndo apresentar: parte queimada pelo frio, pontas de nervo, cartilagem
aderida ventralmente, coagulos sanguineos, hematomas e 0sso da patela.

COXAO DURO

Detalhes do corte: ndo apresentar: parte queimada pelo frio, sebo, artérias e veias, coagulos
sanguineos, hematomas e nodulos linfaticos.
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COXAO MOLE

Detalhes do corte: ndo apresentar: parte queimada pelo frio, artérias e veias, coagulos
sanguineos, hematomas e sebo.

PEITO

Detalhes do corte: ndo apresentar: parte queimada pelo frio, fragmentos de 0ssos, cartilagens,
coagulos sanguineos, hematomas e sebo.
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CUPIM

Detalhes do corte: ndo apresentar: parte queimada pelo frio, artérias e veias, coagulos
sanguineos, hematomas e sebo.

FRALDINHA

Detalhes do corte: ndo apresentar: parte queimada pelo frio, artéria e veias, coagulos
sanguineos, hematomas e sebo.
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VAZIO (PONTA DE COSTELA)

Detalhes do corte: ndo apresentar: parte queimada pelo frio, artérias e veias, coagulos
sanguineos, hematomas e sebo.

COSTELA DE TRASEIRO DESOSSADA

Detalhes do corte: ndo apresentar: parte queimada pelo frio, fragmentos de 0ssos, cartilagens,
coagulos sanguineos, hematomas e sebo.

~ OS CORTES ESPECIFICADOS CONFORME OS LIMITES ANATOMICOS, BASES
OSSEAS E COMPONENTES MUSCULARES ESTAO DESCRITOS NA PORT. MAA N° 05,
DE 08/11/88.
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