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Estudo Teécnico Preliminar 39/2025

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: Aquisi¢do de proteina 4 (frios

2. Descricao da necessidade

O Grupamento de Apoio dos Afonsos foi reativado por meio da PORTARIA GABAER N°427
/GC3, de 06 de dezembro 2022, e tem por finalidade prestar apoio administrativo as
Organizagtes do Comando da Aerondutica sediadas na Guarnicdo de Aeronautica dos Afonsos
(GUARNAE-AF).

Neste contexto, a Secéo de Subsisténcia (SSUB) é a secdo responsavel por fornecer diariamente
as 4 (quatro) refeicdes basicas (café, almoco, janta e ceia) para o efetivo supracitado. Estas
refeicdes atendem aos circulos hierarquicos sem distingdo, ou seja, as preparaces constantes nos
refeitorios dos Recrutas, Soldados, Cabos, Taifeiros, Sargentos, Suboficiais e Oficiais sdo
unicas, cujo objetivo maior € amanutencéo do bem estar da tropa.

Atualmente, a Central de producdo dos Afonsos (CPA) alimenta, aproximadamente, 4.000
militares, civis, e alunos de diversas atividades apoiadas pela Guarni¢éo dos Afonsos. Para que
toda essa operagdo ocorra sem maiores percalcos, a CPA conta com 2 (duas) cozinhas
industriais, sendo uma situada no antigo NUPAMA-AF e outra no HAAF, que produzem as
refeicOes e as transportam por meio de “ pista quente’, para mais de 10 refeitérios espal hados por
esta Guarnicgao.

Assim, a aquisicdo dos bens acima elencados atenderd as necessidades de aguisicdo de
GENEROS ALIMENTICIOS, cujo objetivo é atender a demanda de consumo nos preparativos
de refeicOes dos efetivos do Grupamento de Apoio dos Afonsos e de suas OrganizacOes
Apoiadas.

Importa ressaltar que, atualmente, um dos Principios que norteiam a Administracéo Publica é o
Principio da Eficiéncia, incorporado através da Emenda Constitucional 19/1998, no artigo 37, da
Constituicao Federal de 1988.

Dessa forma, insta salientar que na elaboracdo deste processo foi observado o principio da
eficiéncia, o qual foi incorporado em nosso ordenamento juridico, a fim de buscar um maior
controle de resultados na atuagdo da Administracdo Publica. Nesse sentido, economicidade,
reducé@o de desperdicios, qualidade, rapidez, produtividade e rendimento funcional sdo valores
encarecidos por esta equipe de plangjamento.

Foram utilizados como base de definicdo das quantidades totais que comp8em o presente
certame um histérico de consumo dos anos anteriores, como forma de demostrar que as despesas
desta natureza sdo de formarotineira e habitual por esta OM.

Cabe sdlientar que o Decreto Federal n 10.818/2021, de 27 de setembro de 2021, publicado no
Diario Oficial da Unido em 28 de setembro de 2021, regulamenta, o disposto no art. 20 da Lei
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14.133/21, e estabelece o enquadramento dos bens de consumo adquiridos para suprir as
demandas das estruturas da administracéo publica federal nas categorias de qualidade de comum
e de luxo.

O Decreto se vale de critério eminentemente econémico fundado na elasticidade-renda da
demanda do bem — consistente na raz&o entre a variagdo percentual da quantidade demandada e
a variacao percentual da renda média — para diferenciar as duas categorias de bens de consumo,
enquadrando como:

Bens de luxo: os bens de consumo com alta el asticidade-renda da demanda — ou sgja, em que 0
aumento da renda do consumidor acarreta um aumento significativo (desproporcional) na
demanda pelo bem — a qual seria identificavel a partir de certos atributos do proprio bem
(ostentacdo, opuléncia, forte apelo estético ou requinte); e Bens de qualidade comum: os bens de
consumo com baixa ou moderada el asticidade-renda da demanda — ou sgja, em que 0 aumento
darenda do consumidor n&o acarreta aumento desproporcional na demanda pelo bem.

Nesta esteira, a Equipe de plangjamento ao elaborar a relagcéo de itens a serem licitados se
atentou para a orientacdo determinada no referido Decreto, excluindo-se os itens considerados de
luxo, selecionando itens de comum demanda para a Unidade.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
SECAO DE SUBSISTENCIA DO GAP-AF VITOR FERREIRA SANTOS 1° TEN QOINT

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

O (s) Fornecedor (s) contratado(s) para aquisicao dos materiais solicitados através deste processo
licitatério devera cumprir com todas as exigéncias e obrigacdes constantes do Termo de
Referéncia, Edital e seus anexos, assumindo como exclusivamente seus, 0s riscos e as despesas
necessdarias para a perfeita execucdo do objeto.

Para que a presente contratacdo venha a ser celebrada, ndo se verificam requisitos minimos para
a sua satisfacdo. Os materiais descritos no Termo de Referéncia enquadram-se como bens
comuns, que serdo adquiridos mediante licitacdo, na modalidade pregdo, em sua forma
eletronica, através de sistema de Registro de Precos. Por ser uma compra de material de
consumo e classificado como bens comuns, ndao havendo a necessidade de garantia uma vez que
0 objeto sera cumprido no momento da entrega do material.

Para os produtos enquadrados nas categorias de itens potencialmente poluidores sera exigida a
apresentacao do CTF (cadastro técnico Federal) valido e com a descricio da atividade
compreendida no enquadramento na FTE (Ficha Técnica de Enquadramento) da Empresa/Marca
Cadastrada do produto ofertado.

Para todos os produtos do item 1.1 do Termo de referéncia por estarem enquadrados Anexo I da
Instrucdo Normativa IBAMA n° 13 de 23 de agosto de 2021, sera exigida a apresentacdo do CTF
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(cadastro técnico Federal) valido e com a descricdo da atividade compreendida no
enquadramento na FTE (Ficha Técnica de Enquadramento) da fabricante do produto ofertado.

De acordo com o art. 427 do Decreto 9.013/2017, Regulamento de Inspecdo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal, para todos os produtos de origem animal: o
estabelecimento ou marca apresentada devera estar registrado no Servico de Inspecdo Federal
(SIF), Servico de Inspecao Estadual (SIE), Sistema de Inspecdo Municipal (SIM) ou registrado
pelos servicos de inspecdo que aderiram ao Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade
Agropecuaria por meio do Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (SISBI
/POA).

Para os produtos embalados devem ser observadas as regras de rotulagem nutricional
(Resolugdes 359 e 360, de 23 de dezembro de 2003, da ANVISA), as relativas a aditivos para
materiais plasticos (RDC n° 17, de 17 de marco de 2008) e a proibicao do uso industrial de
embalagens metalicas soldadas com liga de chumbo e estanho para acondicionamento de
géneros alimenticios, exceto para produtos secos ou desidratados (Lei n® 9832/1999).

Para os Estabelecimentos que apenas comercializam os produtos do item 1.1 deste TR além de
apresentar os registros citados nos itens 4.7 e 4.8 deste TR, deverdo apresentar também o
licenciamento, valido, pela autoridade sanitaria competente estadual, municipal, territorial ou do
Distrito Federal, mediante a expedicdo do respectivo alvara valido, conforme redacdo dos art. 45
e 46 do DECRETO-LEI n° 986, de 21 de outubro de 1969.

5. Levantamento de Mercado

Em andlise realizada no mercado, considerando as leis e normas vigentes que regem a
Administracéo Publica, foi realizado o levantamento das possiveis solugdes para aquisicdo dos
itens alimenticios pretendidos por meio deste certame, cujo fornecimento se dara por empresa
especializada do ramo e devidamente autorizada a exercer esta atividade e cumprindo todas as
exigéncias editalicias desta Organizagéo.

L ogo, desdobra-se 0 estudo realizado:
Solucdo 1 - Aquisico por dispensa delicitacdo (Lei n® 14.133, artigo 75, inciso 1 1):

Neste cenario, o valor total do certame ndo deve ultrapassar o previsto no inciso Il do art 75 da
Lei n® 14.133/2021, o que, devido a quantidade estimada neste certame, bem como o preco
meédio estipulado conforme pesquisa de mercado, ultrapassa a previsao legal.

Solucéo 2 - Aquisicao por adesdo a ata deregistro de prego vigente:

Neste cen&rio, o insumo deve ser adquirido por meio de adesdo a uma ata de registro de preco
vigente, mantida entre algum 6rgéo e uma empresa contratada. Em andlise a esta situacéo, o
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custo do processo seria elevado, fazendo com que o custo do processo, mais o do produto se
tornasse muito maior, ndo tendo assim uma contratacdo com o melhor custo beneficio em
atendimento ao que se refere ao principio da economicidade.

Solucéo 3 - Aquisicdo por meio deregistro de preco.

Neste cenario, 0 insumo devera ser adquirido por meio de registro de preco, no qual 0 processo
licitatorio resultara numa ata de registro de precos firmada entre o GAP-AF e as contratadas,
com 12 meses de vigéncia, mantidas as condic¢des definidas em edital, observadas as disposi¢oes
com o prazo de vigéncia da contratagcdo de 12(doze) meses, na forma do artigo 105 da Lei n°
14.133, de 2021. Considerando a necessidade eminente, esta solugéo fica totalmente dentro das
expectativas pretendidas.

Também ha desvantagens nesse modelo, tendo em vista que além da possibilidade das atas de
outros Orgdos ndo atenderem na totalidade a necessidade desta Administracdo, também pode
gerar maior complexidade burocréatica, retardando em partes a contratagéo.

Neste esteira nos model os de solugdes 2 e 3 acima relatados, verificam-se alternativas diferentes
gue poderiam ser adotadas pela Administracdo publica em substituicdo a solucéo escolhida,
porém para a escolha das aternativas ora mencionadas, a Administracdo Publica precisaria
estabelecer critérios de acordos de cooperacdo e termos de parceria com outros Orgéos e/ou
Organizacbes, compartilhando recursos e/ou aguisicbes conjuntas e embora essas parcerias
pudessem resultar em algum beneficio, como reducdo de custos, gerando eficiéncia através da
compra em grupo, existem também algumas desvantagens e desafios associados a essas
solugdes, que foram consideradas por esta Organizacdo como expressivamente mais rel evantes.

Aqui estdo algumas desvantagens potenciais caso as solucdes 2 e 3 fossem escolhidas:

Complexidade na Coordenacéo

a) Descricao: Coordenar compras e processos entre diferentes institui cbes pode ser complexo.

b) Desvantagem: A necessidade de alinhar interesses, prazos e requisitos entre multiplas partes
pode levar a atrasos e aumentar a burocracia.

Diferencas nas Necessidades

a) Descricdo: Cada instituicdo pode ter necessidades especificas que ndo se alinham
completamente com as dos parceiros.

b) Desvantagem: Pode resultar em compromissos que ndo atendem perfeitamente as
necessidades individuais de cada parte, levando a um produto final que ndo € ideal paratodos.

Desafios na Gestéo de Estoque

a) Descricao: A gestéo e distribuicdo do material adquirido em grupo pode ser complicada.

b) Desvantagem: Pode haver dificuldades na distribuicdo adequada dos materiais para cada
Instituicao,

especialmente se as quantidades variam significativamente entre os parceiros.

Conflitos de Prioridades e Processos.

a) Descricdo: As prioridades e processos de aquisi¢ao podem variar entre diferentes institui coes.

b) Desvantagem: Diferencas na forma como cada institui¢&o prioriza ou gerencia suas compras
podem causar conflitos e atrasos.

Responsabilidade e Transparéncia
a) Descricdo: A responsabilidade pelo cumprimento dos termos do acordo deve ser
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compartilhada.
b) Desvantagem: Pode haver desafios em assegurar a transparéncia e a responsabilidade em
relacéo as decisdes e execugdo do contrato, o que pode levar a disputas ou falta de clareza.

Possiveis Conflitos de Interesse

a) Descricao: Diferentes instituigdes podem ter interesses e prioridades divergentes.

b) Desvantagem: Isso pode levar a conflitos que podem afetar negativamente a eficacia do
acordo e a qualidade dos materiais adquiridos.

Necessidade de Acordos Legais Complexos

a) Descricao: A formalizacdo dos acordos pode exigir contratos e acordos legais complexos.

b) Desvantagem: A elaboracdo e manutencdo desses acordos podem exigir mais tempo e
recursos, aumentando a carga administrativa.

Impacto em Relagbes Institucionais

a) Descricao: A colaboragdo pode afetar as relagbes entre as institui¢cdes envolvidas.

b) Desvantagem: Qualquer problema ou desacordo no processo pode afetar negativamente as
relagdes entre as institui¢des, 0 que pode ser prejudicial alongo prazo.

Em resumo, embora os acordos de cooperacgéo e termos de parceria de participagdo em IRP de
outras Unidades e adesio a ata de registro de pregos de outros Orgdos, possam proporcionar
vantagens significativas, como economia de escala e maior eficiéncia, ao analisar as vantagens e
desvantagens de cada solucdo apresentada e com o intuito de mitigar possiveis riscos, o
Grupamento de Apoio dos Afonsos ratificou a escolha da pardmetros contidos nas normas e
legislactes vigentes.

Conclusao.

Diante do cenério de consumo dirio e ininterrupto dos GENEROS ALIMENTICIOS, nas
diversas atividades que integram o preparo das refeicdes e em outras situagdes ja mencionadas e,
considerando a impossibilidade de previsdo exata dos quantitativos, haja vista a quantidade
estabelecida ser uma estimativa de consumo, por conta da variacdo da demanda diaria, este
Grupamento optou pela modalidade Pregdo, usando o tipo Eletronico, pelo Sistema de Registro
de Precos, conforme incisos V do art. 3° do Decreto n° 11.462/2023 e com o prazo de vigéncia
da contratacdo de 06 (seis) meses, sendo prorrogado por igual periodo, na forma do artigo 82 a
86 e 105 da Lei n° 14.133, de 2021, visando a ampla competicdo e a selecdo da proposta mais
vantajosa para a Administracao.

conforme PARECER n. 00453/2024/CGAQ/SCGP/CGU/AGU a Ata de Registro de preco tera
vigéncia de12 (dozes) meses, contado do primeiro dia ttil subsequente a data de divulgacdo da
Ata de Registro de Precos, no Portal Nacional de Contratagoes Publicas (PNCP) e podera ter a
validade renovada de forma integral (quantitativo e prazo), por igual periodo, desde que
comprovado que o preco é vantajoso para a administragcdo publica.

O fornecimento de bens é enquadrado como continuado tendo em vista que sua necessidade é
permanente e continua, sendo a vigéncia plurianual mais vantajosa considerando a otimizagao e
celeridade dos fluxos e procedimentos de contratacdes anuais, desafogando os setores de
compras e licitacbes com a repeticdo da demanda apresentada, bem como evitando eventuais
interrupcoes do fornecimento

Nesta esteira, considerando ainda o principio da economicidade e agilidade do processo, bem
como as normas basilares e solucdes levantadas e descritas, apos a analise de mercado e
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considerando o custo de um processo, entre publicacdo em DOU, Despesa com hora de trabalho
técnico em comparacdo com o valor médio levantado de gasto com o quantitativo estimado de
consumo anual, se verifica que a melhor forma de contratacéo € sim ater ceira opcao.

6. Descricao da solucdao como um todo

O fornecimento de alimentacdo ao efetivo arranchado em unidade militar do Comando da
Aeronautica constitui-se em atividade de suporte primordial e estratégica para o cuamprimento da
missdo institucional da Forca, e de execucdo inerente as unidades apoiadoras da FAB, contando,
inclusive, com 6rgao central regulador da atividade dentro da Instituicao, conforme NSMA 145-1
/1983, devendo ser considerado, ainda, que o direito a alimentacdo dos militares em atividade,
assim entendidas como as refei¢cdes que lhes sdao fornecidas, estd assegurado pelo art. 50, item
IV, alinea "q", da Lei n° 6.880, de 09/12/80 (Estatuto dos Militares).

Além disso, cumpre ressaltar que encontra-se incluido no plano de cargos do COMAER o
Quadro de Taifeiros da Aerondutica, com especialidades de Cozinheiro e de Arrumador,
ratificando-se, com isso, que as atividades de produzir e distribuir refeicGes sdao préprias das
Organizacoes Militares, ndao podendo, portanto, ser adotada como linha de agdo alternativa, por
exemplo, a terceirizacao desse servico, em atencao ao previsto no art. 3° do Decreto n° 9.507, de
21 de setembro de 2018, e no art. 9° da Instru¢do Normativa SEGES/MPDG n° 05, de 26 de
maio de 2017.

Deve ser descartada também a possibilidade de se pagar auxilio-alimentagdo ao efetivo sediado
na Guarnicdo, uma vez que o GAP-AF esta classificada como OM arranchadora, conforme o
disposto na Portaria n° 775/GC3, de 14 de maio de 2019, do Comandante da Aeronautica, que
trata sobre a Classificacdo e Qualificacdo das “Organizacoes e fracoes de OrganizacOes do
COMAER”, como “Unidades Administrativas”; combinado com o art. 72 do Decreto n° 4.307,
de 18 de julho de 2002 e com a Portaria SEFA n° 1/AJUR, de 8 de janeiro de 2020, que tratam
sobre classificacao das OM e fracoes de OM do COMAER quanto ao apoio de servicos de
Rancho.

Dito isto, e de acordo com o Art. 44 da lei 14.133, de 01 de abril de 2021 esta equipe de
plangjamento considera a opg¢do pela aguisicdo dos géneros alimenticios como a opcdo mais

vantajosa para a administracdo desta OM, visto que, esta CPA consta atualmente com cerca de
160 colaboradores no setor de producéo de alimentos para atender toda Guarnicao dos Afonsos.

Para a formag&o dos pregos estimados para aquisi¢io de GENEROS ALIMENTICIOS,, utilizou-
se como metodologia a realizacdo de uma pesquisa no sistema Pesqguisa de Precos, na qual foram
consultadas, no minimo, os precos dos itens de trés empresas do mesmo ramo do objeto
pretendido. Dos pregos obtidos (propostas anexas), extraiu-se a MEDIA ARITMETICA dos
valores, chegando-se entéo, ao preco referenciado.

A pesquisa de precos foi realizada seguindo a Instru¢do Normativa N° 65, de 07 de julho de
2021, tendo sido escolhido como critério de precificacdo, para cada um dos itens, um entre os
possiveis disponiveis para a realizacdo da pesquisa, de forma que fosse utilizado o melhor que se
aplicasse ao caso concreto.
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Assim, a pesquisa, de uma forma geral, baseou-se nos valores encontrados no sistema Pesquisa
de Pregos, conforme inciso | do Art. 5° da referida IN, obtendo-se entdo, no minimo, 03 (trés)
orcamentos para cada item, conforme preconizaa IN n° 65, de 07 de julho de 2021, a saber:

Art. 5° A pesquisa de precos para fins de determinacdo do prego estimado em processo licitatério
para a aquisicao de bens e contratacdo de servicos em geral sera realizada mediante a utilizacao
dos seguintes parametros, empregados de forma combinada ou ndo:

| - composicdo de custos unitarios menores ou iguais & mediana do item correspondente nos
sistemas oficiais de governo, como Painel de Precos ou banco de pregos em salide, observado o
indice de atualizac&o de precos correspondente;

IT - contratagdes similares feitas pela Administracao Ptblica, em execugdo ou concluidas no
periodo de 1 (um) ano anterior a data da pesquisa de precos, inclusive mediante sistema de
registro de pregos, observado o indice de atualizagdo de precos correspondente;

IIT - dados de pesquisa publicada em midia especializada, de tabela de referéncia formalmente
aprovada pelo Poder Executivo federal e de sitios eletronicos especializados ou de dominio
amplo, desde que atualizados no momento da pesquisa e compreendidos no intervalo de até 6
(seis) meses de antecedéncia da data de divulgacdo do edital, contendo a data e a hora de acesso;

IV - pesquisa direta com, no minimo, 3 (trés) fornecedores, mediante solicitacdo formal de
cotacdo, por meio de oficio ou e-mail, desde que seja apresentada justificativa da escolha desses
fornecedores e que ndo tenham sido obtidos os orgcamentos com mais de 6 (seis) meses de
antecedéncia da data de divulgacéo do edital; ou

V - pesquisa na base nacional de notas fiscais eletronicas, desde que a data das notas fiscais
esteja compreendida no periodo de até 1 (um) ano anterior a data de divulgacdo do edital,
conforme disposto no Caderno de Logistica, elaborado pela Secretaria de Gestdo da Secretaria
Especial de Desburocratizacdao, Gestdao e Governo Digital do Ministério da Economia.

8§ 1° Deverado ser priorizados os parametros estabelecidos nos incisos I e II, devendo, em caso de
impossibilidade, apresentar justificativa nos autos.

§ 2° Quando a pesquisa de pregos for realizada com fornecedores, nos termos do inciso
IV, devera ser observado:

| - prazo de resposta conferido ao fornecedor compativel com a complexidade do objeto a ser
licitado;

IT - obtencdo de propostas formais, contendo, no minimo:
a) descricdao do objeto, valor unitario e total;

b) nimero do Cadastro de Pessoa Fisica - CPF ou do Cadastro Nacional de Pessoa Juridica -
CNPJ do proponente;

¢) enderecos fisico e eletronico e telefone de contato;
d) data de emisséo; e

e) nome completo e identificacdo do responsavel.
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III - informacdo aos fornecedores das caracteristicas da contratacdao contidas no art. 4°, com
vistas a melhor caracterizacdo das condicOes comerciais praticadas para o objeto a ser
contratado; e

IV - registro, nos autos do processo da contratacdo correspondente, da relacéo de fornecedores
gue foram consultados e ndo enviaram propostas como resposta a solicitacdo de que trata o
inciso IV do caput.

8 3° Excepcionalmente, serd admitido o preco estimado com base em orcamento fora do prazo
estipulado no inciso II do caput, desde que devidamente justificado nos autos pelo agente
responsavel e observado o indice de atualizacao de precgos correspondente.

Sendo assim, para a formacdo dos precos de referéncia, para o processo de aquisicdo de
GENEROS ALIMENTICIOS, para o GAP-AF, utilizou-se como metodologia, os comandos
contidos no Inciso I, Art. 5°, da Instru¢do supracitada, do qual extraiu-se a MEDIA
ARITMETICA dos 03 (trés) valores obtidos, conforme preconiza o art 6° da referida IN,
chegando-se entdo ao preco referenciado.

Cumpre ressaltar que a pesquisa de precos seguiu as orientagoes do Art. 6° da IN n° 65, de 07 de
julho de 2021, a saber: Serdo utilizados, como métodos para obtencdo do preco estimado, a
média, a mediana ou o menor dos valores obtidos na pesquisa de precos, desde que o calculo
incida sobre um conjunto de trés ou mais precos, oriundos de um ou mais dos parametros de que
trata o art. 5° desconsiderados os valores inexequiveis, inconsistentes e 0s excessivamente
elevados.

Portanto, conforme o exposto, a pesquisa de preco seguiu as orientacdes do Art. 6° §6°, da IN
Seges n° 65/21.

Além disso, conforme artigo 4° da referida IN, foram realizadas diligéncias concernentes a
pesquisa de precos, a qual ndo se resumiu a simples anexacdo de orcamentos das empresas nos
autos, pois foram realizadas analises detidas de cada proposta, ndo apenas sob seu aspecto
formal (identificacdo da empresa, idoneidade, compatibilidade da sua finalidade social com o
objeto da licitagdo, etc.), mas também do seu teor, verificando a congruéncia entre os precos das
propostas, considerando que eventuais valores desarrazoados ou evidentemente inexequiveis
poderiam distorcer os resultados da pesquisa efetuada, sendo ainda excluidos aqueles
demasiadamente discrepantes dos demais.

Em andlise realizada no mercado, considerando as leis e normas vigentes que regem a
Administracdo Publica, foi realizado o levantamento das possiveis solugdes para aquisicao dos
itens alimenticios pretendidos por meio deste certame, cujo fornecimento se dara por empresa
especializada do ramo e devidamente autorizada a exercer esta atividade e cumprindo todas as
exigéncias editalicias desta Organizagéo.

Quanto ao Decreto n° 8.473/2015, que versa sobre a destinacdo de percentual minimo a ser destinado a
aquisicdo de géneros alimenticios de agricultores familiares e suas organizacdes, esta Administracao
atesta que existe um processo para aquisicdo de Alimentos PAA, por intermédio de Chamada Ptblica 001
/2024, processo nimero 67564.002992/2024-81.
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7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Foram utilizados como base de definicdo das quantidades totais que compdem o presente
certame os pregdes  017/BAAF/2019, 063/BAAF /2019, 035/BAAF/2020, 031/BAAF
/2021, 034/BAAF/2021, 013/BAAF/2022, 022/BAAF/2022 e 018/GAP-AF/2023.

Assim, a metodologia utilizada, para fins do calculo do quantitativo total dos itens previstos de
aquisicao, segue a formula abaixo:

A= MAIOR ( A1 0U A2 OU A3 0U A4 OU A5) , sendo que a planilha de calculo encontra-
seanexaao ETP.

Tais consultas estdo disponiveis no sistema de Gerenciamento de Atas extraida do Sistema
Integrado de Logistica de Material e de Servigo (SILOMS), sistema de uso da FAB, no qual
apresenta arelacao de itens empenhados por licitac&o.

Al QUANTIDADE UTILIZADA PELO GAP-AF NOS PREGOES REALIZADOS NO ANO DE 2019

A2 QUANTIDADE UTILIZADA PELA GAP-AF NOS PREGOES REALIZADOS NO ANO DE 2020

A3 QUANTIDADE UTILIZADA PELA GAP-AF NOS PREGOES REALIZADOS NO ANO DE 2021

A4 QUANTIDADE UTILIZADA PELA GAP-AF NOS PREGOES REALIZADOS NO ANO DE 2022

A5 QUANTIDADE UTILIZADA PELA GAP-AF NOS PREGOES REALIZADOS NO ANO DE 2023

A NOVA DEMANDA DO GAP-AF

8. Estimativa do Valor da Contratacao

O valor de referéncia para a contratacdo, para fins de aplicacdo do menor valor, serda de R$
7.300.543.3508 ( sete milhdes, trezentos mil, quinhentos e quarenta e trés reais e trinta e cinco
centavos).

Em caso de Registro de Precos, os precos registrados poderdo ser alterados ou atualizados em
decorréncia de eventual reducao dos precos praticados no mercado ou de fato que eleve o custo
dos bens, das obras ou dos servicos registrados, nas seguintes situagcoes:

¢ em caso de forca maior, caso fortuito ou fato do principe ou em decorréncia de fatos
imprevisiveis ou previsiveis de consequéncias incalculaveis, que inviabilizem a execucao
da ata tal como pactuada, nos termos do disposto na alinea “d” do inciso II do caput do art.
124 da Lei n° 14.133, de 2021;

* em caso de criacdo, alteracdo ou extincao de quaisquer tributos ou encargos legais ou
superveniéncia de disposicoes legais, com comprovada repercussao sobre 0s precos
registrados;

* serdo reajustados os precos registrados, respeitada a contagem da anualidade e o

¢ indice previsto para a contratagdo; ou
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* poderdo ser repactuados, a pedido do interessado, conforme critérios definidos para a
contratagao.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

De acordo com o TCU, “Parcelamento é a divisdo do objeto em partes menores e
independentes. Cada parte, item, etapa ou parcela representa uma licitacdo isolada ou em
separado.” (Licitacoes & Contratos. OrientagOes Basicas. 4° ed., p. 225).

A licitacdo em questdao sera realizada por item, pois os objetos sdo divisiveis e foi
verificado que nao havera prejuizo para o conjunto da solucao ou perda de economia de
escala, visando propiciar a ampla participacdo de licitantes que, embora ndo disponham de
capacidade para execucdo da totalidade do objeto, possam fazé-lo.

Assim sendo, a equipe de planejamento considerou ser possivel adotar esta forma de aquisicao
parcelada, objetivando melhor aproveitar os recursos disponiveis no mercado e ampliar a
competitividade, considerando ainda que a divisdo do objeto é tecnicamente possivel e
economicamente viavel.

Dessa forma, visa-se atender a regra do parcelamento com relacdo a itens ou unidades
autonomas do objeto, sem deixar de buscar a economia de escala, a viabilidade técnica e o
melhor aproveitamento do mercado e a ampliacao da competitividade.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Sdo contratagcdes correlatas e/ou interdependentes os pregdoes 017/BAAF/2019, 063/BAAF
/2019, 035/BAAF/2020, 031/BAAF/2021, 034/BAAF/2021, 013/BAAF/2022, 022/BAAF/2022
e 018/GAP-AF/2023 os quais continham itens similares e que atenderam parte da demanda de
solicitagoes dessa OM.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

Inicialmente, ressalta-se que a missdo do Grupamento de Apoio dos Afonsos é executar as
atividades administrativas e logisticas necessarias ao apoio das OrganizacOes sediadas,
visando a melhoria continua dos processos internos e a qualidade dos servicos prestados.

A Diretriz do Comando da Aeronautica (DCA N° 11-1 de 06 de marco de 2019), que versa
sobre a Sistemética de Plangjamento e Gestéo Institucional da Aerondutica, define atividade,
em seu item 2.7.8.1, como um conjunto de tarefas de carater continuado, executadas de forma
coordenada, suportada por recursos humanos, materiais e financeiros, que visa atender aos
processos administrativos, técnicos e operacionais, garantindo o funcionamento de uma
organizagcdo, para o cumprimento de sua finalidade. J& seu item 2.7.8.3 versa sobre a
imprescindibilidade da priorizagdo dos recursos para que as OrganizagOes e 0s principais
Sistemas da Aerondutica mantenham-se sempre em efetivo funcionamento, provendo a Forca
Aérea a sustentabilidade necessaria ao cumprimento de sua missao.
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Realizando-se uma andlise primaria do que versaa DCA 11-1, face ainstrucéo do processo de
aguisicdo em comento, observa-se total alinhamento da contratagdo pretendida, em relagcdo ao
plangjamento da compra em tela.

Por fim, no que pese as despesas referentes ao processo em questdo, elas estdo em
conformidade com o inciso I, do Art. 16, da Lei Complementar N° 101, de 4 de maio de 2000
(Lei de Responsabilidade Fiscal), haja vista ndo se referir a criagdo, expansdo ou
aperfeicoamento de acdo governamental, que acarrete aumento da despesa em relacdo a Lei
Orcamentaria Anual, ao Plano Plurianual, e a Lel de Diretrizes Orcamentérias, de acordo com
aLel de Responsabilidade Fiscal.

12. Resultados Pretendidos

O objetivo da realizagdo do certame pretendido, a ser realizado pela modalidade Pregéo, na
sua forma Eletronica, pelo Sistema de Registro de Pregos, é a aquisicio de GENEROS
ALIMENTICIOS, para atender &s necessidades de alimentago dos servidores civis e militares
do GAP-AF e demais Unidades Apoiadas.

Os itens adquiridos ser&o utilizados na alimentacdo dos, aproximadamente, 4.000 (quatro mil)
comensais, sendo por este motivo uma atividade, cuja conclusdo sera de extrema importancia
para a apresentacdo de um carddpio diversificado, bem como a adequada nutricdo dos
servidores apoiados pela CPA.

13. Providencias a serem Adotadas

Para a realizacdo da aquisicdo, sera necessario que o presente instrumento licitatorio continue
seu tramite, até vencer as etapas preparatorias, internas, posteriormente, e prossiga para a fase
externa, encontrando os licitantes interessados em participar do certame, até que se efetive 0
registro de precos para o vencedor desta Licitagéo.

14. Possiveis Impactos Ambientais

Para os itens licitados, cuja atividade de fabricacdao ou industrializacdao é enquadrada no Anexo I
da Instrucao Normativa IBAMA n° 13, de 23/08/2021, s6 sera admitida a oferta de produto cujo
fabricante esteja regularmente registrado no Cadastro Técnico Federal de Atividades
Potencialmente Poluidoras ou Utilizadoras de Recursos Ambientais, instituido pelo artigo 17,
inciso II, da Lei n° 6.938 de 1981.

A empresa contratada devera comprovar que o(s) bem(ns) atende(m) aos seguintes critérios de
sustentabilidade ambiental, quando aplicavel:

a) que os bens sejam constituidos, no todo ou em parte, por material reciclado, atoxico,
biodegradavel, conforme ABNT NBR — 15448-1 e 15448-2;
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b) que sejam observados os requisitos ambientais para a obtencdo de certificacdo do Instituto
Nacional de Metrologia, Normalizacdao e Qualidade Industrial — INMETRO como produtos
sustentaveis ou de menor impacto ambiental em relacdo aos seus similares;

c) que os bens devam ser, preferencialmente, acondicionados em embalagem individual
adequada, com o menor volume possivel, que utilize materiais reciclaveis, de forma a garantir a
maxima protecdo durante o transporte e 0 armazenamento; e

d) que os bens nao contenham substancias perigosas em concentracao acima da recomendada na
diretiva RoHS (Restriction of Certain Hazardous Substances), tais como merctrio (Hg),
chumbo (Pb), cromo hexavalente (Cr(VI)), cddmio (Cd), bifenil-polibromados (PBBs), éteres
difenil-polibromados (PBDEs).

e) a comprovacao do disposto neste item podera ser feita mediante apresentacdo de certificacao
emitida por instituicdo publica oficial ou instituicdo credenciada, ou por qualquer outro meio de
prova que ateste que o bem fornecido cumpre com as exigéncias do edital”.

f) Nos termos do Decreto n°® 2.783, de 1998, e Resolucdo CONAMA n° 267, de 14/11/2000, é
vedada a oferta de produto ou equipamento que contenha ou faca uso de qualquer das
Substancias que Destroem a Camada de Oz6nio — SDO abrangidas pelo Protocolo de Montreal .

g) Com relacdo ao descarte correto do material em questdo deverdo ser observados e levados em
consideracdao o que preconiza o Art 9° da Lei 12305/10 que institui a Politica Nacional de
Residuos Sélidos.

h) Para os produtos enquadrados nas categorias de itens potencialmente poluidores sera exigida a
apresentacdao do CTF (cadastro técnico Federal) véalido e com a descricdio da atividade
compreendida no enquadramento na FTE (Ficha Técnica de Enquadramento) da Empresa/Marca
Cadastrada do produto ofertado.

i) Para todos os produtos do item 1.1 do Termo de referéncia por estarem enquadrados Anexo I
da Instrucdo Normativa IBAMA n° 13 de 23 de agosto de 2021, sera exigida a apresentacdo do
CTF (cadastro técnico Federal) valido e com a descricdo da atividade compreendida no
enquadramento na FTE (Ficha Técnica de Enquadramento) da fabricante do produto ofertado.

j) De acordo com o art. 427 do Decreto 9.013/2017,Regulamento de Inspecdo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal, estabelece que os todos os produtos de origem animal:
o estabelecimento ou marca apresentada devera estar registrado no Servico de Inspecdao Federal
(SIF), Servico de Inspecao Estadual (SIE), Sistema de Inspecdo Municipal (SIM) ou registrado
pelos servicos de inspecdao que aderiram ao Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade
Agropecuaria por meio do Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos de Origem Animal (SISBI
/POA).

k) Para os produtos embalados devem ser observadas as regras de rotulagem nutricional
(Resolucdes 359 e 360, de 23 de dezembro de 2003, da ANVISA), as relativas a aditivos para
materiais plasticos (RDC n° 17, de 17 de margo de 2008) e a proibicao do uso industrial de
embalagens metalicas soldadas com liga de chumbo e estanho para acondicionamento de
géneros alimenticios, exceto para produtos secos ou desidratados (Lei n® 9832/1999).
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1) Para os Estabelecimentos que apenas comercializam os produtos do item 1.1 deste TR além de
apresentar os registros citados nos itens 4.7 e 4.8 deste TR, deveram apresentar também o
licenciamento, valido, pela autoridade sanitaria competente estadual, municipal, territorial ou do
Distrito Federal, mediante a expedi¢cdo do respectivo alvara valido, conforme redacao dos art. 45
e 46 do DECRETO-LEI n° 986, de 21 de outubro de 1969.

15. Analise de Riscos

Observando as vulnerabilidades do processo de maneira macro, entende-se salutar o diagnostico
para fins de prevencdo dos riscos da fase interna até o momento que permeia a formalizacdo do
certame.

Entende-se por acdo preventiva, acoes a serem tomadas, com base no esquema analitico de
riscos, de forma a prevenir a ocorréncia dos mesmos.

Acoes de contingéncia, no entanto, sao acoes a serem tomadas na ocasido dos danos comecarem
a ocorrer com a materializacdo dos riscos previstos.

Para melhor elucidar, serdo classificados a probabilidade e o impacto através das possibilidades
"BAIXO", "MEDIO" e "ALTO", bem como ser4 descrito os prejuizos dos danos em hipétese.

Segue abaixo os riscos elencados, bem como as a¢des preventivas e de contingéncia:

1) Nao haver disponibilidade orcamentaria - Ndo sera possivel adquirir os itens almejados,
acarretando em prejuizos, ja que a SSUB ndo tera a sua disposicdo os géneros alimenticios para
confeccdo dos cardapios, resultando na paralisacdo das atividades.

a) Probabilidade - BAIXO;
b) Impacto - ALTO;
c) Acdo preventiva - Buscar base no Programa de Trabalho Anual; e

d) Acdo de contingéncia - Buscar remanejamento de valores previstos no orcamento anual,
acompanhado de revisdo da necessidade imediata dos itens demandados, bem como oficiar as
esferas superiores a fim de comunicar o fato, bem como solicitar recursos para esse fim.

2) Especificacdo insuficiente para a aquisicdo - A aquisicdo ndo acontecera a contento,
podendo trazer prejuizos, uma vez que podera ocorrer uma obtencdo parcial ou ineficaz.

a) Probabilidade - MEDIO;

b) Impacto - MEDIO;
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c) Acdo preventiva - Revisar cada clausula de obrigacGes da contratada no que tange os
documentos que balizam a licitacdo; e

d) Acao de contingéncia - Averiguar os pontos criticos e identificar a vantajosidade da rescisao
do certame e a abertura de um novo processo licitatério.

3) Atraso na conclusdo da licitacdo - A validacdo da ATA fora do prazo previsto prejudicara a
rotina da Secdo de Subsisténcia.

a) Probabilidade - MEDIO;
b) Impacto - ALTO;

¢) Acdo preventiva - Apos a abertura do pregdo, identificar a frequéncia dos itens na situacao
"deserto”, e nomeacdao de um maior nimero de agentes a fim de apoiar a Equipe de
Planejamento e Area Técnica; e

d) Acdo de contingéncia - Cancelar os itens responsaveis pelo retardo da conclusdo do certame e
dar continuidade em processo paralelo nas demandas que ndo lograram éxito. Informo ainda que
podera ocorrer situagoes que essa Equipe de Planejamento ndo tenha previsto, no entanto, toda
ocorréncia devera ser registrada e analisada pelas autoridades competentes e apresentar um plano
de contingéncia para fins de mitigacdo do acaso

16. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.
16.1. Justificativa da Viabilidade

Ap6s a realizacado do estudo, a Equipe de Planejamento da Contratacdo formada pela equipe técnica da Central de Produgdo dos
Afonsos se posiciona quanto a viabilidade da contratacdo. Foram levados em consideracdo os diversos aspectos tais como:
técnico, financeiro, orcamentario e a contribui¢do no atendimento aos comensais para que possam ter suas refei¢des de almoco e
jantar garantidas pela GAP-AF. Declaramos, com base no estudo realizado, que a contratacdo pleiteada é viavel, necesséria e
adequada a esta instituicao.

17. Responsaveis

Todas as assinaturas eletronicas seguem o horério oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543,
de 13 de novembro de 2020.

BRUNA TAVARES DA SILVA MACHADO
Equipe de apoio
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HENRIQUE TAVARES CABRAL ALENCAR RODRIGUES
Equipe de apoio

MAURICIO GOMES FERNANDES JUNIOR
Equipe de apoio
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Al A2 A3 A4 A5 A
ITEM DESCRICAO UND
2019 2020 2021 2022 2023 NOVA QTDD
Lo Apresgntado, de primeira qualidade, composi¢do carne S}ll.na pre-cpmda, ke 20628 800 7300 3050 2707 20628
refrigerado, pe¢a inteira, com S.LF., prazo validade minimo 30 dias.
2E4 Mortade}a, .caracterlst.lca .adICIOIl?ll comum, tipo .tl‘adICIO{’la.l, refrlge?rada, ke 2000 2631 4410 5067 1166 5067
peca inteira, de primeira qualidade, prazo validade minimo 30 dias.
5E6 Carne ave processada, .tlp(? peito de peru, apres?n.tac;ao defumado, ke 817 1480 810 2918 1605 2918
refrigerado, peca inteira, prazo validade minimo 30 dias
. Carne suina, tipo copa loml?o, peqarre‘frlgerad('), embalado a vacuo, prazo ke 1056 0 0 1000 1880 1880
validade minimo 30 dias
o Linguica, ingredientes carne de t:ra}lgo em gomos, congelado, prazo validade ke 1150 400 1500 1200 0 1500
minimo 30 dias
9 Lingiiica, ingrediente carne suina, tipo petisco, resfriada KG 1600 0 0 1000 0 1600
Linguica, ingredientes carne de pernil suino, congelado, pacote com 5 kg,
10 gomos com 0,050 gramas, de primeira qualidade com S.I.F., prazo validade KG 2012 600 300 1000 100 2012
minimo 30 dias
1E 12 Linguiga, ingredientes carne suina, t{pg calabre.sa grossa, refrigerada, prazo ke 2600 1680 6528 6294 3841 6528
validade minimo 30 dias
3E14 Linguica, tipo calabresa, c.aracterlrsqcas ﬁna,'mlsta, refrigerada, prazo ke 0 3561 900 1000 0 3561
validade minimo 30 dias
15 E 16 Linguica, ingredientes carne suina, tlpo.palo, ca’ra.cterlstlca.s adicionais ke 4000 200 1050 1120 4100 4100
defumado, resfriada, prazo validade minimo 30 dias
17E 18 Linguica, tipo toscana, congelada, prazo validade minimo 30 dias KG 1300 1480 3834 1765 580 3834
Mortadela, caracteristica adicional defumada, tipo bolonha série ouro,
19e20 | refrigerada, peca inteira, de primeira qualidade, prazo validade minimo 30 KG 2800 500 4000 4832 5373 5373
dias
Presunto, de primeira qualidade, tipo cozido, sem capa de gordura,
21E22 |refrigerado, ingredientes carne suina, pega inteira, prazo validade minimo| KG 11490 2560 6120 7366 4850 11490

30 dias
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23 E 24 Presunto, 1ngredlentes carr}e s1.11na, de prnn_en‘a qua!@ade, tlpq defumado, ke 599 1500 1979 5168 2979 5168
refrigerado, peca inteira, prazo validade minimo 30 dias
Carne bovina, tipo hamburguer, caracteristica adicional sabor
25E 26 tradicional, peso 120g a unidade, de primeira qualidade, congelado, KG 2200 0 3765 4000 2460 4000
prazo validade minimo 30 dias
27628 Salsicha, de primeira qgahdade, origem carne frarrlg'o, caract.erlstlca adicional ke 300 600 5150 9950 3266 9950
light, refrigerada, prazo validade minimo 30 dias
29 e30 | Salsicha, de primeira qualidade, origem carne suina, tipo hot dog, refrigerada, prazo validade minimo 30 dias. KG 10200 530 6884 6850 7953 10200
31 E32 Hamburguer, material carne frango, caracteristicas adicionais sabor tradicional, peso 56. KG 2500 300 3162 4000 605 4000
a3paq |CRINE Bovina In Natura Tipo Corte: Coxa? Mole , Apresentagao: Pega Inteira KG — . 5978 13292 28405 28405
, Bstado De Conservacgao: Resfriado(A)
25 E 36 Carne Bovina In Natura Tipo Corte: PO~NTA Peito , Apresentagdo: Pedaco , KG s — 5978 13292 28405 28405
Estado De Conservagao: Congelado(A)
Carne Bovina In Natura Tipo Corte: Musculo Traseiro , Apresentacao: Peca

37 E 38 *kkk *kkk

Inteira , Processamento: Sem Osso , Estado De Conservagao: Congelado(A) KG >218 13292 28405 28405
Carne Bovina In Natura Tipo Corte: Acém , Apresentacao: Peca Inteira ,

39 E 40 ekl kel
Processamento: Sem Osso , Estado De Conservagao: Congelado(A)![] KG >218 13292 28405 28405
Foram utilizados como base de definicao das quantidades totais que compdem o presente certame os pregoes 017/BAAF/2019,

063/BAAF /2019, 035/BAAF/2020 E 034/BAAF/2021, 022/BAAF/2022 e 018/GAP-AF/2023.

Assim, a metodologia utilizada para fins do calculo do quantitativo total dos itens previstos de aquisi¢do segue a formula abaixo:

PARA TODOS OS ITENS FOI UTILIZADO O PREGAO DE MAIOR CONSUMO DOS ANOS ANTERIORES

Al QUANTIDADE UTILIZADA PELA BAAF NOS PREGOES REALIZADOS NO ANO DE 2019
A2 QUANTIDADE UTILIZADA PELA BAAF NOS PREGOES REALIZADOS NO ANO DE 2020
A3 QUANTIDADE UTILIZADA PELA BAAF NOS PREGOES REALIZADOS NO ANO DE 2021
A4 QUANTIDADE UTILIZADA PELA BAAF NOS PREGOES REALIZADOS NO ANO DE 2022
A5 QUANTIDADE UTILIZADA PELA BAAF NOS PREGOES REALIZADOS NO ANO DE 2023

NOVA DEMANDA DO GAP-AF
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BOLETIM INTERNO OSTENSIVO N° 20, de 30 de jan de 2025, do(a) GAP AF 40 / 54

2S QESA BMB FLAVIO DE SOUZA DANTAS 3061418

3S QSS SEL WELLINGTON ANDRE DOS SANTOS 6781136
SO QSS BEI JANILSON DA SILVA PIMENTEL 3178900

IT QOINT NTE THAMIRIS ANTUNES DANTAS 6749593
2T QOCON CIV MAICCON MARTINS BARROS 7477163

¢) MINISTERIO DA DEFESA
COMANDO DA AERONAUTICA
GRUPAMENTO DE APOIO DOS AFONSOS

PORTARIA GAP-AF N° 30/ACI-2, DE 25 DE JANEIRO DE 2025.
Protocolo COMAER n° 67564.000474/2025-11

O CHEFE DO GRUPAMENTO DE APOIO DOS AFONSOS, no uso das atribui¢gdes que lhe
confere o inciso I, do art. 12 do Regulamento de Grupamento de apoio (ROCA 21-58/2022),
aprovado pela Portaria n°® 233/GC3, de 08 de fevereiro de 2022 e o item 3.3.7 do Manual
Eletronico de Cargos e Funcdes da Aeronautica do RADA-e, resolve:

Art. 1° Designar para compor a Comissao de Planejamento de aquisicdo/contratacdo de Materiais
/Servigos, atinentes as atividades da Central de Produgdo dos Afonsos para o ano de 2025, os
seguintes militares:

I- Presidente/Substituto:

a) 2T JULIANA RIBEIRO DIAS (7271824); e

b) 2T BRUNA TAVARES DA SILVA MACHADO (7532695).

II- Membros:

a) SO OTAVIO ALVES DAS NEVES (2001780);

b) 1S RENATO MARTINS DA PAIXAO (4082001);

¢) 2S MAURICIO GOMES FERNANDES JUNIOR (3983889);

d) 2S HENRIQUE TAVARES CABRAL ALENCAR RODRIGUES ( 3843092); e

e) 3S THIAGO FERNANDES (4287878).

Art. 2° Esta portaria entra em vigor na data de sua publicacao.

MARLOS FELIPE DOS SANTOS Cel Int
Chefe do GAP-AF

2S QTA TCO HENRIQUE TAVARES CABRAL ALENCAR RODRIGUES 3843092
2T QOCON NUT BRUNA TAVARES DA SILVA MACHADO 7532695

1S QTA TAR MAURICIO GOMES FERNANDES JUNIOR 3983889

3S QESA BMA THIAGO FERNANDES 4287878

1S QSS SAD RENATO MARTINS DA PAIXAO 4082001

1T QOCON NUT JULIANA RIBEIRO DIAS 7271824

d) MINISTERIO DA DEFESA
COMANDO DA AERONAUTICA
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SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE
COORDENADORIA DE CONTROLE DE DOENCAS
CENTRO DE VIGILANCIA SANITARIA
Divisao de Produtos Relacionados a Saude

Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013
DOE de 19/04/2013 - n°. 73 - Poder Executivo — Se¢éo | — pag. 32 - 35

Aprova o regulamento técnico sobre boas praticas para
estabelecimentos comerciais de alimentos e para servigos
de alimentacao, e o roteiro de inspecao, anexo.

A Diretora Técnica do Centro de Vigilancia Sanitaria, da Coordenadoria de Controle de
Doencas, da Secretaria de Estado da Saude de S&o Paulo, no uso de suas atribuicdes
legais e tendo em vista o disposto na Lei Estadual 10.083, de 23 de setembro de 1998,
Artigo 2°, inciso IlI; Artigos 3°, 5°, 37, 38, 39, 59, 60, 63 e 122, inciso XI; e considerando a
necessidade de aperfeicoar as ac¢bes de vigilancia sanitaria de alimentos, visando a
protecdo a saude da populacéo do estado de Sao Paulo, resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Estabelecimentos
Comerciais de Alimentos e para Servicos de Alimentacdo, e o Roteiro de Inspecdo,
anexo.

§ 1° A avaliagdo do cumprimento do Regulamento Técnico dar-se-a por intermédio do
Roteiro de Inspecéo.

8 2° Devem ser atendidos de imediato, os itens discriminados no Roteiro de Inspecao que
sdo pertinentes as atividades desenvolvidas pelo estabelecimento comercial de alimentos
e pelo servico de alimentagcédo, ndo se excluindo a obrigatoriedade destes cumprirem
outras exigéncias relativas ao controle sanitario dos alimentos.

Art 2° O descumprimento desta Portaria constitui infracdo sanitaria, sujeitando o0s
infratores as penalidades nos temos da Lei n° 10.083, de 23 de setembro de 1998.

Art 3° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicag&o.

Art 4° Ficam revogadas as Portaria CVS n° 6, de 10 de margo de 1999 e a Portaria CVS
n° 18, de 9 de setembro de 2008.
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REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS PARA ESTABELECIMENTOS
COMERCIAIS DE ALIMENTOS E PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO

CAPITULO |
Das Disposigdes Iniciais

Secéo |
Objetivo

Art. 5° Este Regulamento tem como objetivo estabelecer os requisitos essenciais de Boas
Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados para os estabelecimentos
comerciais de alimentos e para os servicos de alimentacao, a fim de garantir as condicbes
higiénico-sanitarias dos alimentos.

Secéo Il
Abrangéncia

Art. 6° Este Regulamento se aplica aos estabelecimentos comerciais de alimentos e
servicos de alimentacdo, cujas respectivas definicbes encontram-se apresentadas no
Secao lll.

Secao Il
Definicdes

Art. 7° Para efeito deste Regulamento Técnico sdo adotadas as seguintes definicdes:

| - alimento: toda substéncia ou mistura no estado sélido, liquido, pastoso ou qualquer
outra forma adequada, destinada a fornecer ao organismo humano 0s nutrientes
necessarios para sua formagdo, manutencdo e desenvolvimento, e satisfazer as
necessidades sensoriais e socio-culturais do individuo;

Il - alimento preparado: aquele manipulado em servi¢cos de alimentacdo, exposto a venda,
embalado ou n&o;

lll - antissepsia: operacdo destinada a reducédo de microorganismos presentes na pele,
em niveis seguros.

IV - antisséptico: S&o substancias aplicadas a pele para reduzir o nimero de agentes da
microbiota transitoria e residente;

V - autoridade Sanitaria: funcionério publico investido de funcao fiscalizadora, competente
para fazer cumprir as leis e regulamentos sanitarios na sua demarcacao territorial, com
livre acesso a todos os locais sujeitos a legislacdo sanitaria, observados os preceitos
constitucionais;

VI - Boas Préticas: procedimentos que devem ser adotados para garantir a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos;

VIl - contaminantes: substancias de origem bioldgica, quimica ou fisica, estranhas ao
alimento, que comprometem sua integridade e que sado nocivas a saude humana;
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VIII - contaminacao cruzada: transferéncia da contaminagédo de uma &rea ou produto para
areas ou produtos anteriormente ndo contaminados, por meio de superficies de contato,
maos, utensilios e equipamentos, entre outros;

IX - controle: condigdo obtida pelo correto cumprimento dos procedimentos e do
atendimento dos critérios estabelecidos;

X - controle integrado de vetores e pragas urbanas: sistema de aclOes preventivas e
corretivas, incluindo medidas fisicas, quimicas e bioldgicas destinadas a impedir a
atracdo, o abrigo, o acesso e ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas, que
comprometam a qualidade higiénico-sanitaria e a seguranca do alimento;

Xl - cozinhas industriais: estabelecimentos que preparam e fornecem alimentos prontos
em larga escala, para o consumo coletivo no local, ou ndo, de comunidades fechadas ou
fixas, como industrias, empresas, bufés, e instituicbes como presidios, quartéis, entre
outros;

XII - desinfec¢éo: operacdo por método fisico e ou quimico, de reducéo parcial do nimero
de microrganismos patogénicos ou nao, situados fora do organismo humano e nao
necessariamente matando 0s esporos;

XIII - desinfetante: Produto que elimina ou reduz microrganismos patogénicos ou ndo de
superficies inanimadas, mas ndo necessariamente as formas microbianas esporuladas;

XIV - Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA): doencas causadas pela ingestao de
alimentos ou bebidas contaminados com microrganismos patogénicos;

XV - embalagem: recipiente, pacote ou involucro destinado a garantir a conservacao e
facilitar o transporte e manuseio dos alimentos;

XVI - estabelecimento: edificacdo, area ou local onde sdo desenvolvidas atividades
relacionadas a producdo, manipulacdo, acondicionamento, transporte, armazenamento,
distribuicdo, embalagem, reembalagem, fracionamento e/ou comercializacdo de
alimentos;

XVII - estabelecimentos comerciais de alimentos: unidades do comércio varejista e
atacadista, cuja atividade predominante é a exposicao de alimentos industrializados,
produtos hortifrutigranjeiros, carnes e pescados, podendo inclusive, expor alimentos
preparados, embalados ou n&o, para venda direta ao consumidor, pessoa fisica ou
juridica. Exemplos: hipermercados, supermercados, mercearias, padarias, agougues,
comércios atacadistas de produtos alimenticios de todos os tipos;

XVIII - fracionamento: operagdo pela qual o alimento é dividido e acondicionado para
atender a sua distribuicdo, comercializacao e disponibilizagdo ao consumidor;

XIX - higienizagao: operagédo que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfeccao;

XX - higienizagdo das maos: ato de higienizar as mdos com agua, sabonete liquido e um
agente antisséptico;
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XXI - ingrediente: é toda substancia, incluidos os aditivos alimentares, que se emprega na
fabricacdo ou preparo dos alimentos e que esta presente no produto final em sua forma
original ou modificada;

XXIl - limpeza: operacdo de remocé&o de sujidades, substancias minerais e ou organicas
indesejaveis a qualidade do alimento, tais como terra, poeira, residuos alimentares,
gorduras, entre outras;

XXIl - lote: € o conjunto de produtos de um mesmo tipo, processados pelo mesmo
fabricante ou fracionador, em um espaco de tempo determinado, sob condi¢cdes
essencialmente iguais;

XXIV - manipulacdo de alimentos: operacdes efetuadas sobre matérias-primas para
obtencdo de um alimento e sua entrega ao consumo, envolvendo as etapas de
preparacdo, fracionamento, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e
exposicao a venda, entre outras;

XXV - manipulador de alimentos: toda pessoa que trabalhe num estabelecimento
comercial de alimentos ou servi¢co de alimentacdo, que manipule ingredientes e matérias-
primas, equipamentos e utensilios utilizados na producdo, embalagens, produtos
alimenticios embalados ou nao, e que realizem fracionamento, distribuicéo e transporte de
alimentos;

XXVI - manual de Boas Praticas: documento que descreve as operacfes especificas
realizadas num estabelecimento comercial de alimentos ou servico de alimentagéo,
incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a manutencao e
higienizacdo das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da qualidade
da agua para consumo humano, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a
capacitacdo profissional, o controle da higiene e salde dos manipuladores, 0 manejo de
residuos e o controle e a garantia da qualidade do produto final;

XXVII - matéria-prima: toda substancia, que para ser utilizada como alimento necessita
sofrer tratamento e ou transformacao de natureza fisica, quimica ou bioldgica;

XXVIII - perigo: agente biolégico, quimico ou fisico, presente no alimento, ou condi¢do
apresentada pelo alimento que pode causar efeitos adversos a saude;

XXIX - pré-preparo: etapa onde os alimentos sofrem operacdes preliminares de selecéo,
escolha, higienizagao, corte, fracionamento, moagem, tempero e ou adicdo de outros
ingredientes;

XXX - Procedimento Operacional Padronizado (POP): procedimento escrito de forma
objetiva que estabelece instru¢des sequenciais para a realizacado de operacdes rotineiras
e especificas na manipulacdo de alimentos;

XXXI - produgdo: conjunto de setores do processo de elaboracdo de alimentos,
compreendendo desde a recepgcdo e controle de ingredientes e matérias primas
(industrializadas, congeladas, resfriadas, pré-preparadas), inclusive seu armazenamento,
e as areas de pré-preparo e preparo, coccdo, resfriamento, até as operacdoes de
higienizacéo, fracionamento e oferta dos produtos;
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XXXII - registro: anotacdo de um ato, em planilha ou outro documento, apresentando a
data e identificacdo do funcionario responsavel pelo seu preenchimento;

XXXIII - residuos: materiais a serem descartados;

XXXIV - Responsavel Técnico (RT): profissional legalmente habilitado, responsavel pela
qualidade e seguranca do estabelecimento e dos alimentos perante os 6rgdos de
vigilancia sanitaria;

XXXV - risco: estimativa da probabilidade de ocorrer um perigo fisico-quimico ou biolégico
gue possa afetar a inocuidade do alimento;

XXXVI - rotulagem: inscricdo, legenda, imagem ou qualquer matéria descritiva ou grafica
gue seja indelével, sob forma escrita, impressa, estampada, gravada ou colada sobre a
embalagem do alimento;

XXXVII - rétulo: Qualquer identificagdo impressa ou litografada bem como os dizeres
pintados ou gravados a fogo por pressdo ou decalcacdo aplicados sobre o recipiente,
vasilhame envoltério, cartucho ou qualquer outro tipo de embalagem do alimento ou sobre
0 que acompanha o continente;

XXXVII - sanitizante: E um agente ou produto que reduz o nimero de bactérias a niveis
seguros de acordo com as normas de saude;

XXXIX - saneantes: substancias ou formulacdes destinadas a higienizacdo, desinfeccéo,
desinfestacdo, desodorizacdo e odorizacdo de ambientes domiciliares, coletivos e/ou
publicos, para aplicagdo por qualguer pessoa para fins domésticos ou entidades
especializadas para fins profissionais;

XL - servicos de alimentacdo: empresas comerciais (exemplos: restaurantes de todo tipo
inclusive industriais, lanchonetes, bufés, entre outros) ou servicos incluidos em
instituicbes sociais (exemplos: cozinhas de creches, escolas, asilos, hospitais, entre
outros), cuja atividade predominante € a preparacao e a oferta de refeicdes prontas para
consumo individual ou coletivo, servidas, principalmente, no mesmo local,

XLl - sobras de alimentos: o alimento que nédo foi distribuido e que foi conservado
adequadamente, incluindo-se a sobra do balcdo térmico ou refrigerado, quando se tratar
de alimento pronto para 0 consumo;

XLII - surtos: Episédio em que duas ou mais pessoas apresentam doenca semelhante
apos ingerirem alimentos e ou 4gua da mesma origem;

XLl - transportador de alimento: € a empresa que realiza o transporte de ingredientes,
matérias-primas e embalagens alimenticias, e de alimentos industrializados ou
manipulados, prontos ou ndo para 0 consumo;

XLIV - veiculo transportador de alimento: € o veiculo que realiza o transporte de

ingredientes, matérias-primas e embalagens alimenticias, e de alimentos industrializados
ou manipulados, prontos ou ndo para 0 consumo.
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CAPITULO II
Higiene e Saude dos Funcionarios, Responsabilidade Técnica e Capacitacao de
Pessoal

Secéo |
Controle de saude dos funcionarios

Art. 8° Para evitar a veiculacdo de doencas aos consumidores pelos produtos
alimenticios, a saude do manipulador de alimentos deve ser comprovada por meio de
atestados meédicos, exames e laudos laboratoriais originais ou suas copias. Estes
documentos devem permanecer a disposicdo da autoridade sanitaria sempre que
solicitados, no efetivo local de trabalho do manipulador, ou seja, no servico de
alimentacao ou no estabelecimento comercial de alimentos. A periodicidade dos exames
meédicos e laboratoriais deve ser anual, mas podera ser reduzida a critério do médico
responsavel da empresa. Dependendo das ocorréncias endémicas de certas doengas, a
periodicidade devera obedecer as exigéncias dos o6rgdos de Vigilancia Sanitaria e

Epidemiologica.

Paragrafo Unico Os funcionarios de servicos de alimentacdo e estabelecimentos
comerciais de alimentos estdo sujeitos também, aos exames exigidos pelo Programa de
Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO) e da Norma Regulamentadora vigente,
do Ministério do Trabalho e Emprego, cujo objetivo é avaliar e prevenir problemas de
saude consequentes da atividade profissional. Este controle deve ser realizado por
meédico especializado em Medicina do Trabalho. A comprovacao dos exames do PCMSO
e o Atestado de Saude Ocupacional (ASO) podem também ser exigidos pela Autoridade
Sanitaria.

Art. 9° Nao devem manipular alimentos, os funcionarios que apresentam patologias ou
lesbes de pele, mucosas e unhas, feridas ou cortes nas maos e bragos, infec¢des
oculares, pulmonares ou orofaringeas e infec¢bes/infestacdes gastrintestinais agudas ou
cronicas. O funcionario devera ser encaminhado para exame médico e tratamento, e
afastado das atividades de manipulacdo de alimentos, enquanto persistirem essas
condicdes de saude.

Secéo Il
Higiene e seguranca dos funcionarios

Art. 10. Asseio e estética dos manipuladores de alimentos: banho diario; barba e bigode
raspados diariamente; unhas curtas, limpas, sem esmalte ou base; maquiagem leve. E
vedada a utilizacdo de adornos, por exemplo: colares, amuletos, pulseiras, fitas, brincos,
piercing, relogio, anéis e aliancas, entre outros. Os objetos necessarios para uso no
trabalho tais como, caneta, lapis, papéis, termémetro, entre outros, devem ser colocados
nos bolsos inferiores do uniforme.

Art. 11. Uniformes: bem conservados e limpos, com troca diaria e utilizagdo somente nas
dependéncias internas da empresa; cabelos presos e totalmente protegidos; sapatos
fechados, antiderrapantes, em boas condicbes de higiene e conservagao; botas de
borracha, para a limpeza e higienizacdo do estabelecimento ou quando necessario.

Paragrafo unico A empresa deve dispor, em local de facil acesso, de equipamentos de

protecdo individual (EPI), limpos e em bom estado de conservag¢do, em numero suficiente
e em tamanhos adequados, considerando-se o quadro de funcionarios e visitantes e as
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atividades desenvolvidas no local. E obrigatorio o uso de Equipamentos de Protec&o
Individual (EPI), tais como blusas, capa com capuz, luvas e botas impermeaveis para
trabalhos em camaras frias, ou para trabalhos que frequentemente alternem ambientes
quentes e frios, ou quando necessario. E vedado o uso de panos ou sacos plasticos para
protecdo do uniforme. O uso de avental plastico deve ser restrito as atividades onde h&
grande quantidade de agua e ndo deve ser utilizado préoximo a fonte de calor. Nenhuma
peca do uniforme deve ser lavada dentro da cozinha.

Art. 12. Os manipuladores de alimentos devem adotar procedimentos de antissepsia
freqiente das maos, especialmente antes de usar utensilios higienizados e de colocar
luvas descartaveis. A manipulacdo de alimentos prontos para o consumo, que sofreram
tratamento térmico ou que ndo serdo submetidos a tratamento térmico, bem como a
manipulacdo de frutas, legumes e verduras ja higienizadas, devem ser realizadas com as
maos previamente higienizadas, ou com o uso de utensilios de manipulacéo, ou de luvas
descartaveis. Estas devem ser trocadas e descartadas sempre que houver interrupcao do
procedimento, ou quando produtos e superficies ndo higienizadas forem tocados com as
mesmas luvas, para se evitar a contaminagao cruzada.

8§ 1° O uso da luva descartavel de borracha, latex ou plastico ndo € permitido em
procedimento que envolva calor, como cozimento e fritura e também, quando se usam
maquinas de moagem, tritura, mistura ou outros equipamentos que acarretem riscos de
acidentes.

§ 2° Luvas de malha de ago devem ser utilizadas durante o corte e desossa de carnes.
Luvas térmicas devem ser utilizadas em situagcfes de calor intenso, como cozimento em
fornos e devem estar conservadas e limpas.

§ 3° A luva nitrilica (borracha) de cano longo € obrigatéria na manipulagéo de produtos
saneantes durante a higienizagcdo do ambiente, equipamentos e utensilios, coleta e
transporte de lixo, higienizacdo de contentores de lixo e limpeza de sanitarios.

§ 4° E vetado o uso de mascara nasobucal.

Art. 13. Durante a manipulacdo dos alimentos é vetado: falar, cantar, assobiar, tossir,
espirrar, cuspir sobre os produtos; mascar goma, palito, fosforo ou similares; chupar
balas, comer ou experimentar alimentos com as maos; tocar o corpo, colocar o dedo no
nariz, ouvido, assoar 0 nariz, mexer no cabelo ou pentear-se; enxugar o0 suor com as
maos, panos ou qualquer peca da vestimenta; fumar; tocar macanetas, celulares ou em
qualquer outro objeto alheio a atividade; fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;
manipular dinheiro e praticar outros atos que possam contaminar o alimento.

Art. 14. Os funciondrios devem higienizar as maos sempre que necessario e
especialmente: ao chegar ao trabalho; utilizar os sanitarios; tossir, espirrar ou assoar 0
nariz; usar esfregdes, panos ou materiais de limpeza; fumar; recolher lixo e outros
residuos; tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos; tocar em alimentos n&o
higienizados ou crus; houver interrupcdo do servigo e iniciar um outro; pegar em dinheiro.

Art. 15. Devem ser afixados cartazes sobre o procedimento correto da higienizagdo das

maos em pias exclusivas para este fim, instaladas estrategicamente na linha de producéo
e inclusive, nos lavatérios dos banheiros e vestiarios.
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Paragrafo Unico Instrugcbes para a higienizacdo de maos: umedecer as maos e
antebracos com agua; lavar com sabonete liquido, neutro, inodoro e com acéao
antisséptica. Massagear bem as méaos, antebracos, entre os dedos e unhas, por pelo
menos 3 minutos; enxaguar as maos e antebracos e seca-los com papel toalha
descartavel ndo reciclado ou outro procedimento ndo contaminante, e coletor de papel
acionado sem contato manual. Os produtos de higiene com acéo antisséptica devem ser
aprovados pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) para antissepsia de
maos.

Secao Il
Responsabilidade Técnica e Capacitacdo de Pessoal

Art. 16. As cozinhas industriais e os servi¢cos de nutricdo e dietética hospitalares devem
ter um Responsavel Técnico inscrito no orgao fiscalizador de sua profissao, cuja categoria
profissional seja competente e regulamentada para a area de alimentos.

Art. 17. Nos estabelecimentos comerciais de alimentos e servicos de alimentacdo, aos
guais ndo se exige um Responsavel Técnico profissional, a responsabilidade pela
elaboracdo, implantacdo e manutencdo de Boas Praticas pode estar a cargo do
proprietario do estabelecimento, ou de funcionario capacitado, que trabalhe efetivamente
no local, acompanhe integralmente o processo de producao e implemente os parametros
e critérios estabelecidos neste regulamento. Este funcionario deve ser comprovadamente
submetido a curso de capacitacdo em Boas Préticas oferecido por instituicdo de ensino ou
gualificacédo profissional ou pela vigilancia sanitaria, cujo conteddo programatico minimo
deve abordar os seguintes temas: doencas transmitidas por alimentos; higiene e saude
dos funcionarios; qualidade da agua e controle integrado de pragas; qualidade sanitaria
na manipulagcdo de alimentos; Procedimentos Operacionais Padronizados para
higienizacdo das instalacdes e do ambiente.

Art. 18. O Responsavel Técnico, profissional ou ndo, deve ter autoridade e competéncia
para:

| - capacitar os funcionarios nas Boas Praticas de manipulacdo incluindo aspectos de
seguranca e saude no trabalho;

Il - elaborar, atualizar e implementar o manual de Boas Praticas e os Procedimentos
Operacionais Padronizados especificos para o estabelecimento;

Il - acompanhar as inspecdes realizadas pela autoridade sanitaria e prestacdo de
informacdes necessarias, sobre o processo de producao e procedimentos adotados;

IV - notificar o 6rgdo de vigilancia epidemiolégica os surtos de doencas transmitidas por
alimentos.

Art. 19. Os estabelecimentos comerciais de alimentos e servicos de alimentagdo devem
possuir um programa proprio ou terceirizado de capacitacdo de pessoal em Boas
Praticas, mantendo-se em arquivo o registro nominal da participacdo dos funcionarios. A
referida capacitacdo deve ser realizada na admissdo de novos funcionarios ou sempre
gue necessario.

Secéao IV
Visitantes

Art. 20. Todas as pessoas que nao fazem parte da equipe de funcionarios da area de

alimentos sé@o consideradas visitantes. Devem estar minimamente informadas sobre Boas
Praticas de manipulacdo de alimentos e cumprir os requisitos de higiene e saude
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estabelecidos para os funcionarios. Os visitantes, que no exercicio de suas funcdes
necessitem supervisionar ou fiscalizar os procedimentos de Boas Préticas, ou executar
manutencao e instalacdo de equipamentos, devem estar devidamente uniformizados com
avental, rede ou gorro para protecao dos cabelos, e quando necessario, com botas ou
protetores para os pés, fornecidos pela empresa.

CAPITULO 1l
Qualidade Sanitaria da Manipulacdo de Alimentos

Secao |
Recepcéo e controle de mercadorias

Art. 21. Os entregadores de matérias-primas, ingredientes, embalagens, alimentos
industrializados ou prontos para consumo, assim como seus veiculos de transporte,
devem se apresentar em condigcBes de higiene. Sua recepgdo deve ocorrer em area
exclusiva para este fim, protegida de chuva, sol, poeira e livre de materiais ou
equipamentos inserviveis.

Art. 22. As embalagens de matérias-primas, ingredientes, alimentos industrializados ou
prontos para consumo devem estar limpas e integras, os dizeres de rotulagem devem ser
conferidos.

Art. 23. No ato do recebimento de matérias primas, ingredientes, alimentos
industrializados ou prontos para consumo devem se realizar avaliagdes quantitativas,
gualitativas e sensoriais (cor, gosto, odor, aroma, aparéncia, textura, consisténcia e sabor)
dos produtos de acordo com os padrdes de identidade e qualidade definidos.

Art. 24. No ato do recebimento de matérias primas, ingredientes, alimentos
industrializados ou prontos para consumo, devem ser conferidas e registradas em
planilhas proéprias, as temperaturas dos produtos que necessitam de condicdes especiais
de conservagao, conforme as indicagdes a seguir:

-12 °C (doze graus Celsius negativos) ou temperatura

Congelados ~ .
menor, ou conforme recomendacédo do fabricante
de 2 a 3 °C (dois a trés graus Celsius) ou conforme
Pescados ~ :
recomendacao do estabelecimento produtor
S .
Refrigerados carnes de 4 a 7 °C (quatro a sete graus Celsius) ou conforme

recomendacdo do frigorifico produtor

Demais de 4 a 10 °C (quatro a dez graus Celsius) ou conforme
produtos recomendagédo do fabricante

Art. 25. Os alimentos industrializados, quando embalados na auséncia dos consumidores,
devem apresentar as informacfes de rotulagem de acordo com a legislacdo vigente:
nome do produto; lista de ingredientes; contetdo liquido; razdo social, endereco completo
e CNPJ do fabricante (ou do produtor, ou do importador, ou do distribuidor); identificacao
do lote; prazo de validade; instru¢cdes sobre a conservagao, o preparo e 0 uso do produto;
e numero de registro na ANVISA ou no Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), quando for o caso. Assim como, devem apresentar a informacao
nutricional exigida pela legislagdo vigente: valor energético, carboidratos, proteinas,
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sodio.

Secéo Il
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Armazenamento de produtos

Art. 26. As matérias-primas, os ingredientes, as embalagens e outros produtos devem ser
armazenados em local limpo, organizado, ventilado, sem receber luz solar direta, livre de
entulho ou material toxico, e de acordo com as caracteristicas intrinsecas do alimento e
as recomendacdes do produtor. Armazenar separadamente dos alimentos, os materiais
de limpeza, embalagens e descartaveis.

Art. 27. As embalagens de madeira e de uso Unico, provenientes diretamente do
fabricante ou produtor, utilizadas para o acondicionamento de peixes salgados e secos e
alguns tipos de frutas, devem apresentar rotulagem e ser armazenadas em equipamento
de refrigeracdo exclusivo. Na impossibilidade, as mesmas devem ser separadas dos
demais produtos. Ficam vetados outros tipos de caixas de madeira nas é&reas de
armazenamento. Caixas de papeldo podem permanecer sob refrigeracdo ou
congelamento, se armazenadas em local delimitado, ou num equipamento exclusivo para
este fim e ndo devem apresentar sinais de umidade ou bolores.

Art. 28. Os alimentos, ou recipientes com alimentos, ndo devem estar em contato direto
com o piso. As matérias primas, o0s ingredientes e as embalagens devem ser
armazenados sobre paletes, prateleiras e ou estrados, estando estes obrigados a manter
distancias necesséarias do forro, das paredes e do piso, para garantir adequada
ventilacdo, limpeza e quando for o caso, a desinfec¢cdo do local ou a circulacdo de
pessoas. Os paletes, prateleiras e ou estrados devem ser de material liso, resistente,
impermeavel e lavavel.

Art. 29. Os produtos reprovados na recepc¢ao, ou com prazo de validade vencido, inclusive
aqueles destinados para devolucdo ao fornecedor, devem ser identificados, colocados em
local apropriado e fora da area de producdo. Nao é permitido comercializar alimentos com
embalagens que apresentem sujidades, rasgadas e/ou furadas; latas amassadas, com
ferrugem e/ou estufadas.

Art. 30. Matérias primas e ingredientes que sofrerem fracionamento ou forem transferidos
de suas embalagens originais, devem ser manipulados com utensilio exclusivo e
acondicionados em recipientes adequados, identificados com o rétulo original, ou através
de etiquetas contendo: nome do fornecedor ou do fabricante, nome e marca do produto,
modo de conservacao, prazo de validade e data de transferéncia. Alimentos preparados
crus, manipulados, parcialmente cozidos, ou prontos para 0 consumo, devem ser
armazenados sob refrigeracdo, protegidos e identificados com, no minimo, as seguintes
informacdes: designacao, data de preparo e prazo de validade.

Art. 31. Acondicionar alimentos destinados a refrigeracdo em volumes que permitam
adequado resfriamento do centro geométrico do produto. Quando houver necessidade de
armazenar diferentes alimentos num mesmo refrigerador, aqueles prontos ao consumo
devem estar dispostos nas prateleiras superiores, 0s pré-preparados nas prateleiras do
meio e 0s produtos crus nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais
produtos. O refrigerador deve estar regulado para o alimento que necessitar a
temperatura mais baixa.

Art. 32. Produtos crus, ou minimamente processados, ou que exalem odor, ou exsudem
devem ser armazenados em equipamentos diferentes dos produtos termicamente
processados. Nao estocar os alimentos sob condensadores e evaporadores das camaras
frigorificas, para evitar a contaminacao.
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Art. 33. Os equipamentos de refrigeracdo e freezers devem apresentar-se em bom estado
de conservacdo e higiene e adequados quanto ao volume de produto armazenado. E
proibido desliga-los com objetivo de economizar energia e utilizar termémetros de haste
de vidro para controlar suas temperaturas.

Art. 34. As temperaturas de armazenamento de produtos sob congelamento e sob
refrigeracdo devem obedecer as recomendacfes dos fabricantes indicadas nos rétulos.
Na auséncia destas informacgdes e para alimentos preparados no estabelecimento devem
ser usadas as recomendacdes a seguir:

| - produtos congelados:

Temperatura recomendada Prazo de validade
(Graus Celsius) (dias)
0 a - 5 (entre zero e 5 graus negativos) 10
- 6 a -10 (entre seis e 10 graus negativos) 20
-11 a -18 (entre onze e dezoito graus negativos) 30
< -18 (menor que dezoito graus negativos) 90

Il - produtos resfriados:

Temperatura Prazo de
Produtos Resfriados recomendada validade
(Graus Celsius) (dias)
Pescados e seus produtos manipulados crus Méximo 2 (dois graus) 3
Pescados pds-coccao Maximo 2 (dois graus) 1
Alimentos pds-coccao, exceto pescados Maximo 4 (quatro graus) 3
Carnes bovina e suina, aves, entre outras, e "

Maximo 4 (quatro graus) 3

seus produtos manipulados crus

Espetos mistos, bife rolé, carnes empanadas

~ . Maximo 4 (quatro graus) 2
cruas e preparacdes com carne moida
Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos Maximo 4 (quatro graus) 3
Maionese e misturas de maionese com outros o
. Maximo 4 (quatro graus) 2
alimentos
Sobremesas e outras preparacdes com laticinios  Maximo 4 (quatro graus) 3
Demais alimentos preparados Méximo 4 (quatro graus) 3
Produtos de panificacéo e confeitaria com o .
. Méaximo 5 (cinco graus) 5
coberturas e recheios, prontos para o consumo
Frutas, verduras e legumes higienizados,
fracionados ou descascados; sucos e polpas de Méaximo 5 (cinco graus) 3
frutas
Leite e derivados Maximo 7 (sete graus) 5

Ovos Maximo 10 (dez graus) 7
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Secéao Il
Pré-preparo dos alimentos

Art. 35. Produtos em embalagens originais e limpas, de madeira ou de papeldo, podem
adentrar na &rea de pré-preparo, e produtos em embalagens impermedaveis originais
devem ser lavados antes de serem abertos, sempre que possivel.

Art. 36. Na area de pré-preparo, ndo € permitido o contato entre os alimentos crus,
semipreparados e prontos para consumo.

Art. 37. O descongelamento de alimentos deve ser efetuado segundo a recomendacao do
fabricante. E proibido descongelar alimentos em temperatura ambiente. O
descongelamento r4pido pode ser feito em forno de microondas. O descongelamento
lento deve ser efetuado sob refrigeracdo, em temperatura inferior a cinco graus Celsius.
Apbs o descongelamento, o produto ndo deve ser recongelado.

Art. 38. Para dessalgar carnes e pescados devem ser seguidas as recomendacdes do
fabricante, ou utilizar-se agua potavel sob refrigeracdo até cinco graus Celsius, ou em
agua sob fervura.

Art. 39. A higienizacdo de hortifruticolas deve ser feita em local apropriado, com agua
potavel e produtos desinfetantes para uso em alimentos, regularizados na ANVISA, e
deve atender as instru¢des recomendadas pelo fabricante. A higienizagdo compreende a
remocdo mecanica de partes deterioradas e de sujidades sob agua corrente potavel,
seguida de desinfeccéo por imersao em solucédo desinfetante. Quando esta for realizada
com solucdo clorada, os hortifruticolas devem permanecer imersos por quinze a trinta
minutos, seguidos de enxague final com agua potavel. Recomendac¢des de diluicdes para
a solucéo clorada desinfetante:

| - dez mililitros ou uma colher de sopa rasa de hipoclorito de sédio na concentracao de
dois a dois virgula cinco por cento, diluida em um litro de agua potavel,

Il - vinte mililitros ou duas colheres de sopa rasas de hipoclorito de sédio na concentracao
de um por cento, diluidas em um litro de 4gua potavel.

Art. 40. Devem ser afixadas instrucdes facilmente visiveis e compreensiveis, sobre o
correto procedimento de higienizacdo de hortifruticolas, no local onde ocorre essa
operacao.

Secao IV
Preparo dos alimentos

Art. 41. Coccao € a etapa onde os alimentos sdo submetidos a tratamento térmico por um
tempo determinado ao produto, devendo atingir no minimo setenta e quatro graus Celsius
no seu centro geométrico. Outras operac¢des, combinando-se um tempo de duracao sob
determinada temperatura, podem ser utilizadas, desde que sejam suficientes para
assegurar a qualidade higiénico-sanitaria do alimento em questéo.

Art. 42. A cocgéo por fritura deve atender aos seguintes requisitos:

| - os Oleos e gorduras utilizados nas frituras ndo devem ser aquecidos a mais de cento e
oitenta graus Celsius;

Il - a reutilizagdo do 6leo s6é pode ser realizada quando este ndo apresentar quaisquer
alteracdes das caracteristicas sensoriais como cor, sabor e odor, ou ndao apresentar
formacgao de espuma e fumacga. Se isso ocorrer deve ser desprezado;
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lIl - para ser reutilizado, o 6leo deve ser filtrado em filtros préprios;

IV - 0 6leo ndo pode ser descartado na rede de esgoto nem em aguas pluviais, porque
entope tubulagdes e provoca poluicao;

V - Oleos de fritura utilizados e inserviveis devem ser reciclados por empresas que 0S
utilizam para a fabricagao de biodiesel, sabdes e tintas.

Art. 43. Utilizacao de ovos: os ovos podem estar contaminados com Salmonella, tanto na
casca como na gema. A qualidade sanitaria das preparacdes a base de ovos pode ser
garantida com os seguintes procedimentos:

| - os estabelecimentos comerciais de alimentos e os servicos de alimentacdo devem
reconhecer a qualidade dos seus fornecedores de ovos e as aves que realizam a postura
nao podem estar contaminadas com Salmonella;

Il - s&o proibidas as preparacdes onde 0s ovos permanecam crus ou mal cozidos. Os
ovos cozidos devem ser fervidos por sete minutos e 0os ovos fritos devem apresentar a
gema dura;

lll - devem ser utilizados ovos pasteurizados, desidratados ou cozidos em preparacdes
sem cocgao, tais como maioneses, cremes, mousses, entre outros;

IV - 0 conteudo do ovo ndo deve entrar em contato com a superficie externa da casca,;

V - é proibido vender ovos com a casca rachada;

VI - é proibido utilizar ovos com a casca rachada ou suja em preparacdes de alimentos;
VII - armazenar os ovos, preferencialmente, refrigerados;

VIII - conferir o prazo de validade dos ovos;

IX - ndo reutilizar as embalagens de ovos, nem utiliza-las para outras finalidades;

X - ndo é recomendavel a lavagem de ovos por estabelecimentos comerciais de alimentos
ou servicos de alimentacdo. Geralmente, as grandes granjas realizam a higienizacao
automatizada de ovos. Estudos cientificos tém mostrado que a lavagem de ovos, para
produzir ovos liquidos de uso industrial, ndo tem influéncia na qualidade microbiolégica do
produto final que sofrera pasteurizacdo, desde que a matéria prima seja de boa qualidade.
A lavagem dos ovos pode reduzir a carga microbiol6gica da casca, porém alguns agentes
guimicos utilizados nessa lavagem podem causar danos fisicos ao produto, facilitando a
entrada de microrganismos através da casca.

Art. 44. O resfriamento e o armazenamento de alimentos pré-preparados e preparados
deve ser realizado em equipamento de refrigeracdo e os produtos devem estar
identificados com a sua denominacéo, data de preparo e prazo de validade.

Art. 45. O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de
forma a minimizar o risco de contaminacdo cruzada e a permanéncia do mesmo em
temperaturas que favorecam a multiplicacdo microbiana. A temperatura do alimento
preparado deve ser reduzida de sessenta graus Celsius a dez graus Celsius em até duas
horas. Em seguida, o mesmo deve ser conservado sob refrigeracdo a temperaturas
inferiores a cinco graus Celsius, ou congelado a temperatura igual ou inferior a dezoito
graus Celsius negativos.

Secéao Vv
Distribuicao de alimentos preparados

Art. 46. Os alimentos expostos para o consumo imediato devem estar protegidos contra
poeiras, insetos e outras pragas urbanas, e contra contaminantes oriundos dos
consumidores, tais como goticulas de saliva e fios de cabelo, e também, distantes de
saneantes, produtos de higiene e demais produtos toxicos.
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Art. 47. Os alimentos expostos para o consumo imediato devem obedecer aos critérios de
tempos X temperaturas, apresentados na tabela a seguir. Os alimentos que né&o
observarem esses critérios devem ser desprezados.

Temperatura em °C

(N0 centro geométrico) Tempo de exposi¢cdo em horas

Alimentos quentes minima de 60 mzi‘tx?mo 6
abaixo de 60 maximo 1

Alimentos frios Até 10 méx!mo 4
entre 10 e 21 maximo 2

Art. 48. A agua do balcado térmico deve ser trocada diariamente e mantida a temperatura
de oitenta a noventa graus Celsius. Esta temperatura deve ser aferida durante o tempo de
distribuicéo.

Art. 49. Os ornamentos localizados na area de consumacdo ou refeitdrios ndo devem
constituir fonte de contaminacado para os alimentos preparados. Nao devem estar entre o
fluxo de ar e os alimentos, nem sobre os balcGes de distribuicdo. Ventiladores e ar
condicionado sédo permitidos, desde que o fluxo de ar ndo incida diretamente sobre os
ornamentos e os alimentos.

Art. 50. O recebimento de dinheiro, cartbes ou outros para o pagamento de despesas,
deve ocorrer em area especifica e os funcionarios responsaveis por essa atividade nao
devem manipular alimentos.

Art. 51. E permitida a reutilizagdo de alimentos para fins de doag&o gratuita, incluindo-se
as sobras, em quaisquer das etapas da producéo, desde que tenham sido elaborados
com observancia das Boas Praticas, descritas nesta norma, entre outras estabelecidas
pela legislacdo sanitaria vigente. As sobras de alimentos néo incluem os restos dos pratos
dos consumidores.

Secéo VI
Guarda de Amostras em Cozinhas Industriais e Servi¢cos de Alimentacéao

Art. 52. Para auxiliar a esclarecer a ocorréncia de doenca transmitida por alimento devem

ser guardadas amostras de pratos prontos elaborados em servicos de alimentacdo, que

oferecem refeigOes prontas para alimentagdo coletiva, tais como cozinhas industriais de

empresas, restaurantes comerciais por quilo, bufé, cozinhas e restaurantes de escolas,

creches, asilos, presidios e hospitais. Os alimentos devem ser colhidos na segunda hora

do tempo de distribuicéo, utilizando-se os mesmos utensilios empregados na distribuicao,

e de acordo com o seguinte método de colheita:

| - identificar as embalagens higienizadas, ou sacos esterilizados ou desinfetados, com o

nome do estabelecimento, nome do produto, data, horario e nome do responséavel pela

colheita;

Il - proceder a higienizacado das maos;

[l - abrir a embalagem ou o0 saco sem toca-lo internamente nem sopra-Ilo;

IV - colocar a amostra do alimento (minimo de cem gramas);

V - retirar o ar, se possivel, e fechar a embalagem,;

VI - temperatura e tempo de guarda dos alimentos:

a) alimentos que foram distribuidos sob refrigeracdo devem ser guardados no maximo a
guatro graus Celsius, por setenta e duas horas, sendo que alimentos liquidos devem
ser guardados somente nesta condicao;
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b) alimentos que foram distribuidos quentes devem ser guardados sob congelamento a
dezoito graus negativos Celsius por setenta e duas horas.

Secao VIl
Transporte de Alimentos

Art. 53. Os servicos de alimentacdo e estabelecimentos comerciais que transportam
alimentos devem apresentar a relacdo individualizada de cada veiculo transportador e
suas caracteristicas técnicas ao 6rgdo competente de vigilancia sanitaria, conforme o
Artigo 87 da Lei Estadual 10.083, de 23 de setembro de 1998, e outras normas
complementares vigentes.

Paragrafo Unico As caracteristicas técnicas dos veiculos transportadores de alimentos
referem-se:

| — ao tipo de compartimento de carga, cujo revestimento interno deve ser liso,
impermeavel, atdxico e resistente aos procedimentos de higienizacdo, para transportar
alimentos manipulados prontos ou ndo para 0 consumo;

Il - ao tipo de controle térmico existente no compartimento de carga, conforme o tipo de
produto alimenticio transportado.

Art. 54. Os veiculos transportadores de ingredientes e matérias-primas alimenticias,
embalagens para alimentos, alimentos preparados ou industrializados, prontos ou nao
para o consumo, devem possuir a cabine do condutor isolada de um compartimento de
carga fechado. Devem apresentar-se em bom estado de conservacao, livres de produtos,
substancias, animais, pessoas e objetos estranhos a atividade de transporte de alimentos,
higienizados e com a temperatura do compartimento de carga em conformidade com as
cargas transportadas.

Art. 55. Os servicos de alimentacdo e estabelecimentos comerciais que transportam
alimentos devem possuir Procedimentos Operacionais Padronizados que descrevam o
método de higienizacao dos veiculos e sua frequéncia de realizagéo.

§ 1° Se o método for quimico, pelo emprego de produtos de limpeza e desinfeccdo
registrados na ANVISA, devem ser descritos o método, a frequéncia de realizacao, os
ingredientes ativos e a concentracdo das solucdes de limpeza e desinfeccéo usadas, e as
temperaturas e os tempos de contato das solu¢des desinfetantes com as superficies em
higienizacdo. Os produtos usados ndo devem deixar residuos ou odores que possam
contaminar os alimentos.

§ 2° Se o0 método for fisico, por emprego de vapor, devem ser descritos o método, sua
frequéncia de realizacdo, a temperatura e o tempo de contato do vapor com as superficies
em higienizacgdao.

Art. 56. Ingredientes e matérias-primas alimenticias, embalagens para alimentos,
alimentos preparados ou industrializados, prontos ou ndo para o consumo, ndo devem ser
transportados em contato direto com o piso do compartimento de carga, quando suas
naturezas ou suas embalagens assim exigirem. Para evitar danos ou contaminacao, eles
devem estar separados e protegidos sobre prateleiras, estrados ou paletes e estes, assim
como todos os materiais usados para separar e proteger a carga, nao devem constituir
fonte de contaminacao aos produtos transportados, e devem ser higienizados da mesma
forma que o compartimento de carga.

Art. 57. Nao é permitido o transporte concomitante, num mesmo compartimento de carga,
de alimentos preparados ou industrializados crus, semi-processados ou prontos para o
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consumo com ingredientes, matérias-primas e embalagens alimenticias, se estes
representarem risco de contaminacao cruzada aqueles.

Art. 58. Durante o transporte de alimentos preparados ou industrializados crus, ou semi-
processados, ou prontos para o consumo, quando apresentados em volumes a ser
fracionados, os produtos devem apresentar um rétulo com, no minimo, as seguintes
informagdes: nome do produto, nome da empresa produtora com seu endereco completo
e CNPJ, prazo de validade e instrucdes sobre sua conservacao.

Art. 59. O transporte do alimento deve ser realizado em condicbes de tempo e
temperatura que impegam a contaminagdo e o desenvolvimento de microrganismos
patogénicos ao homem.

Art. 60. Alimentos pereciveis preparados ou industrializados crus, ou semi-processados,
ou prontos para o0 consumo, que devem ser conservados sob-refrigeracdo ou
congelamento, devem ser transportados em compartimentos de carga fechados com a
temperatura controlada por um termémetro fixo, calibrado e de facil leitura. Ao ser
carregado, o compartimento de carga deve estar pré-condicionado com a temperatura do
produto alimenticio que exigir a menor temperatura de conservacao.

Art. 61. Durante todo o periodo de tempo do transporte, por horas ou dias, 0s alimentos
pereciveis preparados ou industrializados, crus, semi-processados ou prontos para o
consumo, que necessitam ser conservados sob congelamento ou refrigeragcdo, devem
encontrar-se em conformidade com as temperaturas estabelecidas no Art. 24.

CAPITULO IV
Higienizac&o das Instalagbes e do Ambiente

Secéo |

Art. 62. As instalacdes, equipamentos, méveis e utensilios devem ser mantidos em
condicBes higiénico-sanitarias apropriadas e bom estado de conservacdo. Etapas
obrigatérias do procedimento de higienizacédo: remocao de sujidades; lavagem com agua
e sabdo ou detergente; enxagie; desinfeccdo quimica seguida de enxague final, ou
desinfeccéo fisica pelo emprego de vapor. A higienizacdo dos equipamentos e utensilios
deve ocorrer, preferencialmente, em area prépria. Os procedimentos e a periodicidade da
higienizagédo devem ser estabelecidos em Procedimentos Operacionais Padronizados.

§ 1° Se o método de higienizagédo for quimico, pelo emprego de produtos de limpeza e
desinfeccdo registrados na ANVISA, devem ser descritos o método, a frequéncia de
realizacdo, os ingredientes ativos e a concentracdo das solucdes de limpeza e de
desinfeccdo usadas, e as temperaturas e o0s tempos de contato das solucbes
desinfetantes com as superficies em higienizacdo. Os produtos usados ndo devem deixar
residuos ou odores que possam contaminar os alimentos.

§ 2° Se 0 método de desinfeccdo for pelo emprego de vapor, devem ser descritos o
meétodo, a frequéncia de realizacdo, a temperatura e o tempo de contato do vapor com as
superficies em higienizacéo.

Art. 63. E proibido:

| - varrer a seco e lavar panos de limpeza na area de manipulacao;

Il - fazer uso de panos nao descartaveis para secar utensilios e equipamentos;

lIl - reaproveitar vasilhames de produtos alimenticios para envasar produtos de limpeza,
IV - animais domésticos no local de trabalho;
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V - escoar a agua residual da higienizacdo ambiental para a via publica.

Art. 64. Os produtos usados nos procedimentos de limpeza e desinfeccdo devem ser
identificados e armazenados em local especifico, fora das areas de preparo e
armazenamento de alimentos. Devem ser notificados/registrados na ANVISA, possuir
todos os dizeres de rotulagem obrigatérios para produtos saneantes, estabelecidos pela
legislacédo federal, e dentre eles informar:

| - os dados completos sobre a empresa fabricante: nome, endereco, telefone, CNPJ e o
Numero de Autorizacao de Funcionamento na ANVISA,;

Il - o nome do Responsavel Técnico e o numero de inscricdo em seu Conselho
Profissional;

Il - informacdes sobre precaucdes e cuidados em casos de acidente.

Art. 65. As operacOes de higienizacdo devem ser realizadas por funcionarios capacitados.
Durante a aplicacdo de produtos de limpeza e desinfec¢do fortemente alcalinos (ex:
produtos para limpeza de fornos e desincrustacdo de gorduras), fortemente acidos, ou
oxidantes fortes (ex: hipoclorito de sddio e derivados), os manipuladores devem utilizar
luvas nitrilicas de cano alto, 6culos e botas de borracha. Devem ser obedecidas as
instrucdes de uso e de seguranca recomendadas pelo fabricante dos produtos.

CAPITULO V
Suporte Operacional

Secao |
Abastecimento de agua

Art. 66. A agua utilizada para o consumo direto ou no preparo dos alimentos deve ser
proveniente de abastecimento publico, sendo permitida a utilizacdo de solucdes
alternativas, tais como agua de poco, mina e outras fontes, apés a licenca de outorga de
uso concedida pelo 6rgdo competente. Deve ser tratada e a qualidade controlada por
andlise laboratorial na periodicidade determinada pela legislagdo especifica vigente. As
empresas operadoras do sistema alternativo (a concessionaria da agua e a
transportadora) devem possuir cadastro junto ao 6rgao de vigilancia sanitaria competente.
Os documentos de concessao da exploracdo do poco e os laudos laboratoriais devem
estar a disposicéo da autoridade sanitaria, sempre que solicitado.

Art. 67. A agua potavel transportada em caminhdo pipa deve atender ao disposto na
legislacdo vigente. A empresa fornecedora da agua deve apresentar os laudos de andlise
deste produto, tanto para o estabelecimento comprador, quanto para a autoridade
sanitéaria.

Art. 68. E obrigatéria a existéncia de reservatorio de agua potavel tampado e de fAcil
higienizagdo, cuja superficie interna deve ser lisa, resistente, impermeavel, livre de
descascamentos, rachaduras, infiltracbes e vazamentos. A higienizacdo do reservatorio
deve ser executada conforme métodos recomendados por Orgaos oficiais, e realizada a
cada 6 meses ou ha ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua, tais como
gueda de animais, sujeira, enchentes, entre outros.

Art. 69. O gelo para utilizacdo em alimentos deve ser fabricado com agua potavel, de

acordo com o padrédo de identidade e qualidade vigente. Deve ser protegido contra
contaminagao e manipulado em condi¢des higiénico-sanitarias.
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Art. 70. O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos, ou aplicado sobre
superficies que entram em contato com alimentos, deve ser produzido com agua potavel
e nao deve representar riscos de contaminagao.

Secéo Il
Esgotamento sanitario

Art. 71. O sistema de esgoto deve estar ligado a rede publica de coleta e quando utilizado
um sistema alternativo, o esgoto deve ser tratado adequadamente e seu destino deve ser
aprovado pela autoridade ambiental competente.

Art. 72. Os despejos das pias da area de producdo devem passar por uma caixa de
gordura instalada fora da area de manipulacdo e armazenamento, e ela deve ser limpa
periodicamente.

Secao Il
Materiais Reciclaveis e residuos sélidos

Art. 73. Materiais reciclaveis e residuos solidos, considerados lixo, devem ser separados e
removidos, quantas vezes forem necessarias, para um local exclusivo, em condi¢cdes de
higiene, revestido de material de facil limpeza e protegido contra intempéries, animais,
vetores e pragas urbanas. Nas areas de producdo de alimentos, o lixo deve ser
depositado em recipientes com tampas acionadas por pedal, sem contato manual.

Art. 74. O lixo ndo deve sair da cozinha pelo mesmo local onde entram as matérias primas
e nessa impossibilidade, determinar horarios diferentes para cada atividade.

Secao IV
Abastecimento de gas

Art. 75. A area para armazenamento de botijées de géas liquefeito de petréleo deve ser
instalada em local ventilado, protegido da passagem ou entrada de pessoas estranhas e
atender ao disposto em legislacao especifica.

Secéao Vv
Controle integrado de vetores e pragas urbanas

Art. 76. Devem ser implantados procedimentos de Boas Praticas de modo a prevenir ou
minimizar a presenca de vetores e pragas urbanas, tais como insetos, roedores, aves e
outros. A aplicacéo de produtos desinfestantes deve ser realizada quando as medidas de
prevencdo adotadas ndo forem eficazes. Deve ser efetuada de modo a evitar a
contaminacdo dos alimentos, equipamentos e utensilios, e garantir a seguranca dos
operadores e do meio ambiente. Deve ser executada por empresa prestadora de servico
de controle de vetores e pragas urbanas, licenciada no 6rgdo de vigilancia sanitaria
competente e os produtos utilizados devem estar regularizados na ANVISA.
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CAPITULO VI
Qualidade Sanitaria das EdificacOes e das Instalacdes

Secao |
Localizacao

Art. 77. Area externa livre de focos de insalubridade, tais como lixo, objetos em desuso,
animais, poeira, agua estagnada, e de vetores e pragas urbanas. Acesso direto e
independente, ndo comum a habitacdo e outros usos. A construcdo deve atender as
normas de edificacdes vigentes estaduais ou municipais. Deve ser concebida de modo a

restringir o transito de pessoas ndo essenciais a producdo e garantir acessibilidade a
pessoa com deficiéncia ou mobilidade reduzida.

Secao Il
Instalagdes

Art. 78. Em todas as etapas do processo produtivo, as instalagbes devem ser separadas
por meios fisicos ou por outras medidas efetivas, de forma a facilitar os procedimentos de
higienizagdo e manutencgédo, por meio de fluxos continuos, sem cruzamento de etapas e
linhas do processo produtivo. O retorno de utensilios sujos ndo deve oferecer risco de
contaminacdo aos utensilios limpos. Se ndo houver areas separadas para as varias
atividades, devem existir locais especificos para o pré-preparo e para o preparo dos
alimentos. Se a area fisica ndo permitir esta separacdo, todas as operacdes de pré-
preparo devem ser realizadas inicialmente, seguidas da higienizacdo dos equipamentos,
utensilios, recipientes, bancadas, superficies, pias, piso e qualquer local contaminado. As
operacdes do preparo final dos alimentos devem se realizar em horario diferente do pré-
preparo num ambiente higienizado.

Art. 79. O dimensionamento dos equipamentos, utensilios e mobiliario deve ter relacao
direta com o volume de producdo, os tipos de produtos ou o padrdo de cardapio e o
sistema de distribuicdo e venda. Reformas devem ser executadas fora do horario de
manipulacéo dos alimentos.

Art. 80. Devem existir lavatorios exclusivos para a higiene das méaos na area de
manipulacdo, em posi¢Oes estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo dos alimentos e
em numero suficiente de modo a atender toda a area de preparacdo. Os lavatérios devem
possuir sabonete liquido, neutro, inodoro e com acao antisséptica, com papel toalha
descartavel ndo reciclado ou outro procedimento ndo contaminante, e coletor de papel
acionado sem contato manual.

Art. 81. A higienizagdo de material de limpeza, tais como baldes, vassouras, pano de
chéao, entre outros, deve ocorrer em local exclusivo fora da area de preparo de alimentos.

Secao Il
Equipamentos, utensilios e moveis

Art. 82. Os equipamentos, utensilios e moveis que entram em contato com alimentos

devem ser de facil higienizacdo e ndo devem transmitir substancias toxicas, odores ou
sabores.
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Art. 83. N&o é permitido o funcionamento de equipamentos sem a prote¢cdo das partes de
maior risco de acidentes, tais como motor, prensa, peca cortante, succéo, correia e
outros.

Art. 84. As camaras frigorificas devem apresentar as seguintes caracteristicas:

| - revestimento com material lavavel, impermeavel e resistente;

Il - termdmetro de facil leitura e calibrado, com visor instalado no lado externo da camara;
[l - interruptor de seguranca localizado na parte externa que sinalize "ligado" e
"desligado”;

IV - prateleiras e estrados em material impermeavel, resistente e lavavel,

V - dispositivo de segurancga interno que permita abrir a porta por dentro;

VI - isento de ralo ou grelha.

Secao IV
Piso

Art. 85. Deve ser constituido de material liso, antiderrapante, resistente, impermeével,
lavavel, integro, sem trincas, vazamento e infiltracdes. Deve ter inclinacdo em direcdo aos
ralos, ndo permitindo que a agua fique estagnada. Em &reas que permitam a existéncia
de ralos, esses devem ser sifonados, dotados de dispositivos que permitam seu
fechamento, evitando a entrada de insetos e roedores.

Secéao Vv
Paredes, tetos e forros

Art. 86. As paredes e divisorias devem ser sélidas, com acabamento liso e impermeavel,
ndo sendo permitidas divisorias ocas, com vazios internos, ou construidas de material
poroso, tal como o compensado.

Art. 87. Tetos e forros ndo devem transmitir contaminantes aos alimentos. Os
acabamentos de tetos e forros devem ser lisos, de material ndo inflamavel e impermeavel.
Devem ser livres de goteiras, vazamentos, umidade, trincas, rachaduras, bolores,
infiltragbes, descascamento, dentre outros.

Secéo VI
Portas e Janelas

Art. 88. Portas devem ser ajustadas aos batentes e de facil limpeza. As portas de entrada
para as areas de armazenamento e manipulacdo de alimentos devem possuir mecanismo
de fechamento automético e protecdo, na parte inferior, contra insetos e roedores.

Art. 89. Janelas devem ser ajustadas aos batentes e protegidas com telas milimétricas
removiveis para facilitar a limpeza e ndo devem permitir que raios solares incidam
diretamente sobre os funcionarios, alimentos ou equipamentos mais sensiveis ao calor.

Secéo Vi
lluminacéo

Art. 90. A iluminagdo deve ser uniforme, sem ofuscamento e ndo deve alterar as

caracteristicas sensoriais dos alimentos. As lampadas e luminarias devem estar
protegidas contra quedas acidentais ou explosdo. As instalacbes elétricas devem ser
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embutidas e, quando externas, devem estar protegidas por tubulagdes presas e distantes
das paredes e teto, para permitir a higienizacdo e manutencédo do ambiente.

Secao VI
Ventilagéo

Art. 91. O sistema de ventilagdo deve garantir o conforto térmico, a renovacao do ar e a
manutencdo do ambiente livre de fungos, gases, fumaca, gordura e condensacdo de
vapores, dentre outros.

Art. 92. A circulagdo de ar podera ser feita, atraveés de ar insuflado filtrado ou através de
exaustdo. O fluxo de ar deve ser direcionado da area limpa para a suja. Os exaustores
devem possuir telas milimétricas removiveis para impedir a entrada de vetores e pragas
urbanas. Periodicamente, o0s equipamentos e filtros devem sofrer manutencdo e
higienizagéo.

Art. 93. Nao devem ser utilizados ventiladores e climatizadores com asperséo de neblina
sobre os alimentos, ou nas areas de manipulacédo e armazenamento.

Secao IX
Vestiarios e Instalagfes Sanitarias

Art. 94. Os vestiarios dos funcionarios e suas instalacfes sanitarias, ndo devem se
comunicar diretamente com a area de armazenamento, manipulacédo e de distribuicdo e
consumo de alimentos. Devem ser separados por género e as portas externas devem ser
dotadas de fechamento automatico. Os vestiarios devem possuir armarios individuais e
chuveiros. Os banheiros devem dispor de vaso sanitario sifonado com tampa e descarga,
mictorio com descarga, papel higiénico, lixeira com tampa acionada por pedal, pias com
sabonete liquido, neutro, inodoro e com acdo antisséptica, com papel toalha descartavel
nao reciclado ou outro procedimento ndo contaminante, e coletor de papel acionado sem
contato manual.
Secao X
Area de distribuic&o e consumo dos alimentos

Art. 95. Na area de consumo de alimentos, ou 0 mais préximo possivel, deve haver um
lavatorio para higienizacdo das méaos dos consumidores e as instalacdes sanitarias para
os clientes ndo devem se comunicar com as areas de producéo de alimentos.

CAPITULO VI
Documentacao e Registro das Informacdes

Secao |
Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)

Art. 96. Os estabelecimentos comerciais de alimentos e servicos de alimentagdo devem
dispor de manual de Boas Préticas e de POP, que descrevam as praticas desenvolvidas
no processo. Os documentos devem estar organizados, aprovados, datados e assinados
pelo responsavel, e acessiveis aos funcionarios e a autoridade sanitaria. No minimo,
devem existir POP para:

| - higiene e saude dos funcionarios;

Il - capacitagdo dos funcionarios em Boas Praticas com o conteudo programatico minimo
estabelecido no Art. 17;
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lIl - o controle de qualidade na recepgéo de mercadorias;

IV - transporte de alimentos;

V - higienizagdo e manutencédo das instalacdes, equipamentos e moveis;

VI - higienizacao do reservatoério e controle da potabilidade da agua;

VII - controle integrado de vetores e pragas urbanas.

Art. 97. O POP relacionado a saude dos funcionarios deve especificar os exames médicos
realizados, a periodicidade de sua execucao e contemplar as medidas a serem adotadas
nos casos de problemas de saude detectados.

Art. 98. O POP referente as operacdes de higienizacdo de instalacdes, equipamentos,
moveis e do reservatério de agua, deve conter, no minimo, a descricdo dos
procedimentos de limpeza e desinfeccdo, inclusive o principio ativo germicida, sua
concentracéo de uso, tempo de contato e temperatura que devem ser utilizados. Quando
aplicavel, deve contemplar a manutencéo e a calibracado de equipamentos.

Art. 99. O POP relacionado ao controle integrado de vetores e pragas urbanas deve

contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir sua atracao, abrigo,
acesso e proliferacao.
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ANEXO

ROTEIRO DE INSPECAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS DE ALIMENTOS E SERVICOS DE
ALIMENTACAO

IMPORTANTE: O Roteiro de Inspecdo das Boas Praticas em Estabelecimentos Comerciais de Alimentos e Servicos de Alimentacdo é
subsidio para a elaboracéo do relatério de inspecdo. Deve ser descrita detalhadamente a situacdo encontrada no momento da inspecéao, no
campo “Relato da Situacdo Encontrada no Local”, da “Ficha de Procedimentos em Vigilancia Sanitaria” do SIVISA — Sistema de Informacdes
em Vigilancia Sanitaria. O Roteiro de Inspecao, preenchido, pode ser inserido no referido campo.

Legenda:

Artigo: Esta coluna faz referéncia ao artigo do Regulamento Técnico de Boas Praticas para Estabelecimentos Comerciais de Alimentos e
para Servicos de Alimentacdo que trata o quesito correspondente na coluna Itens de Avaliacao.

Itens de Avaliacédo: Esta coluna apresenta os questionamentos sobre o contelddo dos Capitulos e Se¢des do Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Estabelecimentos Comerciais de Alimentos e para Servigos de Alimentacgéo.

Conformidade:

S = Sim = o estabelecimento inspecionado atende todos os quesitos do item de avaliacao.

N = N&o = o estabelecimento inspecionado ndo atende a um ou mais quesitos do item de avaliacao.
NA = N&o se aplica = o item de avaliacado n&o se aplica ao estabelecimento inspecionado.
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ITENS DE AVALIACAO

Conformidade

Artigo CAPITULO Il - HIGIENE E SAUDE DOS FUNCIONARIOS, RESPONSABILIDADE TECNICA E
CAPACITACAO DE PESSOAL S | N ] NA
Secdo | — Controle de Saude dos Funcionarios
Art. 8° 1 - A saude dos funcionarios € comprovada por atestado médico e laudos laboratoriais.
Art. 99 2-0s fun_cionérios estao aparentemente saudaveis, observadas as auséncias de lesdes cutaneas e de
' sinais e sintomas de infec¢des respiratérias e oculares.
Secdao Il - Higiene e Seguranca dos Funcionarios
Art. 10 3 - Os funcionarios apresentam-se asseados, com maos limpas, unhas curtas, sem esmalte ou adornos.
Art. 11 e |4 - Os funcionarios encontram-se com uniformes limpos e com os equipamentos de protecao individual,
12 guando necessarios.
Art. 12, 5 - Durante as atividades de producéo, foram observados habitos e comportamentos que evitam a
13e 14 contaminacao dos alimentos.
Art. 15 6 - Ha cartazes educativos sobre a higienizacdo das maos nas instalacdes sanitérias e lavatorios.
Secdao lll — Responsabilidade Técnica e Capacitacao de Pessoal
Art. 16, 7 - O estabelecimento possui um responsavel técnico comprovadamente capacitado para implantar Boas
17 e 18 | Préticas.
Art. 19 8 - O estabelecimento possui um programa de capacitacdo do pessoal em Boas Praticas.
Secdo IV - Visitantes
Art. 20 | 9 - Os visitantes apresentam-se devidamente uniformizados \ \
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Conformidade

Artigo CAPITULO IIl - QUALIDADE SANITARIA DA PRODUCAO DE ALIMENTOS S | N | NA
Secédo | — Recepcéo e Controle de Mercadorias
é‘g' 2231 10 - A recepcéao de produtos € realizada em Ioc_:al :';1propriad_o, com ops~ervag6es sobre a qualidade de:
24’e 2;3 transportadores, embalagens, rotulagens, avaliagao sensorial e medi¢des de temperaturas, entre outros.
Secdo Il - Armazenamento de Produtos
é‘;tzzg 11 - Embailagens, matérias-prim?s,_ ingr_e_dientes, alimentos preparados, que necessitam ou nao de
30’ 32’ refrigeracao ou pongelamento_ séo |dent|f|cad_os, E)rotegldos e a~rmazenados adequadamente, de acordo com
3 4’ ’ suas caracteristicas e necessidades de localizacdo, organizacéo e controle de temperatura.
Art. 29 12 - Produtos reprovados com prazo dg vaIidagie v~encido ou para devolugao aos fornecedores estéo
' armazenados adequadamente quanto a organizagao e ao local.
Art. 31 e 13 - Rfsfrigf:radores e freezers estao adeque}dos as necessidades, quaqto ao eNstado de qonservagao,
33 h|g|<_—:‘n|zagao e controle de temperatura, assim como 0s volumes e as disposi¢des dos alimentos naqueles
equipamentos estdo adequados.
Secéao lll — Pré-preparo dos Alimentos
Art. 35 e 14 - Os procedimentos de pré-preparo evitam a contaminacao cruzagla entre glimentos crus, semi -
36 pr(,eparados e prontos ao consumo, e as embalagens dos produtos sédo higienizadas e adequadas a area de
pré-preparo.
Art. 37 e . ~ , .
38 15 - O descongelamento e a retirada do sal de produtos séo realizados de maneira adequada.
Art. 39 16 - A_higie_niziigao de_: hortifru_tl'colas € realizada em local adequado e conforme as recomendacfes desta
) Portaria. Principios ativos desinfetantes e a concentracdo de uso encontram-se adequados.
Art. 40 17 - Ha instrugﬁes facilmente visiveis e compreensiveis, sobre a higienizacdo dos hortifruticolas no local
' dessa operacao.
Secdo IV — Preparo dos Alimentos
Art. 41, 18 - Os procedimentos de coccéo, resfriamento e refrigeracéo dos alimentos séo realizados em locais
44 e 45 apropriados e sob controles de tempos e temperaturas adequadas.
Art. 42 19 - Existe controle de temperatura do procedimento de fritura e as caracteristicas sensoriais dos 6leos
' utilizados nesse procedimento encontram-se adequadas.
20 - O estabelecimento ndo oferece aos consumidores ovos crus, nem preparacdes onde 0s ovos
Art. 43 permanecem crus. O Responsavel Técnico conhece as regras sobre a utilizacdo de ovos determinadas

nessa Portaria.
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Secdo V - Distribuicdo de Alimentos Preparados

Art. 46 e | 21 - Os alimentos expostos ao consumo imediato encontram-se protegidos e sob adequados critérios de
47 tempo e temperatura de exposicao.
Art. 48 22 - A agua do balcdo térmico encontra-se limpa e sua temperatura é controlada.
Art. 49 23 - Os ornamentos e ventiladores da area de consumacao encontram-se adequados.
Art. 50 24 - O pagamento de despesas ocorre em local especifico e reservado e o funcionério do caixa nao

' manipula os alimentos.
Art. 51 25 - A doacédo de sobras de alimentos, quando realizada observam-se as Boas Praticas.

Secdo VI - Guarda de Amostras em Cozinhas Industriais e Servi¢cos de Alimentacao

Art. 52 26 - A coz_inha industrial ou o s_ervigo de alimentacdo guarda amostras das refeicfes preparadas conforme

' as determinacgdes desta Portaria.

Secdo VII - Transporte de Alimentos

Art. 53, 54, 55, 27 - Os alimentos sao transportados de maneira adequada e identificados, em veiculos

56,57,58, 59,60 e 61 | apropriados e higienizados, e em condi¢cbes adequadas de tempo e temperatura.

Conformidade

Artigo CAPITULO IV — HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES E DO AMBIENTE S N NA
Art. 62 e | 28 - Os procedimentos de higienizagdo do ambiente e das instalacées sdo adequados e seguem as etapas
63 obrigatérias determinadas nessa Portaria.
Art. 64 29 - Os produtos saneantes sao rotulados, adequados e armazenados separadamente dos alimentos.
Art. 65 30 - Os funcionarios que realiz_am as operacoes de higignizagéo séo capacitados para isso e utilizam
' equipamentos de protecao individual, quando necessario.
Artigo CAPITULO V — SUPORTE OPERACIONAL %O”fc‘”m'o"a?\leA
Secdo | — Abastecimento de Agua
Art. 66 e | 31 - A 4gua utilizada no abastecimento da empresa é adequada e sua qualidade € satisfatéria, controlada
67 por andlise laboratorial periddica, conforme a legislacdo em vigor.
Art. 68 32 - O reservatorio de agua esta adequado e sua higienizacao periddica encontra-se documentada.
Art. 69 33 - O gelo utilizad_o_para entrar em contato com alimentos e bebidas é produzido com agua potavel e
' manipulado com higiene.
Art. 70 34 - O vapor em contato com alimentos ou usado_ para higienizag¢do é produzido com 4gua potavel, sem
' produtos quimicos que possam provocar contaminacgao.
Secdo Il - Esgotamento Sanitario
Art. 71 35 - Ha um sistema de esgoto adequado.
Art. 72 e | 36 - Os despejos das pias de producdo passam por caixa de gordura higienizada periodicamente e
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42 instalada fora da area de manipulacdo e armazenamento dos alimentos. Residuos de 6leo da producao nao
sdo descartados na rede de esgoto.
Secao lll — Materiais Reciclaveis e Residuos Soélidos
37 - Na area de producao, o lixo é depositado em recipientes com tampas acionadas por pedal, sem
Art. 73 e | contato manual e € periodicamente retirado de maneira que ndo provoca contaminacao cruzada com
74 alimentos. Os reciclaveis e o lixo encontram-se adequadamente armazenados em local que impossibilita
atracao de vetores e pragas urbanas.
Secdao IV — Abastecimento de Gas
Art. 75 | 38 - A area para armazenamento de gas é instalada em local ventilado e protegido. \ \
Secédo V - Controle integrado de vetores e pragas urbanas
Art. 76 39 - Existem procedimer)tos para o coptrclle de pragas e vetqresi urpanos: Ha comprovacao dos servigos
' efetuados por empresa licenciada no 6rgdo competente de vigilancia sanitaria.
Artigo CAPITULO VI - QUALIDADE SANITARIA DAS EDIFICAGOES E DAS INSTALAGOES gon‘forl\rlnm"ad,\fA
Secéo | — Localizagcdo
Art. 77 40 - Area externa Iivre,d(_a focos de insalubridade,_auséncia de lixo e objetos em de_suso, livre de focos de
) vetores, animais domesticos e roedores. Acesso independente, ndo comum a habitacdo e outros usos.
Secdo Il — Instalacdes
Art. 78 e 41 - As in§tala(;c“)e§ sao separadas por mei~os fisicos que _facilitam h_igienizag,é}o ea produgéo ocorre em
29 fluxo continuo e n&o promove contaminag&o cruzada. Existem locais especificos para pré-preparo e para
preparo. O dimensionamento das instalacdes € proporcional ao volume de producao.
Art. 79 42 - As reformas sao executadas fora do horario de manipulacdo dos alimentos.
Art. 80 43 - Egis_.te lavatério exclusivo para higiene das maos, com um cartaz educativo sobre isso, em posicao
' estratégica em relacéo ao fluxo de preparacdes dos alimentos.
Art. 81 44 - A higienizacgéo de_materiais d(—‘:- limpeza, tais como baldes, vassouras, pano de chao, entre outros,
' ocorre em local exclusivo, fora da area de preparo de alimentos.
Secao Il - Equipamentos, Utensilios e MOveis
Art. 82 e 45 - Equipamentos, utensjlios e mévgis sdo de facil higie_niza_lgéo, nao t(ansmitgm substancias toxicas,
83 odores ou sabPres aos_allmentos e tém as partes de maior risco protegidas, tais como motor, prensa, peca
cortante, suc¢éo, correia e outros.
Art. 84 46 - As camaras frigorificas encontram-se adequadas.
Secéao IV - Piso
Art. 85 4_7 -Opiso é constitu?dq de material liso, antider_rapante, resiste_nte, i_mpermeével, Iavével, integro, sem
' trincas, vazamento e infiltracbes. Os ralos sdo sifonados com dispositivos que permitem seu fechamento.
Secdo V — Paredes, Tetos e Forros
Art. 86 e | 48 - As paredes e divisérias, assim como tetos e forros sdo sélidos, com acabamento liso e impermeéavel. \ \
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87

N&o possuem vazamentos, umidade, bolores, infiltracdes, trincas, rachaduras, descascamento, goteiras,
dentre outros.

Secéo VI - Portas e Janelas

Art. 88 e
89

49 - As portas séo ajustadas aos batentes, de facil limpeza, possuem mecanismo de fechamento
automatico e protecao na parte inferior contra insetos e roedores. As janelas sdo ajustadas aos batentes e
protegidas com telas milimétricas removiveis para limpeza.

Sec¢do VIl = lluminacao

Art. 90

50 - As lampadas e luminarias encontram-se protegidas contra quedas acidentais ou exploséo. As
instalacdes elétricas sdo embutidas ou encontram-se protegidas por tubulacdes presas e distantes das
paredes e teto.

Secéao VIII - Ventilacéo

Art. 91 e
92

51 - O sistema de ventilacdo da edificacdo garante conforto térmico, renovacéo do ar e a manutencao do
ambiente livre de fungos, gases, fumaca, gordura e condensacéao de vapores, dentre outros. A
ventilacdo/exaustdo do ar é direcionada da area limpa para a suja. Os exaustores possuem telas milimétricas
removiveis para impedir a entrada de vetores e pragas urbanas. Os equipamentos e filtros sdo higienizados.

Art. 93

52 - Nao séo utilizados ventiladores nem climatizadores com aspersao de neblina sobre os alimentos, ou nas
areas de manipulacdo e armazenamento.

Secdo IX — Vestiarios e Instalagcfes Sanitarias

Art. 94

53 - Os vestiarios dos funcionarios ndo se comunicam diretamente com a area de armazenamento,
manipulacéo de alimentos e refeitorios. Sdo separados por género, possuem armarios individuais, chuveiros
e as portas externas sédo dotadas de fechamento automatico. Os banheiros dispdem de bacia sifonada com
tampa e descarga, mictério com descarga, papel higiénico, lixeira com tampa acionada por pedal, pias com
sabonete ou produto anti-séptico, toalha de papel ndo reciclado ou outro método de secagem higiénico e
seguro.

Secdo X — Area de Distribuicdo e Consumo dos Alimentos

Art.95

54 - As instalagBes sanitarias de clientes dispdem de bacia sifonada com tampa e descarga, mictério com
descarga, papel higiénico, lixeira com tampa acionada por pedal, lavatérios com sabonete ou produto anti-
séptico, toalha de papel ndo reciclado ou outro método de secagem higiénico e seguro.

Artigo

CAPITULO VIl - DOCUMENTACAO E REGISTRO DAS INFORMACOES

Conformidade

S | N| NA

Secdo | — Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados

Art. 96

55 - O estabelecimento possui um manual de Boas Praticas e os POPs estabelecidos nesta Portaria, que
encontram-se disponiveis aos funcionarios e a fiscalizacdo sanitaria.
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DIRETRIZES PARA A DECISAO SOBRE A QUALIDADE SANITARIA DO ESTABELECIMENTO

O Roteiro de Inspecdo é um instrumento que auxilia no raciocinio sobre o risco sanitario que pode existir num determinado
estabelecimento. Os itens de avaliagdo do Roteiro de Inspecdo sdo quesitos de Boas Praticas, que devem ser cumpridos pelos
estabelecimentos comerciais de alimentos e servicos de alimentacdo. A autoridade sanitaria se fundamenta no conhecimento cientifico e
utiliza o Roteiro de Inspecéo para fazer a avaliagdo do risco sanitario.

A autoridade sanitaria deve empregar o seu poder discricionario para concluir sobre a condi¢cdo de funcionamento do estabelecimento
inspecionado:

SATISFATORIO[ ] INSATISFATORIO [ ]
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ADVERTENCIA
Este texto n¢o substitui o publicado no Diario Oficial da Unido

Ministgrio da Sa¢de
Secretaria de Vigilancia Sanitaria
PORTARIA N° 326, DE 30 DE JULHO DE 1997
A Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude, no uso de suas atribui¢cdes legais e

Considerando a necessidade do constante aperfeicoamento das agdes de controle sanitario na area de alimentos
visando a protegao da saude da populagao;

Considerando a importancia de compatibilizar a legislagao nacional com base nos instrumentos harmonizados no
Mercosul, relacionados as condigbes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos produtores/industrializadores e Boas
Praticas de Fabricagado de alimentos — Resolugdo GMC n ] 80/96;

Considerando que os aspectos nao abrangidos por este regulamento de acordo com Anexo |, continuaréo
cobertos pela legislagao nacional vigente, conforme Resolugdo GMC n° 126/94, resolve:

Art. 1° aprovar o Regulamento Técnico; "Condi¢des Higiénicos-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacédo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos", conforme Anexo |.

Art. 2° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagédo, revogando-se as disposi¢gdes em contrario.
MARTA NOBREGA MARTINEZ
ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO SOBRE AS CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS E DE BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO PARA ESTABELECIMENTOS PRODUTORE/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

1. OBJETIVO

O presente Regulamento estabelece os requisitos gerais (essenciais) de higiene e de boas praticas de fabricagao
para alimentos produzidos /fabricados para o consumo humano.

2. AMBITO DE APLICACAO

O presente Regulamento se aplica, quando for o caso, a toda pessoa fisica ou juridica que possua pelo menos um
estabelecimento no qual sejam realizadas algumas das atividades seguintes; produgao/industrializagéo, fracionamento,
armazenamento e transportes de alimentos industrializados.

O cumprimento dos requisitos gerais deste Regulamento ndo excetua o cumprimento de outros Regulamentos
especificos que devem ser publicados.

3. DEFINICOES
Para efeitos deste Regulamento sédo definidos:
3.1 — Adequado: se entende como suficiente para alcancgar a finalidade proposta;

3.2 — Alimento apto para o consumo humano: aqui considerado como alimento que atende ao padrdo de
identidade e qualidade pré-estabelecido, nos aspectos higiénico-sanitarios e nutricionais.

3.3 — Armazenamento: é o conjunto de atividades e requisitos para se obter uma correta conservagéo de matéria-
prima, insumos e produtos acabados.

3.4 — Boas praticas: sdo os procedimentos necessarios para garantir a qualidade dos alimentos.

3.5 — Contaminagao: presenga de substancias ou agentes estranhos, de origem biolégica, quimica ou fisica que
sejam considerados nocivos ou nao para saude humana.

3.6 — Desinfecgao: é a redugdo, através de agentes quimicos ou métodos fisicos adequados, do numero de
microorganismos no prédio, instalagdes, maquinarios e utensilios, a um nivel que nao origine contaminagao do alimento
que sera elaborado.
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3.7 - Estabelecimento de alimentos produzidos/industrializados: € a regido que compreende o local e sua
circunvizinhanga, no qual se efetua um conjunto de operagcbes e processos, com a finalidade de obter um alimento
elaborado, assim como o armazenamento ou o transporte de alimentos e/ou suas matérias primas.

3.8 — Fracionamento de alimentos: sdo as operagdes através das quais se divide um alimento, sem modificar sua
composigao original.

3.9 — Limpeza: é a eliminagéo de terra, restos de alimentos, po e outras matérias indesejaveis.

3.10 - Manipulagao de alimentos: sdo as operagdes que sao efetuadas sobre a matéria-prima até a obtengao de
um alimento acabado, em qualquer etapa de seu processamento, armazenamento e transporte.

3.11 — Material de Embalagem: todos os recipientes como latas, garrafas, caixas de papeléo, outras caixas, sacos
ou materiais para envolver ou cobrir, tais como papel laminado, peliculas, plastico, papel encerado e tela.

3.12 — Orgdo competente: é o 6rgdo oficial ou oficialmente reconhecido ao qual o Pais |he autorga mecanismos
legais para exercer suas fungoes.

3.13 — Pessoal Tecnicamente Competente/Responsabilidade Técnica: € o profissional habilitado a exercer
atividade na area de producao de alimentos e respectivos controles de contaminantes que possa intervir com vistas a
protegcdo da saude.

3.14 — Pragas: os animais capazes de contaminar direta ou indiretamente os alimentos.

3.15 — Produgao de Alimentos: é o conjunto de todas as operagdes e processos efetuados para obtengdo de um
alimento acabado.

4 — PRINCIPIOS GERAIS HIGIENICO-SANITARIOS DAS MATERIAS PARA ALIMENTOS PRODUZIDOS
/INDUSTRIALIZADOS

4.1- Areas inadequadas de produgao, criacdo, extragdo, cultivo ou colheita:

Nao devem ser produzidos, cultivados, nem coletados ou extraidos alimentos ou criagao de animais destinados a
alimentacdo humana, em areas onde a presenga de substdncias potencialmente nocivas possam provocar a
contaminagao destes alimentos ou seus derivados, em niveis que possam constituir um risco para saude.

4.2 — Controle de prevengao da contaminagao por lixo/sujidades:

As matérias-primas alimenticias devem ter controle de prevencédo da contaminacao por lixos ou sujidades de
origem animal, doméstico, industrial e agricola, cuja presenca possa atingir niveis passiveis de constituir um risco para
saude.

4.3 — Controle de agua:

Nao devem ser cultivados, produzidos nem extraidos alimentos ou criagdes de animais destinados a alimentagao
humana, em areas onde a agua utilizada nos diversos processos produtivos possa constituir, através de alimentos, um
risco a saude do consumidor.

4.4 — Controle de pragas ou doengas:

As medidas de controle que compreende o tratamento com agentes quimicos, biolégicos ou fisicos devem ser
aplicadas somente sob a supervisdo direta do pessoal tecnicamente competente que saiba identificar, avaliar e intervir
nos perigos potenciais que estas substancias representam para a saude.

Tais medidas somente devem ser aplicadas em conformidade com as recomendagbes do 6rgéo oficial
competente.

4.5 — Colheita, produgéo, extragdo e abate:

4.5.1- Os métodos e procedimentos para colheita, producdo, extracdo e abate devem ser higiénicos, sem
constituir um perigo potencial para a saude e nem provocar a contaminagao dos produtos.

4.5.2- Equipamentos e recipientes que sao utilizados nos diversos processos produtivos ndo devem constituir um
risco a saude.

Os recipientes que sdo reutilizaveis devem ser fabricados de material que permita a limpeza e desinfecgéo
completa. Uma vez usados com matérias toxicas ndo devem ser utilizados posteriormente para alimentos ou
ingredientes alimentares sem que sofram desinfecgao.

4.5.3- Remogao de matérias-primas improprias:
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As matéria-primas que forem improprias para o consumo humano devem ser isoladas durante os processos
produtivos, de maneira a evitar a contaminagao dos alimentos, das matérias-primas, da agua e do meio ambiente.

4.5.4- Protegao contra a contaminagao das matérias-primas e danos a saude publica:

Devem ser utilizados controles adequados para evitar a contaminagdo quimica, fisica ou microbiolégica, ou por
outras substancias indesejaveis. Também, devem ser tomadas medidas de controle com relagdo a prevencao de
possiveis danos.

4.6 — Armazenamento no local de produgao:

As matérias-primas devem ser armazenadas em condigbes cujo controle garanta a protegdo contra a
contaminagdo e reduzam ao minimo as perdas da qualidade nutricional ou deterioragoes.

4.7- Transporte
4.7.1- Meios de transporte:

Os meios de transporte de alimentos colhidos, transformados ou semi-processados dos locais de produgdo ou
armazenamento devem ser adequados para o fim a que se destinam e constituidos de materiais que permitam o controle
de conservagéo, da limpeza, desinfecgao e desinfestagao facil e completa.

4.7.2- Processos de manipulagao:

Devem ser de tal forma controlados que impegam a contaminagao dos materiais. Cuidados especiais devem ser
tomados para evitar a putrefagdo, proteger contra a contaminagdo e minimizar danos. Equipamento especial, por
exemplo, equipamento de refrigeragdo, dependendo da natureza do produto, ou das condigbes de transporte,
(distancia/tempo). No caso de utilizar gelo em contato com o produto deve-se observar a qualidade do mesmo conforme
item 5.3.12.c) do presente regulamento.

5 - CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS ESTABELECIMENTOS
PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

OBJETIVO: Estabelecer os requisitos gerais/essenciais e de boas praticas de fabricagdo a que deve ajustar-se
todo o estabelecimento com a finalidade de obter alimentos aptos para o consumo humano.

Requisitos Gerais para Estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.
5.1- Localizagao:

Os estabelecimentos devem se situar em zonas isentas de odores indesejaveis, fumagca, pd e outros
contaminantes e nao devem estar expostos a inundagdes, quando nao, devem estabelecer controles com o objetivo de
evitar riscos de perigos, contaminagao de alimentos e agravos a saude.

5.2- Vias de acesso interno:

As vias e areas utilizadas para circulagao pelo estabelecimento, que se encontram dentro de seu perimetro de
agao, devem ter uma superficie dura/ou pavimentada, adequada para o transito sobre rodas. Devem dispor de um
escoamento adequado assim como controle de meios de limpeza.

5.3- Edificios e instalacgdes:

5.3.1- Para aprovagado das plantas, os edificios e instalagbes devem ter construgdo sdlida e sanitariamente
adequada . todos os materiais usados na construgdo e na manutengdo nao devem transmitir nenhuma substancia
indesejavel ao alimento.

5.3.2- Deve ser levado em conta a existéncia de espagos suficientes para atender de maneira adequada, a toda
as operagoes.

5.3.3- O desenho deve ser tal que permita uma limpeza adequada e permita a devida inspec¢ao quanto a garantia
da qualidade higiénico —sanitaria do alimento.

5.3.4- Os edificios e instalagdes devem impedir a entrada e o alojamento de insetos, roedores e ou pragas e
também a entrada de contaminantes do meio, tais como: fumaga, p6, vapor, e outros.

5.3.5- Os edificios e instalagdes devem ser projetados de forma a permitir a separacéo, por areas, setores e
outros meios eficazes, como definicdo de um fluxo de pessoas e alimentos, de forma a evitar as operagdes suscetiveis
de causar contaminagéao cruzada.

5.3.6- Os edificios e instalagbes devem ser projetados de maneira que seu fluxo de operagdes possa ser realizado
nas condigdes higiénicas, desde a chegada da matéria-prima, durante o processo de produgdo, até a obtencdo do
produto final.
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5.3.7- Nas areas de manipulacdo de alimentos, os pisos devem ser de material resistente ao transito,
impermeaveis, lavaveis, e antiderrapantes; nao possuir frestas e serem faceis de limpar ou desinfetar. Os liquidos devem
escorrer até os ralos (que devem ser do tipo sifdo ou similar), impedindo a formagao de pogas. As paredes devem ser
revestidas de materiais impermeaveis e lavaveis, e de cores claras. Devem ser lisas e sem frestas e faceis de limpar e
desinfetar, até uma altura adequada para todas as operagdes. Os angulos entre as paredes e 0 piso e entre as paredes
e o teto devem ser abaulados hérméticos para facilitar a limpeza. Nas plantas deve-se indicar a altura da parede que
sera impermeavel. O teto deve ser constituido e/ou acabado de modo a que se impega o acumulo de sujeira e se reduza
ao minimo a condensacgao e a formagao de mofo, e deve ser facil de limpar. As janelas e outras aberturas devem ser
construidas de maneira a que se evite o acumulo de sujeira e as que se comunicam com o exterior devem ser providas
de protegéo anti-pragas. As protegbes devem ser de facil limpeza e boa conservagéo. As portas devem ser de material
nao absorvente e de facil limpeza. As escadas, elevadores de servico, monta-cargas e estruturas auxiliares, como
plataformas, escadas de mao rampas, devem estar localizadas e construidas de modo a nado serem fontes de
contaminacéo.

5.3.8- Nos locais de manipulagédo de alimentos, todas as estruturas e acessorios elevados devem ser instalados
de maneira a evitar a contaminagéao direta ou indireta dos alimentos, da matéria-prima e do material de embalagem, por
gotejamento ou condensagao e que nao dificultem as operagdes de limpeza.

5.3.9- Os refeitérios, lavabos, vestiarios e banheiro de limpeza do pessoal auxiliar do estabelecimento devem
estar completamente separados dos locais de manipulagdo de alimentos e ndo devem ter acesso direto e nem
comunicagao com estes locais.

5.3.10- Os insumos, matérias-primas e produtos terminados devem estar localizados sobre estrados e separados
das paredes para permitir a correta higienizagao do local.

5.3.11- Deve-se evitar a utilizagdo de materiais que ndo possam ser higienizados ou desinfetados
adequadamente, por exemplo, a madeira, a menos que a tecnologia utilizada faga seu uso imprescindivel e que seu
controle demonstre que nao se constitui uma fonte de contaminagao.

5.3.12- Abastecimento de agua:

Dispor de um abundante abastecimento de agua potavel, que se ajuste ao item 8.3 do presente regulamento, com
pressdo adequada e temperatura conveniente, com um adequado sistema de distribuigdo e com protegao eficiente
contra contaminagdo. No caso necessario de armazenamento, deve-se dispor ainda de instalagbes apropriadas e nas
condigdes indicadas anteriormente. E imprescindivel um controle freqiiente da potabilidade da agua.

O ¢drgao competente podera admitir variagdo das especificagbes quimicas e fisico-quimicas diferentes das
normais quando a composigdo da agua do local o fizer necessario e sempre que ndo se comprometa a sanidade do
produto e a saude publica.

O vapor e o gelo utilizados em contato direto com alimentos ou superficies que entram em contato direto com os
mesmos ndo devem conter nenhuma substéncia que possa ser perigosa para a saude ou contaminar o alimento,
obedecendo o padrdo de agua potavel.

A agua potavel que seja utilizada para produgéo de vapor, refrigeragédo, para apagar incéndios e outros propositos
similares, nao relacionados com alimentos, deve ser transportada por tubulagbes completamente separadas, de
preferéncia identificadas através de cores , sem que haja nenhuma conexao transversal nem processo de retrosfriagem,
com as tubulagbes que conduzem agua potavel.

5.3.13- Efluentes e aguas residuais:

Eliminacao de efluentes e aguas residuais: os estabelecimentos devem dispor de um sistema eficaz de eliminagao
de efluentes e aguas residuais, o qual deve ser mantido em bom estado de funcionamento. Todos os tubos de
escoamento ( incluidos o sistema de esgoto ) devem ser suficientemente grandes para suportar cargas maximas e
devem ser construidos de modo a evitar a contaminagédo do abastecimento de agua potavel.

5.3.14- Vestiarios e banheiros:

Todos os estabelecimentos devem dispor de vestiarios, banheiros e quartos de limpeza adequados,
convenientemente situados, garantindo a eliminacao higiénica das aguas residuais . Esses locais devem estar bem
iluminados e ventilados, de acordo com a legislagdo, sem comunicagéo direta com o local onde sdo manipulados os
alimentos . junto aos vasos sanitarios e situados de tal modo que o pessoal tenha que passar junto a eles antes de voltar
para area de manipulagao, devem ser construidos lavabos com agua fria ou fria e quente, providos de elementos
adequados ( sabonete liquido, detergente, desinfetante, entre outros ) para lavagem das maos em meios higiénicos
convenientes para sua secagem. Nao sera permitido o uso de toalhas de pano. No caso de se usar toalhas de papel,
deve haver um controle de qualidade higiénico-sanitaria e dispositivos de distribuicdo e lixeiras que n&o necessite de
acionamento manual para essas toalhas . Devem ser indicado ao pessoal, a obrigatoriedade e a forma correta de lavar
as maos apos o uso do sanitario.

5.3.15- Instalagdes para lavagem das maos nas areas de produgao:
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Devem ter instalagbes adequadas e convenientemente localizadas para lavagem e secagem das mé&os sempre
que a natureza das operagdes assim o exija. Nos casos em que sejam manipuladas substancias contaminantes ou
quando a natureza das tarefas requeira uma desinfeccdo adicionala lavagem devem estar disponiveis também
instalagcdes para desinfeccgdo das méaos. Deve-se dispor de agua fria ou fria e quente e de elementos adequados
(sabonete liquido, detergente, desinfetante, entre outros) para limpeza das méos. Deve haver também um meio higiénico
adequado para secagem das maos. Nao é permitido o uso de toalhas de tecido . No caso de se usar toalhas de papel,
deve haver um controle de qualidade higiénico-sanitaria e dispositivos de distribuicdo e lixeiras que nao necessite de
acionamento manual para essas toalhas. As instalagbes devem estar providas de tubulagdes devidamente sifonadas que
transportem as aguas residuais até o local de desague.

5.3.16- Instalagbes para limpeza e desinfecgao:

Quando necessario, deve haver instalacdes adequadas para a limpeza e desinfecccdo dos utensilios e
equipamentos de trabalho, essas instalagdes devem ser construidas com materiais resistentes a corrosédo, que possam
ser limpados facilmente e devem estar providas de meios convenientes para abastecer de agua fria ou fria e quente, em
quantidade suficiente.

5.3.17- lluminacéo e instalagdo elétrica:

Os estabelecimentos devem ter iluminagédo natural ou nao artificial que possibilitem a realizagdo dos trabalhos e
nao comprometa a higiene dos alimentos. As fontes de luz artificial, de acordo com a legislagédo, que estejam suspensas
ou colocadas diretamente no teto e que se localizem sobre a area de manipulagéo de alimentos , em qualquer das fases
de producao, devem ser do tipo adequado e estar protegidas contra quebras . A iluminagdo ndo devera alterar as cores.
As instalagbes elétricas devem ser embutidas ou exteriores e, neste caso, estarem perfeitamente revestidas por
tubulagdes isolantes e presas a paredes e tetos ndo sendo permitidas fiagdo elétrica solta sobre a zona de manipulagao
de alimento. O 6rgdo competente podera autorizar outra forma de instalagdo ou modificagdo das instalagdes aqui
descritas, quando assim se justifique.

5.3.18- Ventilagao:

O estabelecimento deve dispor de uma ventilagdo adequada de tal forma a evitar o calor excessivo, a
condensagao de vapor, o acumulo de poeira, com a finalidade de eliminar o ar contaminado. A diregdo da corrente de ar
nunca deve ir de um local sujo para um limpo. Deve haver abertura a ventilagdo provida de sistema de prote¢do para
evitar a entrada de agentes contaminantes.

5.3.19- Armazenamento para lixos e materiais ndo comestiveis:

O estabelecimento deve dispor de meios para armazenamento de lixos e materiais ndo comestiveis, antes da sua
eliminagao, do estabelecimento, de modo a impedir o0 ingresso de pragas e evitar a contaminagdo das matérias-primas,
do alimento, da agua potavel, do equipamento e dos edificios ou vias de acesso aos locais.

5.3.20- Devolugao de produtos:

No caso de devolugéo de produtos os mesmos devem ser colocados em setor separado e destinados a tal fim por
um periodo até que se determine seu destino.

5.4- Equipamentos e utensilios
5.4.1-Materiais:

Todo o equipamento e utensilio utilizado nos locais de manipulagéo de alimentos que possam entrar em contato
com o alimento devem ser confeccionados de material que ndo transmitam substancias toxicas, odores e sabores que
sejam nao absorventes e resistentes a corrosdo e capaz de resistir a repetidas operagdes de limpeza e desinfecgao. As
superficies devem ser lisas e estarem isentas de rugosidade e frestas e outras imperfeicdes que possam comprometer a
higiene dos alimentos ou sejam fontes de contaminagéo. Deve evitar-se 0 uso de madeira e de outros materiais que nao
possam ser limpos e desinfetados adequadamente, a menos que se tenha a certeza de que seu uso nao sera uma fonte
de contaminacgao. Deve ser evitado o uso de diferentes materiais para evitar o aparecimento de corrosao por contato.

5.4.2- Projetos e construgao:

a) Todos os equipamentos e utensilios devem ser desenhados e construidos de modo a assegurar a higiene e
permitir uma facil e completa limpeza e desinfecgao e, quando possivel, devem ser instalados de modo a permitir um
acesso facil e uma limpeza adequada , além disto devem ser utilizados exclusivamente para os fins a que foram
projetados.

6 — REQUISITOS DE HIGIENE DO ESTABELECIMENTO

6.1- Conservagdo: Os edificios , equipamentos, utensilios e todas as demais instalagdes, incluidos os
desaguamentos, devem ser mantidos em bom estado de conservagéo e funcionamento. As salas devem ser secas, estar
isentas de vapor, poeira, fumaga agua residual.

6.2 — Limpeza e desinfecgao:
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6.2.1 — Todos os produtos de limpeza e desinfecgdo devem ser aprovados previamente para seu uso, através de
controle da empres, identificados e guardados em local adequado, fora das areas de manipulagao dos alimentos. Além
disto devem ser autorizados pelo 6rgao competente.

6.2.2 — Com a finalidade de impedir a contaminagao dos alimentos, toda area de manipulagéo de alimentos, os
equipamentos e utensilios devem ser limpos com a frequencia necessaria e desinfetados sempre que as circunstancias
assim o exigem. O estabelecimento deve dispor de recipientes adequados , de forma a impedir qualquer possibilidade de
contaminagao, e em numero e capacidade suficiente para verter os lixos e materiais ndo comestiveis.

6.2.3 — Devem ser tomadas precaug¢des adequadas para impedir a contaminagéo dos alimentos quando as areas,
os equipamentos e os utensilios forem limpos ou desinfetados com aguas ou detergentes ou com desinfetantes ou
solugdes destes. Os detergentes e desinfetantes devem ser adequados para esta finalidade e devem ser aprovados pelo
6rgao oficialmente competente. Os residuos destes agentes que permanegam em superficie suscetivel de entrar em
contato com alimento devem ser eliminados mediante uma lavagem cuidadosa com agua potavel antes que volte a ser
utilizada para a manipulagdo de alimentos . Devem ser tomadas precaugbes adequadas na limpeza e desinfecgao
quando se realizem operagbes de manutengao geral ou particular em qualquer local do estabelecimento, equipamentos,
utensilios ou qualquer elemento que possa contaminar o alimento.

6.2.4 — Imediatamente apds o término do trabalho ou quantas vezes for conveniente, devem ser limpos
cuidadosamente o chédo incluindo o desague, as estruturas auxiliares e as paredes da area de manipulagdo de
alimentos.

6.2.5- Os vestiarios devem estar sempre limpos.

6.2.6 — As vias de acesso e os patios situados nas imediagbes dos locais em que sejam parte destes devem
manter-se limpos.

6.3 — Programa de Controle de higiene e desinfecgao:

Cada estabelecimento deve assegurar sua limpeza e desinfecgdo. Nao devem ser utilizados, nos procedimentos
de higiene, substancias odorizantes e/ou desodorantes em qualquer das suas formas nas areas de manipulagao dos
alimentos, com vistas a evitar a contaminagao pelos mesmos e que ndo se misturem os odores. O pessoal deve ter
pleno conhecimento da importancia da contaminagéo e de seus riscos, devendo estar bem capacitado em técnicas de
limpeza.

6.4 — Subprodutos:

Os subprodutos armazenados de maneira que os subprodutos resultantes da elaboragcdo que forem veiculos de
contaminacao sejam retirados das areas de trabalho tantas vezes quantas forem necessarias.

6.5 — Manipulagao, Armazenamento e Remogao de lixo :

Deve manipular-se o lixo de maneira que se evite a contaminagao dos alimentos e ou da agua potavel. Especial
cuidado é necessario para impedir o acesso de vetores aos lixos . Os lixos devem ser retirados das areas de trabalho,
todas as vezes que sejam necessarias, no minimo uma vez por dia. Imediatamente depois da remocao dos lixos, os
recipientes utilizados para o seu armazenamento e todos os equipamentos que tenham entrado em contato com os lixos
devem ser limpos e desinfetados. A area de armazenamento do lixo deve também ser limpa e desinfetada.

6.6 — Proibicao de animais domésticos:

Deve-se impedir a entrada de animais em todos os lugares onde se encontram matérias-primas, material de
embalagem, alimentos prontos ou em qualquer das etapas da produgao/industrializagao.

6.7 — Sistema de Controle de Pagas:

Deve-se aplicar um programa eficaz e continuo de controle das pragas. Os estabelecimentos e as areas
circundantes devem manter inspegao perioddica com vistas a diminuir consequentemente os riscos de contaminagao.

No caso de invasao de pragas, os estabelecimentos devem adotar medidas para sua erradicagdo. As medidas de
controle devem compreender o tratamento com agentes quimicos, fisicos ou bioldgicos autorizados. Aplicados sob a
supervisdo direta de profissional que conhega os riscos que o uso destes agentes possam acarretar para a saude,
especialmente os riscos que possam originar residuos a serem retidos no produto. S6 devem ser empregados
praguicidas caso ndo se possa aplicar com eficacia outras medidas de prevengao. Antes da aplicagdo de praguicidas
deve-se ter o cuidado de proteger todos os alimentos, equipamentos e utensilios da contaminagao. Apds a aplicagéo dos
praguicidas deve-se limpar cuidadosamente o equipamento e os utensilios contaminados a fim de que antes de sua
reutilizagdo sejam eliminados os residuos.

6.8 — Armazenamento de substancias toxicas:

Os praguicidas solventes e outras substancias toxicas que representam risco para a saude devem ser rotulados
com informagdes sobre sua toxidade e emprego . Estes produtos devem ser armazenados em areas separadas ou
armarios fechados com chave, destinados exclusivamente com este fim, e s6 devem ser distribuidos ou manipulados por
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pessoal autorizado e devidamente capacitado sob controle de pessoal tecnicamente competente. Deve ser evitada a
contaminagéao dos alimentos.

Nao deve ser utilizado nem armazenado, na area de manipulagdo de alimentos, nenhuma substancia que possa
contaminar os alimentos, salvo sob controle, quando necessario para higienizagédo ou sanitizagao.

6.9 — Roupa e Objeto:

Nao devem ser guardados roupas nem objetos pessoais na area de manipul¢do de alimentos.
7 — HIGIENE PESSOAL E REQUISITO SANITARIO

7.1 — Capacitagdo em Higiene:

A direcao do estabelecimento deve tomar providéncias para que todas as pessoas que manipulem alimentos
recebam instrugdo adequada e continua em matéria higiénica-sanitaria, na manipulagdo dos alimentos e higiene
pessoal, com vistas a adotar as precaugdes necessarias para evitar a contaminacao dos alimentos. Tal capacitagao deve
abranger todas as partes pertinentes deste regulamento.

7.2- Situacao de saude;

A constatagao ou suspeita de que o manipulador apresenta alguma enfermidade ou problema de saude que possa
resultar na transmissao de perigos aos alimentos ou mesmo que sejam portadores ou sé&os, deve impedi-lo de entrar em
qualquer area de manipulagdo ou operagdo com alimentos se existir a probabilidade da contaminagéo destes. Qualquer
pessoa na situagcado acima deve comunicar imediatamente a diregdo do estabelecimento, de sua condigéo de saude.

As pessoas que mantém contatos com alimentos devem submeter-se aos exames médicos e laboratoriais que
avaliem a sua condigdo de saude antes do inicio de usa atividade e/ou periodicamente, apds o inicio das mesmas. O
exame médico e laboratorial dos manipuladores deve ser sxigido também em outras ocasides em que houver indicagéo,
por razdes clinicas ou epidemioldgicas.

7.3 — Enfermidades contagiosas:

A direcao tomara as medidas necessarias para que nao se permita a ningém que se saiba ou suspeite que padece
ou é vetor de uma enfermidade suscetivel de transmitir-se aos alimentos, ou que apresentem feridas infectadas,
infecgdes cutaneas, chagas ou diarréias, trabalhar em qualquer area de manipulagdo de alimentos com microorganismos
patégenos, até que obtenha alta médica. Toda pessoa que se encontre nestas condigées deve comunicar imediatamente
a diregao do estabelecimento.

7.4 — Feridas:

Ninguém que apresente feridas pode manipular alimentos ou superficies que entrem em contato com alimentos
até que se determine sua reincorporagao por determinagéo profissional.

7.5- Lavagem das maos:

Toda pessoa que trabalhe numa area de manipulagdo de alimentos deve, enquanto em servigo, lavar as maos de
maneira frequente e cuidadosa com um agente de limpeza autorizado e com agua corrente potavel fria ou fria € quente.
Esta pessoa deve lavar as maos antes do inicio dos trabalhos, imediatamente apés o uso do sanitario, apods a
manipulagdo de material contaminado e todas as vezes que for necessario. Deve lavar e desinfetar as maos
imediatamente apds a manipulagdo de qualquer material contaminante que possa transmitir doengas. Devem ser
colocados avisos que indiquem a obigatoriedade e a forma correta de lavar as mé&os. Deve ser realizado um controle
adequado para garantir o cumprimento deste requisito.

7.6 — Higiene pessoal:

Toda pessoa que trabalhe em uma area de manipulagdo de alimentos deve manter uma higiene pessoal
esmerada e deve usar roupa protetora, sapatos adequados, touca protetora. Todos estes elementos devem ser lavaveis,
a menos que sejam descartaveis e mantidos limpos, de acordo com a natureza do trabalho. Durante a manipulagdo de
matérias-primas e alimentos, devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal.

7.7 — Conduta pessoal:

Nas areas de manipulagdo de alimentos deve ser proibido todo o ato que possa originar uma contaminacéod e
alimentos, como: comer, fumar, tossir ou outras praticas anti-higiénicas.

7.8 — Luvas:

O emprego de luvas na manipulagdo de alimentos deve obedecer as perfeitas condigbes de higiene e limpeza
destas. O uso de luvas ndo exime o manipulador da obrigagédo de lavar as méos cuidadosamente.

7.9 — Visitantes:
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Inclui-se nesta categoria todas as pessoas que nao pertengam as areas ou setores que manipulam alimentos. Os
visitantes devem cumprir as disposi¢coes recomendadas nos itens 6.9, 7.3, 7.4 e 7.7 do presente regulamento.

7.10 — Supervisao: a responsabilidade do cumprimento dos requisitos descritos nos itens 7.1 a 7.9 deve recair ao
supervisor competente.

8 — REQUISITOS DE HIGIENE NA PRODUCAO
8.1 — Requisitos aplicaveis a matéria-prima:

8.1.1 — O estabelecimento ndao deve aceitar nenhuma matéria-prima ou insumo que contenha parasitas,
microorganismos ou substancias téxicas, decompostas ou estranhas, que ndo possam ser reduzidas a niveis aceitaveis
atravésd e processos normais de classificagdo e/ou preparagdo ou fabricacdo. O responsavel técnico deve dispor de
padroes de identidade e qualidade da matéria-prima ou insumos de forma a poder controlar os contaminantes passiveis
de serem reduzidos a niveis aceitaveis, através dos processos normais de classificagdo e/ou preparagao ou fabricagéao.

8.1.2 — O controle de qualidade da matéria-prima ou insumo deve incluir a sua inspegéao, classificagado, e se
necessario analise laboratorial antes de serem levados a linha de fabricacdo. Na fabricacdo somente devem ser
utilizadas matérias primas ou insumos em boas condigoes.

8.1.3 — As matérias-primas e os ingredientes armazenados nas areas do estabelecimento devem ser mantidos em
condig¢des tais que evitem sua deterioragao, protejam contra a contaminagéo e reduzam os danos ao minimo possivel.
Deve-se assegurar, através do controle, a adequada rotatividade das matérias-primas e ingredientes.

8.2 - Prevencéo da contaminagao cruzada:

8.2.1- Devem ser tomadas medidas eficazes para evitar a contaminagdo do material alimentar por contato direto
ou indireto com material contaminado que se encontrem nas fases iniciais do processo.

8.2.2- As pessoas que manipulam matérias-primas ou produtos semi elaborados com risco de contaminar o
produto final enquanto ndo tenham retirado a roupa protetora que foi utilizada durante a manipulagédo de materias-primas
e produtos semi elaborados, com os quais, tenham entrado em contato ou que tenha sido contaminada por matéria-
prima ou produtos semi elaborados e, colocado outra roupa protetora limpa e cumprindo com os itens 7.5 e 7.6.

8.2.3 — Se existir possibilidade de contaminagéo, as maos devem ser cuidadosamente lavadas entre uma e outra
manipulacao de produtos nas diversas fases do processo.

8.2.4 — Todo equipamento e utensilios que tenham entrado em contato com matérias-primas ou com material
contaminado devem ser limpos e desinfetados cuidadosamente antes de serem utilizados para entrar em contato com
produtos acabado.

8.3 — Uso da agua:
8.3.1 — Como principio geral na manipulagao de alimentos somente deve ser utilizada agua potavel.

8.3.2 — Pode ser utilizada agua nao potavel para a produgcdo de vapor, sistema de refrigeragdo, controle de
incéndio e outros fins analogos nao relacionados com alimentos, com a aprovagéo do 6rgdo competente.

8.3.3 — A agua recirculada para ser reutilizada novamente dentro de um estabelecimento deve ser tratada e
mantida em condigdes tais que seu uso nao possa representar um risco para a saude. O processo de tratamento deve
ser mantido sob constante vigilancia. Por outro lado, a agua recirculada que nao tenha recebido tratamento posterior
pode ser utilizada nas condigdes em que o seu emprego nao constitua um risco para saude e nem contamine a matéria—
prima nem o produto final. Deve haver um sistema separado de distribuigdo que possa ser identificado facilmente, para a
utilizagdo da agua recirculada. Qualquer controle de tratamento para a utilizagdo da agua recirculada em qualquer
processo de elaboragdo de alimentos deve ter sua eficacia comprovada e deve ter sido prevista nas boas praticas
adotadas pelo estabelecimento e devidamente aprovadas pelo organismo oficialmente competente. As situagdes
particulares indicadas nos itens 7.3.2 e neste devem estar em concordancia com o item 5.3.2 e neste devem estar em
concordancia com o item 5.3.12.

8.4-Producao:

8.4.1 — A produgao deve ser realizada por pessoal capacitado e supervisionada por pessoal tecnhicamente
competente.

8.4.2 — Todas as operagdes do processo de produgdo incluindo o acondicionamento, devem ser realizadas sem
demoras inuteis e em condi¢gdes que excluam toda a possibilidade de contaminagdo, deterioragdo e proliferagdo de
microorganismos patogénicos e deteriorantes.

8.4.3 — Os recipientes devem ser tratados com o devido cuidado para evitar toda a possibilidade de contaminagao
do produto fabricado.
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8.4.4 — Os métodos de conservagdo e os controles necessarios devem ser tais que protejam contra a
contaminagdo ou a presencga de um risco a saude publica e contra a deterioragdo dentro dos limites de uma pratica
comercial correta, de acordo com as boas praticas de prestacao de servigo na comercializagao.8.5 — Embalagem

8.5.1 — Todo material utilizado para embalagem deve ser armazenado em condigbes higi€nico-sanitarias, em
areas destinadas para este fim. O material deve ser apropriado para o produto e as condi¢gdes previstas de
armazenamento e ndo deve transmitir ao produto substancias indesejaveis que excedam os limites aceitaveis pelo 6rgao
competente. O material de embalagemdeve ser seguro e conferir uma protecéo apropriada contra a contaminagéo.

8.5.2 — As embalagens ou recipientes ndo devem ter sido anteriormente utilizados para nenhuma finalidade que
possam dar lugar a uma contaminagdo do produto. As embalagens ou recipientes devem ser inspecionados
imediatamente antes do uso, para verificar sua segurangae, em casos especificos, limpos e/ou desinfetados; quando
lavados devem ser secos antes do uso. Na area de enchimento/embalagem, somente devem permanecer as
embalagens ou recipientes necessarios para uso imediato.

8.5.3 — a embalagem deve ser processada em condi¢ées que excluam as possibilidades a contaminagdo do
produto.

8.6 Responsabilidade Técnica e supervisao:

O tipo de controle e supervisdo necessario depende do risco de contaminagdo na produgdo do alimento. Os
responsaveis técnicos devem ter conhecimento suficiente sobre as boas praticas de produgad de alimentos para poder
avaliar e intervir nos possiveis riscos e assegurar uma vigilancia e controle eficazes.

8.7 — Documentacao e registro:

Em fungao do risco do alimento devem ser mantidos registros dos controles apropriados a produgao e distribuigao,
conservando-os durante um periodo superior ao tempo de vida de prateleira do alimento.

8.8 — Armazenamento e transporte de matérias-primas e produtos acabados:

8.8.1 — As matéria-primas e produtos acabados devem ser armazenadose transportados segundo as boas praticas
respectivas de forma a impedir a contaminagaoe/ou a proliferagdo de microorganismos e que protejam contra a alteragao
ou danos ao recipiente ou embalagem. Durante o armazenamento deve ser exercida uma inspegao periddica dos
produtos acabados, a fim de que somente sejam expedidos alimentos aptos para 0 consumo humano e sejam cumpridas
as especificagdes de rotulo quanto as condigdes e transporte, quando existam.

8.2.2. — Os veiculos de transportes pertencentes ao estabeleimento produtor de alimento ou por contratado devem
atender as boas praticas de transporte de alimentos autorizados pelo 6érgao competente. Os veiculos de transporte
devem realizar as operagbes de carga e descarga fora dos locais de fabricagdo dos alimentos, devendo ser evitada a
contaminagdo dos mesmos e do ar por gases de combustdo. Os veiculos destinados ao transporte de alimentos
refrigerados ou congelados devem possuir instrumentos de controle que permitam verificar a umidade, caso seja
necessario e a manutengao da temperatura adequada.

9 - Controle de alimentos
O responsavel técnico deve usar metodologia apropriada de avaliagao dos riscos de contaminagéo dos alimentos
nas diversas etapas de produgdo contidas no presente regulamento e intervir sempre que necessario, com vistas a

assegurar alimentos aptos ao consumo humano.

O estabelecimento deve prover instrumentos necessarios para controles.
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MINISTERIO DA DEFESA
GABINETE DO MINISTRO

PORTARIA NORMATIVA N2 753 /MD, DE 30 DE MARCO DE 2015

Aprova o Regulamento de Seguranca dos
Alimentos das Forcas Armadas - MD42-R-
01.

O MINISTRO DE ESTADO DA DEFESA, no uso das atribuicbes que lhe
confere o inciso IV do paragrafo unico do art. 87 da Constituicdo Federal, e nos termos
dos incisos Il e XVII do art. 1° do Anexo | do Decreto n® 7.974, de 1° de abril de 2013,
resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento de Seguranca dos Alimentos das Forcas
Armadas - MD42-R-01 (12 Edi¢&o/2015), na forma do Anexo a esta Portaria Normativa.

Paragrafo unico. O Anexo de que trata o caput deste artigo estara disponivel
na Assessoria de Doutrina e Legislagdo do Estado-Maior Conjunto das Forgcas Armadas.

Art. 22 Esta Portaria Normativa entra em vigor na data de sua publicacéo.

Art. 32 Fica revogada a Portaria n® 854/SELOM, de 4 de julho de 2005.

JAQUES WAGNER

(Publicado no D.O.U. n° 61 de 31 de marco de 2015.)
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MD42-R-01

TITULO |

LEGISLACAO BASICA

Art. 12 A legislagdo a seguir fundamenta as Boas Praticas em Seguranca dos
Alimentos das Forcas Armadas, estabelecidas neste Regulamento:

| - Portaria n? 1.428/MS, de 26 de novembro de 1993 — Regulamento Técnico para
Inspecdo Sanitaria de Alimentos — COD - 100 a 001.0001; Diretrizes para o
Estabelecimento de Boas Praticas de Producdo e de Prestacdo de Servicos na Area de
Alimentos — COD — 100 a 002.0001; Regulamento Técnico para o Estabelecimento de
Padr&o de Identidade e Qualidade (PIQ’s) para Servicos e Produtos na Area de Alimentos
— COD - 100 a 003.0001 e COD - 100 a 004.0001;

Il - Portaria SVS/MS n2 326, de 30 de julho de 1997 — Regulamento Técnico sobre
as Condicbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos;

[l - Portaria MAPA n? 368, de 4 de setembro de 1997 — Regulamento Técnico sobre
as Condicbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Préticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos;

IV - Resolucdo RDC ANVISA ne 275, de 21 de outubro de 2002 — Regulamento
Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) Aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e Lista de Verificacdo das
Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos;

V - Resolucdo RDC ANVISA n¢ 216, de 15 de setembro de 2004 — Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacéao;

VI - Resolucdo RDC ANVISA n2 52, de 22 de outubro de 2009 — Regulamento
Técnico para funcionamento de empresas especializadas na prestacdo de servico de
controle de vetores e pragas urbanas;

VII - Portaria MS n2 2.914, de 12 de dezembro de 2011 — Procedimentos de controle
e de vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e seu padrdao de
potabilidade;

VIII - Portaria CVS n2 5, de 9 de abril de 2013 (Estado de Séao Paulo) — Regulamento

Técnico de Boas Praticas para Estabelecimentos Comerciais de Alimentos e para
Servigos de Alimentacao e Roteiro de Inspecéo.
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MD42-R-01

TITULO Il

GENERALIDADES

CAPITULO |

FINALIDADE

Art. 2° O presente Regulamento tem por finalidade estabelecer os requisitos
essenciais de boas praticas e procedimentos operacionais padronizados (POP) para os
Servigos de Alimentacdo em Organizagdes Militares (OM), respeitadas as particularidades
de cada Forga.

Art. 32 A implementacdo dessas medidas inclui a adog¢do dos preceitos relativos a
inocuidade dos alimentos e a sistematizacdo de acdes voltadas a seguranca dos
alimentos.

Paragrafo Unico. Esta publicacdo atende a necessidade de constante
aperfeicoamento das acfes de controle sanitario na area de alimentos, visando a
protecdo da saude do potencial humano das OM, bem como ao imperativo de
compatibilizar a legislacéo vigente no ambito das Forcas Armadas, relativa as condigbes
higiénico-sanitarias no processamento e preparo de alimentos, com as normas dos
orgaos de Vigilancia Sanitaria em vigor.

Art. 42 O instrumento para avaliacdo e controle sugerido € a Lista de Verificacdo das
Boas Préticas para o Servi¢co de Alimentacdo em Organizacao Militar, constante do Anexo
a este Regulamento, que deve auxiliar na avaliagdo do risco sanitario inerente a
determinada instalagéo e/ou modo de producéo.
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CAPITULO I
OBJETIVOS
Art. 52 O presente Regulamento tem por objetivos garantir a ado¢cdo dos requisitos
essenciais de Boas Praticas e de POP nos servicos de alimentacdo no ambito das
Organizagdes Militares e o efetivo controle das responsabilidades inerentes.
Art. 62 Fazem parte das boas praticas e dos POP nos servi¢os de alimentagao:
| - a sistematizacdo de acbGes que contribuam para a garantia das condicdes
higiénico-sanitarias necessarias ao processamento seguro de alimentos nas instalacoes

militares, respeitadas as particularidades relativas a atividade-fim de cada OM,;

Il - a adocdo de POP, em complementacdo as Boas Préaticas de Fabricacdo no
preparo das refei¢oes;

Il - a recomendacéo do destino final dos residuos;
IV - a promocao da saude e capacitacdo de manipuladores de alimentos; e

V - a aplicagdo de medidas para controle de roedores e outros animais
sinantrépicos.
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CAPITULO Il
CONCEITUACOES

Art. 72 Para as atividades relacionadas com a atividade de manipulacéo de alimentos
sao adotados o0s seguintes conceitos:

| - &gua para consumo humano: agua potavel destinada a ingestao, preparacédo e
producdo de alimentos e a higiene pessoal, independente da sua origem;

Il - agua potavel: agua que atenda o padrdo de potabilidade estabelecido pela
legislacao vigente, apta ou prépria para o0 consumo humano;

[l - alimento: toda substéncia ou mistura no estado sélido, liquido, pastoso ou
qualquer outra forma adequada, destinada a fornecer ao organismo humano os nutrientes
necessarios para sua formacdo, manutencdo e desenvolvimento e satisfazer as
necessidades sensoriais e socioculturais do individuo, incluindo aguas minerais, aguas de
fontes e bebidas;

IV - animais sinantrdpicos: animais que habitam no entorno do homem, a despeito
da vontade deste, e que podem transmitir doencas, causar acidentes e inutilizar
alimentos. Diferem dos animais domésticos. Sdo exemplos: roedores, insetos, pombos,
morcegos e até mesmo caes e gatos errantes;

V - antissepsia: operacdo destinada a reducdo de micro-organismos presentes na
pele, em niveis seguros;

VI - antisséptico: substancias aplicadas a pele para reduzir o nimero de agentes da
microbiota transitdria e residente;

VIl - boas praticas: procedimentos que devem ser adotados por Servicos de
Alimentacéo, a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos;

VIII - competéncia: mobilizacdo de conhecimento (saber), habilidades (fazer) e
atitudes (querer) necessarios ao desempenho de atividades ou fun¢bes, segundo padrées
de qualidade e produtividade requeridos pela natureza do trabalho;

IX - contaminantes: substancias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou fisica,
estranhos ao alimento, que sejam considerados nocivos a saude humana ou que
comprometam a sua integridade;

X - contaminacao cruzada: transferéncia da contaminacdo de uma area ou produto
para areas ou produtos anteriormente ndo contaminados. Essa contaminagédo da-se de
modo indireto, por meio de superficie de contato, maos, utensilios, equipamentos, entre
outros;

Xl - controle de vetores e pragas urbanas: conjunto de acgbes preventivas e
corretivas de monitoramento ou aplicagdo, ou ambos, com periodicidade minima mensal,
visando impedir de modo integrado que vetores e pragas urbanas instalem-se ou
reproduzam-se no ambiente;

XIl - desinfeccdo/sanificagdo: procedimento que elimina ou reduz os micro-
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organismos patogénicos até niveis suportaveis, sem risco a saude. Termo utilizado para
ambientes ou vegetais (inanimados);

XIlI - desinfetante: produto que destréi todos 0s micro-organismos patogénicos, mas
nao necessariamente todas as formas microbianas esporuladas em objetos e superficies
inanimadas;

XIV - Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA): doencas causadas pela ingestao
de alimentos ou bebidas contaminados com micro-organismos patogénicos; € o0 mesmo
gue Doencas Veiculadas por Alimentos (DVA) ou Enfermidades Veiculadas por Alimentos
(EVA);

XV - efluentes: residuos fluidos provenientes de esgotos domésticos e industriais,
gue sdo alvo de tratamento em estacdes de tratamento de aguas residuais e liberados no
meio ambiente;

XVI - higienizacao: operacdo que se divide em duas etapas: limpeza e desinfeccao;

XVII - limpeza: operacdo de remocdo mecéanica de substancias minerais e ou
organicas indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades;

XVIII - lote: conjunto de produtos de um mesmo tipo processado pelo mesmo
fabricante ou fracionador em um espaco de tempo determinado, sob condigbes
essencialmente iguais;

XIX - manipulacdo de alimentos: operacbes que sdo efetuadas sobre a matéria-
prima até a obtencdo de um alimento preparado, envolvendo as etapas de preparacéo,
embalagem, armazenamento, transporte e distribui¢ao;

XX - manipulador de alimento: qualquer pessoa do Servico de Alimentacdo que
entra em contato direto ou indireto com o alimento;

XXI - Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operacfes realizadas
em cada Servico de Alimentacao, incluindo, no minimo, 0s requisitos higiénico-sanitarios
dos edificios; a manutencdo e a higienizacdo das instalacdes, dos equipamentos e
utensilios; o controle da qualidade da agua de abastecimento; o controle de vetores e
pragas urbanas; a capacitacdo profissional; o controle da higiene e saude dos
manipuladores; o0 manejo dos residuos; o controle e a garantia de qualidade do alimento
preparado;

XXII - matéria-prima: toda substancia que para ser utilizada como alimento necessite
sofrer tratamento e/ou transformacao de natureza fisica, quimica ou biolégica;

XXIII - perigo: agente biolégico, quimico ou fisico, presente no alimento, ou condi¢ao
apresentada pelo alimento que pode causar efeitos adversos a saude;

XXIV — pragas urbanas: animais que infestam os ambientes urbanos, podendo
causar agravos a saude, prejuizos econbmicos ou ambos;

XXV - pré-preparo: etapa na qual os alimentos sofrem operagdes preliminares de

selecéo, escolha, higienizacdo, corte, fracionamento, moagem, tempero e/ou adicdo de
outros ingredientes;
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XXVI - Procedimento Operacional Padronizado (POP): procedimento escrito de
forma objetiva, que estabelece instru¢cées sequenciais para a realizacdo de operacdes
rotineiras e especificas na producdo, no armazenamento e no transporte de alimentos; é
um documento ativo e operacional, especifico e exclusivo para cada OM;

XXVII - produgdo: conjunto de setores do processo de elaboragdo de alimentos,
compreendendo desde a recepcdo e controle de ingredientes e matérias-primas
(industrializadas, congeladas, resfriadas, pré-preparadas), inclusive seu armazenamento,
e as areas de pré-preparo e preparo, coccdo, resfriamento, até as operacdes de
higienizacao, fracionamento e oferta de produtos;

XXVIII - profissional capacitado: profissional apto para a pratica de determinada
atividade, compreendendo o dominio de seu referencial teorico, o treinamento na
execucao da atividade, o conhecimento de seus objetivos, indicagdes e resultados;

XXIX - rastreabilidade: capacidade de tracar o caminho da historia, aplicacéo, uso e
localizacdo de uma mercadoria por meio da impressdo de numeros de identificacdo, ou
seja, a habilidade de se poder saber por um cdédigo numérico qual a identidade de uma
mercadoria e as suas origens;

XXX - registro: anotagdo de um ato em planilha ou outro documento, apresentando a
data e identificacdo do funcionério responsavel pelo seu preenchimento;

XXXI - residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de producédo e
das demais areas do estabelecimento;

XXXII - restos: alimentos distribuidos e ndo consumidos, incluidos os devolvidos no
prato ou na bandeja pelo consumidor;

XXXIIl - risco: estimativa da probabilidade de ocorrer um perigo fisico-quimico ou
bioldgico que possa afetar a inocuidade dos alimentos;

XXXIV - risco sanitario: propriedade que tem uma atividade, servico ou substancia
de produzir efeitos nocivos ou prejudiciais a satde humana;

XXXV - rotulagem: inscricdo, legenda, imagem ou qualquer matéria descritiva ou
grafica que seja indelével, sob forma escrita, impressa, estampada, gravada ou colada
sobre a embalagem do alimento;

XXXVI - saneantes: substancias ou preparacdes destinadas a higienizacao,
desinfeccdo ou desinfestacdo domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos, em
lugares de uso comum e no tratamento de agua para consumo humano;

XXXVII - sanitizante: agente ou produto que reduz as bactérias a niveis seguros, de
acordo com as normas de saude;

XXXVIII - sanitizagdo: redu¢do dos micro-organismos a niveis seguros, do ponto de
vista de saude publica;

XXXIX - seguranga dos alimentos: garantia de que os alimentos ndo causem danos
ao consumidor quando preparados e/ou consumidos de acordo com O usO a que se

21/66



MD42-R-01

destinam;

XL - sobras ou excedentes de alimentos: alimentos produzidos, quentes ou frios, ndo
distribuidos e que foram conservados adequadamente;

XLI - surtos: episédio em que duas ou mais pessoas apresentam doenca semelhante
apos ingerirem alimentos ou 4gua de uma mesma origem; e

XLIl - vetores: artropodes ou outros invertebrados que podem transmitir infec¢des

por meio de carreamento externo (transmissdo passiva Ou mecanica) ou interno
(transmisséo bioldgica de micro-organismos).
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CAPITULO IV
AMBITO DE APLICACAO
Art. 82 Esta norma aplica-se a todas as OM que possuam Servicos de Alimentacao
organizados e/ou onde sejam realizadas algumas das seguintes atividades: manipulagao,

produgéo, industrializagéo, fracionamento, armazenamento, comercializagao, transporte e
distribuicdo de alimentos.

23/66



MD42-R-01

INTENCIONALMENTE EM BRANCO

24/66



MD42-R-01

CAPITULO V
RESPONSABILIDADE

Art. 92 O responsavel pelo Servico de Alimentacdo deve ter conhecimento suficiente
sobre as Boas Praticas de manipulacdo dos alimentos para poder avaliar e intervir nos
possiveis riscos de contaminacdo e assegurar vigilancia e controle eficaz no seu
processamento.

§ 1° Compete ao titular de cada OM (Comandante/Chefe/Diretor) designar o
responsavel pelo Servico de Alimentacdo ou profissional (militar ou civil) capacitado em
Boas Praticas, que trabalhe efetivamente no local, conheca e acompanhe o processo de
producdo. Na auséncia de pessoal habilitado, podera ser requisitado apoio de outra OM
para fins de capacitacdo técnica, treinamento e implantacdo de medidas corretivas, se for
0 caso.

§ 2° O responsavel pelo Servico de Alimentacdo deve ser capaz de viabilizar a
elaboracdo, a atualizacdo e a implementacdo do Manual de Boas Praticas e de POP
especificos de sua OM, acompanhar as inspecdes sanitarias e prestar informacdes
necessarias sobre o processo de produc¢éo e os procedimentos adotados.

Art. 10. Todos os funcionarios, civis e militares, que trabalham com alimentos devem
receber treinamento regular em relacdo a higiene e técnicas corretas de manipulacéo,
com vistas a adotar as precaucdes necessarias para evitar contaminacdo. Cada Servico
de Alimentac&o deve possuir programa proprio ou terceirizado de capacitacdo de pessoal
em Boas Praticas, mantendo em arquivo o registro nominal dos participantes.

Paragrafo Unico. A capacitacdo deve abordar, no minimo, os seguintes assuntos:

contaminantes alimentares, doencas transmitidas por alimentos, manipulacdo higiénica e
boas praticas.
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TITULO 1lI

REQUISITOS

CAPITULO |

EDIFICACAO

Art. 11. Sempre que possivel, devem ser atendidas as seguintes especificacdes de
edificacdo para o Servico de Alimentacdo, incluindo a area de recebimento,
armazenamento, producao, distribuicdo e depdsito de lixo, no que couber:

| - localizag&o: area livre de focos de insalubridade, lixo, objetos em desuso, animais
sinantrépicos; acesso direto e independente, ndo comum a outros usos;

Il - fluxo de producao/preparo de alimentos: continuo, sem cruzamento de etapas e
linhas do processo produtivo. O retorno de utensilios sujos ndo deve oferecer risco de
contaminacgao aos utensilios limpos;

[ll - dimensionamento de equipamentos: utensilios e mobiliario devem ter relagéo
direta com o volume de produgéo;

IV - piso: material liso, resistente, impermeavel, lavavel, de cor clara e em bom
estado de conservacao, antiderrapante, resistente ao ataque de substancias corrosivas e
gue seja de facil higienizacdo (lavagem e desinfeccdo), ndo permitindo o acumulo de
alimentos ou sujidades. Deve ter inclinagdo suficiente em direcdo aos ralos, nao
permitindo que a agua fique estagnada. Os ralos, quando existentes, devem ser
sifonados, conectados a rede de esgoto, e as grelhas devem possuir dispositivos que
permitam o fechamento;

V - parede: acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cor clara, isenta de fungos
(bolores) e em bom estado de conservacgao;

VI - forro e teto: de material ndo inflamavel, impermeavel, acabamento liso, lavavel,
de cor clara e em bom estado de conservacao. Deve ser isento de goteiras, vazamentos,
umidade, trincas, rachaduras, bolor, descascamento;

VII - porta: superficie lisa, de cor clara, de facil limpeza, ajustada aos batentes, de
material ndo absorvente. As portas de entrada para as areas de armazenamento e
manipulagdo de alimentos devem possuir mecanismo de fechamento automatico e
protecdo contra vetores e pragas. As portas de acesso a cozinha devem ter, no minimo,
dois metros de largura para que possam permitir a entrada de equipamentos e a boa
circulacao de carros auxiliares. Podem ser colocadas cortinas de ar nas portas externas e
portas de camaras frigorificas para evitar a entrada de insetos e o0 aumento da
temperatura;

VIII - janela: deve ter superficies lisas, sendo constituida de material resistente,
atoxico, lavavel, ndo absorvente, ndo emissor de particulas ou odores e de facil
higienizacdo; mantida em estado adequado de conservacao, livre de quebras, trincas ou
rachaduras, e construida de modo a impedir o acumulo de sujeiras. As janelas devem
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possuir telas milimétricas removiveis para limpeza;

IX - iluminacdo: o ambiente deve ter iluminacdo uniforme, sem ofuscamentos, sem
contrastes excessivos, sombras e cantos escuros. As lampadas e luminarias devem estar
limpas e protegidas contra explosdo e quedas acidentais e em bom estado de
conservacao. As instalacdes elétricas devem ser embutidas e, quando externas, devem
estar protegidas por tubulacdes integras;

X - ventilagdo: deve garantir o conforto térmico, a renovacao do ar, ambiente livre de
fungos, gases, fumaca, gordura e condensacao de vapores. A circulacao de ar na cozinha
deve ser feita com o ar insuflado e controlado por filtros ou por exaustdo, com
equipamentos devidamente dimensionados e protegidos com telas milimétricas
removiveis. O fluxo de ar nas areas de preparo dos alimentos deve ser direcionado da
area limpa para a suja. Ndo devem ser utilizados ventiladores e climatizadores com
aspersédo de neblina sobre os alimentos ou nas areas de manipulacdo e armazenamento;

XI - refeitorios e area de distribuicdo: deve haver um lavatorio para a higienizacéao
das méos;

XIl - vestidrios e instalacdes sanitarias: separados por género, sem comunicacao
direta com a &rea de armazenamento, manipulagéo, distribuicdo e consumo de alimentos,
em bom estado de conservacdo, constituidos de vaso sanitario com tampa e descarga,
papel higiénico ndo reciclado, lixeira com tampa acionada por pedal, mictérios com
descarga, pias para lavar as maos, sabonete liquido inodoro antisséptico, toalha de papel
nao reciclado ou outro procedimento ndo contaminante, e coletor de papel acionado sem
contato manual. Os vestiarios devem possuir armarios individuais e chuveiros; e

Xl - deposito de lixo: fechado, coberto, telado, limpo, fora da area de producgéo e
em local adequado.
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CAPITULO I
INSTALACOES
Art. 12. Em todas as etapas do processo produtivo as instalacdes devem ser
separadas fisicamente ou por barreiras técnicas, de forma a facilitar os procedimentos de
higienizagdo e manutencdo, por meio de fluxos continuos, sem cruzamento de etapas e
linhas de processo produtivo. Devem estar previstas no Servico de Alimentagédo de OM,
entre outras, as seguintes areas:
| - area de recebimento de géneros;
Il - &rea de armazenamento;
Il - area de pré-preparo de vegetais;
IV - &rea de selecao e lavagem de cereais;
V - area de pré-preparo de carnes bovina, de aves e de peixes;
VI - area de preparacdo de sobremesas e sucos;
VII - &rea de coccdo;
VIII - &rea de preparacéo de paes e massas;
IX - area de distribuicdo de refeicoes;

X - &rea de higienizacao de utensilios e panelas; e

Xl - area de deposito de lixo.
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CAPITULO 1l
RECEBIMENTO DE GENEROS

Art. 13. Nessa etapa do processo, 0s géneros entregues por fornecedores devem
ser submetidos a avaliagbes qualitativas, quantitativas e sensoriais (cor, sabor, odor,
aroma, aparéncia, textura e consisténcia), segundo os padrdes de identidade e qualidade
predefinidos para cada produto, e observados, entre outros, 0s seguintes aspectos:

| - os dizeres constantes da rotulagem devem ser conferidos (nome, composi¢ao do
produto, lote, data de fabricacdo e de validade, numero de registro no o6rgao oficial,
endereco do fabricante e distribuidor, condicbes de armazenamento e quantidade (peso);

Il - as embalagens devem estar limpas, integras e seguir as particularidades de cada
alimento, que ndo deve estar em contato com papel ndo adequado (reciclado, jornais,
revistas e similares) ou plastico reciclado;

Il - os entregadores, assim como seus veiculos de transporte, devem apresentar-se
em boas condicfes de higiene; e

IV - temperatura, que deve estar adequada e ser anotada em planilha propria no ato
do recebimento.

Art. 14. No ato do recebimento de matérias-primas, ingredientes e alimentos
industrializados ou prontos para consumo, deve ser conferida a temperatura dos produtos
gue necessitam de condicBes especiais de conservacdo e registrada em planilhas
préprias, conforme as indicacdes a seguir:

-12°C ou temperatura menor, ou conforme recomendacéao
Congelados do fabricante
Pescados de 2 a 3°C ou conforme recomendacao do fabricante
Refrigerados | Carnes de 4 a 7°C ou conforme recomendacéao do fabricante
Demais de 4 a 10°C ou conforme recomendacao do fabricante

Paragrafo Unico. E importante proceder & avaliacéo das condicées sanitarias dos
estabelecimentos fornecedores de matérias-primas, produtos semielaborados ou produtos
prontos por meio de inspecéo técnica, como subsidio para a qualificacéo e triagem dos
fornecedores.
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Art. 15. O deposito para armazenamento de géneros deve ser limpo, organizado,
ventilado, sem receber luz solar direta, livre de entulhos e de material toxico.

Paragrafo unico. O material de limpeza, embalagens e descartaveis devem ser

armazenados em separado.

Art. 16. As temperaturas de armazenamento de produtos congelados e resfriados
devem obedecer as recomendac¢fes dos fabricantes, indicadas nos rétulos. Na auséncia
dessas informagbes e para alimentos preparados no estabelecimento devem ser

observadas as recomendagdes a seguir:

| — Produtos congelados:

TEMPERATURA RECOMENDADA

PRAZO DE VALIDADE

(graus Celsius) (dias)
0 a -5° (entre zero e 5 graus negativos) 10
-6 a-10° (entre 6 e 10 graus negativos) 20
- 11 a - 18° (entre onze e dezoito graus negativos) 30
< - 18° (menor que dezoito graus negativos) 90
Il — Produtos resfriados:
TEMPERATURA PRAZO DE
PRODUTOS RESFRIADOS RECOMENDADA VALIDADE
(graus Celsius) (dias)
Ay [0}
Pescados e seus produtos manipulados crus ('(\j/l;)s(lgrguzs) 3
—— =
Pescados pés-coccdo (gﬂgélgrgfs) 1
— S
Alimentos pos-coccao, exceto pescados ( qlt\JA;c)r((l)mgc; a4u s) 3
Carnes bovina e suina, aves, entre outras, e seus produtos Méximo 4° 3
manipulados crus (quatro graus)
Espetos mistos, bife rolé, carnes empanadas cruas e preparagcdes Maximo 4° >
com carne moida (quatro graus)
Ay o
Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos (q':JA:t)::)mg?’ zju ) 3
. . . . Maximo 4°
Maionese e misturas de maionese com outros alimentos (quatro graus) 2
— 5
Sobremesas e outras prepara¢des com laticinios (qll\JA;)r((l)mgor;us) 3
o Maximo 4°
Demais alimentos preparados (quatro graus) 3
Produtos de panificacdo e confeitaria com coberturas e recheios, Méximo 5° 5
pronto para 0 consumo (cinco graus)
Frutas, verduras e legumes higienizados, fracionados ou Maximo 5° 3
descascados; sucos e polpas de frutas (cinco graus)
Ay [0}
Leite e derivados (gﬂez";r(;zs) 5
Avi o]
Ovos Maximo 10 7
(dez graus)

33/66




MD42-R-01

Art. 17. Considera-se estoque a seco a etapa na qual os alimentos sao
armazenados a temperatura ambiente, segundo especificacdes no proprio produto e
recomendacdes do fabricante, constantes na rotulagem.

Art. 18. Com relacdo a disposicdo e ao controle do armazenamento, devem ser
observados os seguintes detalhes:

| - a disposicdo dos produtos deve obedecer & data de fabricacdo, sendo que os
produtos de fabricagdo mais antiga devem ser posicionados de forma a serem
consumidos em primeiro lugar: “Primeiro que Entra, Primeiro que Sai” (PEPS) ou
“Primeiro que Vence, Primeiro que Sai” (PVPS);

Il - os produtos devem estar adequadamente identificados e protegidos contra
possiveis contaminacdes;

Il - & desaconselhavel a entrada de caixas de madeira dentro da area de
armazenamento e manipulacao;

IV - caixas de papeldo podem permanecer sob refrigeracdo e congelamento, desde
gue néo apresentem sinais de bolores ou umidade; e

V - alimentos ou recipientes com alimentos n&o devem ficar em contato direto com o
piso, mas apoiados sobre estrados ou prateleiras de material liso, resistente, impermeével
e lavavel, respeitado o espacamento minimo que garanta a circulacao de ar (10 cm);

VI - alimentos que necessitem de transferéncia de suas embalagens originais devem
ser acondicionados de forma que sejam mantidos protegidos, em contentores
descartaveis ou outro tipo adequado para guarda de alimentos, devidamente
higienizados. Na impossibilidade de manter o rétulo original do produto, as informacdes
devem ser transcritas em etiqueta apropriada.

Art. 19. Quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios
em um mesmo equipamento, os alimentos prontos para o consumo devem estar
dispostos nas prateleiras superiores; 0s semiprontos e/ou pré-preparados nas prateleiras
do meio, e os produtos crus nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais
produtos.

Art. 20. No caso de possuir apenas uma geladeira ou camara, o equipamento deve
estar regulado para o alimento que necessitar temperatura mais baixa.

Art. 21. Produtos vencidos, danificados ou reprovados devem ser identificados e
mantidos separados dos demais géneros até o seu recolhimento.
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CAPITULO V
PRE-PREPARO, PREPARO E DISTRIBUICAO

Art. 22. Na higienizacdo de hortifruticolas, a pré-lavagem deve ser feita em agua
potavel e em local apropriado, e a desinfec¢cdo por imersdo, em solucdo clorada, por
quinze a trinta minutos. O enxague deve ser sempre com agua potavel.

8 12 N&o necessitam de desinfeccao frutas e legumes que irdo sofrer acéo do calor
desde que a temperatura no interior atinja no minimo 74°C.

8 22 Frutas, legumes e verduras que serdo consumidos na forma de suco devem ser
higienizados.

§ 32 E permitido o uso dos seguintes principios ativos na desinfeccéo dos alimentos:
hipoclorito de sédio (Na) a 2,0 — 2,5%, hipoclorito de Na a 1% e cloro organico, todos na
concentracdo de 100 a 250 ppm.

8 42 No preparo da solugéo clorada deve ser considerada a seguinte diluicdo: para
obtencdo de solucéo clorada a 200 — 250 ppm: diluir 10 ml (1 colher de sopa rasa) de
hipoclorito de Na a 2,0 — 2,5% (&dgua sanitaria) em 1 litro de agua ou diluir 20 ml (2
colheres de sopa rasas) de hipoclorito de s6dio a 1% em 1 litro de 4gua.

8 52 As instrucdes para higienizacdo de hortifruticolas devem estar afixadas no local
da operacéo.

Art. 23. O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas
superficiais dos alimentos mantenham-se em condi¢cdes favoraveis a multiplicacdo
microbiana. Na etapa de descongelamento, os alimentos passam da temperatura original
para até 5°C sob refrigeracdo ou em condi¢des controladas. Sao requisitos, entre outros,
para o descongelamento seguro:

| - em camara ou geladeira a 5°C;

Il - em forno de micro-ondas ou de conveccao; e

Il - € proibido descongelar alimentos em temperatura ambiente.

Art. 24. Todos os alimentos que foram descongelados para serem manipulados néo
devem ser recongelados crus. Alimentos prontos congelados que foram descongelados

nao devem ser recongelados.

Art. 25. Para dessalgar carnes e pescados, devem ser seguidas as recomendacoes
do fabricante ou utilizar-se agua potavel sob refrigeracao até 5°C ou agua sob fervura.

Art. 26. Durante a preparagao dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de
minimizar o risco de contaminacdo cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou indireto
entre alimentos crus, semipreparados e prontos para 0 consumo.

Art. 27. Quando aplicavel, antes de iniciar a preparacdo dos alimentos deve-se

proceder a adequacao da limpeza das embalagens primarias das matérias-primas e dos
ingredientes, minimizando o risco da contaminagao.
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Art. 28. Alimentos crus semiprontos, preparados com carnes descongeladas, podem
ser congelados desde que sejam utilizados diretamente na cocg¢do, atingindo no minimo
74°C no centro geométrico.

Art. 29. Na coccdo os alimentos devem atingir no minimo 74°C no seu centro
geométrico. Entre os diversos métodos de coccéo, ressalta-se a coccao por fritura, que
deve atender aos seguintes requisitos:

| - 0 6leo e a gordura utilizados nas frituras ndo devem ser aquecidos a mais de
180°C;

Il - o 6leo deve ser desprezado sempre que houver alteracdo de qualquer uma das
caracteristicas sensoriais (cor, odor, sabor, entre outras) ou fisico-quimicas, e ndo deve
apresentar formagéo de espuma e fumaca;

lll - o 6leo sé pode ser reutilizado quando ndo apresentar quaisquer alteracdes das
caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais. O 0leo deve ser filtrado em filtros préprios; e

IV - o 6leo ndo pode ser descartado na rede de esgoto nem em aguas pluviais
porque entope tubulacdes e provoca poluicéo.

Art. 30. Os ovos podem estar contaminados com Salmonella sp., tanto na casca
como na gema. Existem medidas de controle que devem ser realizadas na industria,
porém a qualidade sanitaria das preparacdes a base de ovos nas empresas fornecedoras
de alimentos pode ser garantida com o0s seguintes procedimentos:

| - verificar se 0s ovos estao estocados sob refrigeracao;

Il - conferir o prazo de validade;

lIl - ndo utilizar ovos com a casca rachada e suja;

IV - evitar misturar a casca com o contetdo do ovo; e

V - ndo reutilizar as embalagens de ovos, nem utiliza-las para outras finalidades.

Art. 31. Nas preparacdes a base de ovos devem ser observados 0s seguintes
aspectos:

| - ndo oferecer para consumo oVOsS Crus,

Il - ndo oferecer para consumo alimentos preparados, nos quais 0S 0VOS
permanecam crus, ou preparacdes sem COCGao (cremes, mousses, maioneses caseiras,
entre outros). Deve-se utilizar ovos pasteurizados, ovos desidratados e ovos cozidos;

[l - utilizar nas preparagbes quentes: ovos cozidos por 7 minutos em fervura, ovos
fritos com a gema dura, omeletes, empanados, milanesa, bolos, doces, entre outros, que
devem atingir 74°C no centro geométrico; e

IV - ndo € recomendavel a lavagem de ovos. A lavagem dos ovos pode reduzir a

carga microbiolégica da casca, porém alguns agentes quimicos utilizados nessa lavagem
podem causar danos fisicos ao produto, faciltando a entrada de micro-organismos
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através da casca.

Art. 32. ApoOs serem submetidos a coccéo, os alimentos preparados devem ser
mantidos em condi¢bes de tempo e de temperatura que nao favorecam a multiplicacdo
microbiana.

Paragrafo Unico. No reaquecimento, os alimentos que ja sofreram cocgéo inicial
devem atingir novamente a temperatura de seguranca (74°C) no centro geométrico.

Art. 33. O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado
de forma a minimizar o risco de contaminacédo cruzada e a permanéncia desse alimento
em temperaturas que favorecam a multiplicagcdo microbiana. A temperatura do alimento
preparado deve ser reduzida de 60°C a 10°C em até duas horas. Em seguida, o alimento
deve ser conservado sob refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C, ou congelado a
temperatura igual a -18°C.

Art. 34. Para a distribuicdo dos alimentos prontos para consumo devem ser
utilizados balcdes térmicos dotados de barreiras de protecdo que previnam a
contaminacdo em decorréncia da proximidade ou da acdo do consumidor, e observadas
as seguintes condi¢cdes de tempo e temperatura:

| - os pratos quentes podem ficar na distribuicdo ou espera (balcdo térmico ou
“passthrough”) a 60°C por, no maximo, 6 horas ou abaixo dessa temperatura por, no
maximo, 1 hora;

Il - os pratos frios devem ser distribuidos no maximo a 10°C por até 4 horas, e
guando a temperatura estiver entre 10°C e 21°C, s6 poderdo permanecer na distribuicdo
por 2 horas.

8§ 12 Os alimentos que ultrapassarem os critérios de tempo e temperatura
estabelecidos devem ser desprezados.

§ 22 Os alimentos prontos que foram servidos ndo devem ser reaproveitados.

§ 32 A agua do balcéo térmico deve estar limpa, ser trocada diariamente e mantida a
temperatura de 80°C a 90°C.

Art. 35. E permitida a reutilizacdo de alimentos para fins de doac&o, incluindo-se as
sobras, em quaisquer das etapas da producédo, desde que tenham sido elaborados com
observancia das Boas Praticas.

Paragrafo unico. As sobras de alimentos ndo incluem os restos dos pratos dos
consumidores.
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CAPITULO VI
GUARDA DE AMOSTRA

Art. 36. Para auxiliar a esclarecer a ocorréncia de DTA, devem ser guardadas
amostras das preparacgdes elaboradas pelo Servi¢co de Alimentacédo da OM.

Art. 37. Os alimentos devem ser colhidos na segunda hora do tempo de distribuicéo,
utilizando-se os mesmos utensilios empregados na distribuicdo, e de acordo com o
seguinte método:

| - identificar as embalagens higienizadas ou sacos esterilizados ou desinfetados
com o nome do produto, data, horario e nome do responsavel pela colheita;

Il - proceder a higienizacdo das maos;

[l - abrir a embalagem ou o0 saco sem toca-lo internamente nem sopra-lo;

IV - colocar a amostra do alimento (minimo de 100 g) de cada preparacao do dia;

V - retirar o ar, se possivel, e fechar a embalagem; e

VI - observar a temperatura e o tempo de guarda dos alimentos.

Art. 38. Os alimentos distribuidos sob refrigeracdo devem ser guardados no
maximo a 4°C por setenta e duas horas, sendo que alimentos liquidos devem ser

guardados somente nessa condi¢éo; e os alimentos que foram distribuidos quentes
devem ser guardados sob congelamento a -18°C por 72 horas.
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CAPITULO VII
TRANSPORTE DE GENEROS ALIMENTICIOS
Art. 39. No transporte de alimentos devem ser observados 0s seguintes requisitos:

| - os meios de transporte de alimentos destinados ao consumo humano,
refrigerados ou ndo, devem garantir a integridade e a qualidade, a fim de impedir a
contaminacgao e a deterioragédo dos produtos;

Il - & proibido manter no mesmo contentor ou transportar no mesmo compartimento
de um veiculo alimentos prontos para o consumo e outros alimentos e substancias
estranhas que possam contamina-los ou corrompé-los;

[l - ndo é permitido transportar alimentos conjuntamente com pessoas e animais;

IV - quando a natureza do alimento assim o exigir, deve ser colocado sobre
prateleiras e estrados, de forma a evitar danos e contaminacao;

V - a carga e/ou descarga ndo devem representar risco de contaminac¢ao, dano ou
deterioracdo do produto e/ou matéria-prima alimentar;

VI - nenhum alimento deve ser transportado em contato direto com o piso do veiculo
ou em embalagens ou recipientes abertos;

VII - os equipamentos de refrigeracdo ndo devem apresentar risco de contaminacéo
para o produto e devem garantir, durante o transporte, temperatura adequada para esse
produto;

VIII - durante o transporte, os alimentos pereciveis preparados ou industrializados,
crus, semiprocessados ou prontos para 0 consumo, que necessitam ser conservados sob
congelamento ou refrigeracdo, devem encontrar-se em conformidade com as
temperaturas estabelecidas no recebimento.

Paragrafo Unico. Excetuam-se da exigéncia disposto no inciso Il deste artigo os

alimentos embalados em recipientes hermeticamente fechados, impermeaveis e
resistentes, salvo se com produtos téxicos;
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CAPITULO VIII
MANEJO DOS RESIDUOS

Art. 40. Os materiais a serem descartados, oriundos da area de preparacdo e das
demais areas do Servi¢o de Alimentagdo da OM, devem atender aos seguintes requisitos:

| - a OM deve dispor de recipientes identificados e integros, de facil higienizacédo e
transporte, em numero e capacidade suficientes para conter os residuos;

Il - os coletores utilizados para a deposicdo dos residuos devem ser dotados de
tampas acionadas sem contato manual;

Il - os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em local fechado
e isolado da area de preparacdo e armazenamento de alimentos, de forma a evitar focos
de contaminacao e atracao de vetores e pragas urbanas; e

IV - o lixo ndo deve sair da cozinha pelo mesmo local onde entram as matérias-
primas; nessa impossibilidade, determinar horarios diferentes para cada atividade.

Paragrafo Unico. Materiais reciclaveis e residuos soélidos considerados lixo devem
ser separados e removidos, quantas vezes forem necessarias, para um local exclusivo.
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CAPITULO IX
SAUDE DOS MANIPULADORES

Art. 41. O controle de saude clinico visa a saude do militar e a sua condicdo para
estar apto ao trabalho de manipulacdo de alimentos, ndo podendo ser portador aparente
ou inaparente de doencas infecciosas ou parasitarias. Para isso devem ser realizados
exames médicos periddicos, acompanhados de analises laboratoriais como: hemograma,
coprocultura, coproparasitolégico e outras analises, de acordo com avaliacdo médica, se
julgadas necessarias.

Art. 42. A periodicidade dos exames médico-laboratoriais deve ser anual, mas
podera ser reduzida, dependendo das ocorréncias endémicas de certas doencas e a cada
substituicdo de manipulador de alimentos. O controle da saude dos manipuladores deve
ser registrado e permanecer arquivado no Servigco de Alimentagéo da OM.

Art. 43. Nao devem entrar em contato com alimentos os manipuladores que
apresentarem patologias ou lesfes de pele, mucosas e unhas, feridas ou cortes nas maos
e bracos, infeccbes oculares, pulmonares ou orofaringeas e infeccdes/infestacdes
gastrointestinais agudas ou crénicas. O manipulador de alimentos deve ser encaminhado
para exame meédico e tratamento, e afastado das atividades de manipulacéo de alimentos,
enquanto persistirem essas condi¢des de saude.
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CAPITULO X
HIGIENE DOS MANIPULADORES

Art. 44. O manipulador de alimentos deve usar uniforme completo de cor clara, bem
conservado, limpo e com troca diéria, de utilizacdo somente nas dependéncias internas
do Servigo de Alimentacdo da OM e, também:

| - usar sapatos fechados, antiderrapantes, em boas condi¢cdes de higiene e
conservacdo. O uso de botas de borracha é indicado em operacdes de limpeza e
higienizacdo ou quando necessario;

Il - restringir o uso de avental plastico as atividades onde ha grande quantidade de
agua, ndo devendo ser utilizado préximo ao calor;

[l - n&o utilizar panos ou sacos plasticos para protecao do uniforme; e

IV - objetos necesséarios para uso nas atividades, como caneta, lapis, papel,
termdmetro, entre outros, devem ser colocados nos bolsos inferiores do uniforme.

Art. 45. Os manipuladores de alimentos devem adotar procedimentos de antissepsia
frequente das maos, especialmente antes de utilizar utensilios higienizados e de colocar
luvas descartaveis.

Art. 46. A manipulacdo de alimentos prontos para 0 consumo, que sofreram
tratamento térmico ou que ndo serdo submetidos ao tratamento térmico, bem como a
manipulacdo de frutas, legumes e verduras ja higienizadas, devem ser realizadas com as
maos previamente higienizadas, ou com o uso de utensilios de manipulagéo ou de luvas
descartaveis.

§ 1° O uso de luva descartavel de borracha, latex ou plastico ndo é permitido em
procedimento que envolva calor, como cozimento e fritura, e também quando se usam
magquinas de moagem, tritura ou outros equipamentos que acarretem riscos de acidentes.

§ 2° As luvas devem ser trocadas e descartadas sempre que houver interrupgéo do
procedimento ou quando tocarem produtos e superficies ndo higienizadas, a fim de evitar
a contaminacao cruzada.

§ 3° Luvas de malha de aco devem ser utilizadas durante o processo de corte e
desossa de carnes. Luvas térmicas devem ser utilizadas em situacdes de calor intenso,
como cozimento em fornos, e devem estar conservadas e limpas.

§ 42 A luva nitrilica (borracha) de cano longo é obrigatéria na manipulacdo de
produtos saneantes durante a higienizacdo do ambiente, equipamentos e utensilios,
coleta e transporte de lixo, higienizacdo de contentores de lixo e limpeza de sanitarios.

Art. 47. E vetado o uso de mascara nasobucal.

Art. 48. Durante a manipulacéo de alimentos néo se deve:

| - falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar, cuspir;
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Il - mascar goma, palito, fésforo ou similares, chupar balas, comer;

lIl - experimentar alimentos com as maos;

IV - tocar o corpo, assoar e colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou
pentear-se;

V - enxugar 0 suor com as maos, panos ou qualquer peca da vestimenta;
VI - manipular dinheiro;
VII - fumar;

VIII - tocar macganetas, celular, fone de ouvido ou qualquer outro objeto alheio a
atividade;

IX - fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;

X - trabalhar diretamente com alimentos quando apresentar problemas de saude,
por exemplo, ferimentos e/ou infecgdo na pele, ou se estiver resfriado ou com
gastroenterite; e

Xl - circular sem uniforme nas areas de servico.

Art. 49. O manipulador de alimentos deve observar os seguintes procedimentos de
higiene pessoal:

| - banho diario;

Il - cabelos protegidos com toucas;

lIl - barba feita diariamente e bigode aparado;

IV - unhas curtas, limpas, sem esmalte;

V - uso de desodorante inodoro ou suave, sem utilizagéo de perfumes;
VI - maquiagem leve; e

VII - ndo utilizacdo de adornos (colares, pulseiras ou fitas, brincos, relégio e anéis,
aliancas).

Art. 50. Os manipuladores de alimentos devem observar, ainda, a seguinte técnica
de higienizagéo das maos:

| - umedecer méos e antebragcos com agua;

Il - lavar com sabonete liquido, neutro, inodoro. Pode ser utilizado sabonete liquido
antisséptico; nesse caso, devem ser massageados maos e antebracos por pelo menos 3
minutos;

lIl - enxaguar bem méaos e antebracos;
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IV - secar as maos com papel-toalha descartavel ndo reciclado, ar quente ou
qualquer outro procedimento apropriado; e

V - aplicar antisséptico, deixando secar naturalmente ao ar, quando nao utilizado
sabonete antisséptico.

Paragrafo unico. Os antissépticos a serem utilizados sdo aqueles aprovados pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria para antissepsia de maos.

Art. 51. Devem ser afixados cartazes educativos de orientacdo sobre a correta
higienizacdo das maos nas instalacdes sanitarias e em pias exclusivas para esse fim.
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CAPITULO XI
HIGIENE DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

Art. 52. Instalacbes, equipamentos, moveis e utensilios devem ser mantidos em
condicdes higiénico-sanitarias apropriadas e em bom estado de conservacao.

Art. 53. Faz parte das etapas obrigatorias de higienizacdo a seguinte sequéncia de
operacoes:

| - remocéao de sujidades;
Il - lavagem com &gua e sabdo ou detergente;
[l - enxague; e

IV - desinfeccdo quimica, seguida de enxague final ou desinfeccéo fisica pelo uso de
vapor.

Art. 54. Durante os procedimentos de higiene néo é recomendado:
| - varrer a seco as areas de manipulacéo;

Il - usar escovas, esponjas ou similares de metal, 14, palha de aco, madeira,
amianto e materiais rugosos e porosos;

[l - reaproveitar embalagens de produtos de limpeza; e

IV - usar, nas areas de manipulacdo, os mesmos utensilios e panos de limpeza
utilizados em banheiros e sanitarios.

Art. 55. As caixas de gordura e esgoto devem estar localizadas fora da area de
preparacao e armazenamento de alimentos, e devem ser periodicamente limpas.

Art. 56. Com relacdo a periodicidade de limpeza, deve ser adotada a seguinte
conduta:

| - limpeza diaria de pisos, rodapés e ralos, de todas as areas de lavagem e de
producdo, macanetas, lavatorios (pias), sanitarios, cadeiras e mesas (refeitorio),
monoblocos e recipientes de lixo;

Il - limpeza diaria ou de acordo com o uso de equipamentos, utensilios, bancadas,
superficies de manipulagéo, saboneteiras e borrifadores;

Il - limpeza semanal de paredes, portas e janelas, prateleiras (armarios), coifa,
geladeiras, camaras e freezers;

IV - limpeza quinzenal da area de estoque e estrados;
V - limpeza mensal de luminarias, interruptores, tomadas, telas; e

VI - limpeza semestral do reservatdrio de agua.
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Paragrafo danico. A limpeza de tetos, forros, caixas de gordura e filtros de ar
condicionado deve ser feita de acordo com a necessidade.

Art. 57. A diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e o modo de uso
obedecem as instru¢des recomendadas pelo fabricante.
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CAPITULO XII
AGUA PARA CONSUMO

Art. 58. Toda agua para consumo humano, fornecida coletivamente, deve passar por
processo de desinfeccdo ou cloragdo. A agua utilizada para o consumo direto ou no
preparo dos alimentos deve ser controlada, independente das rotinas de manipulagao dos
alimentos.

§ 1° A agua para consumo deve ser limpida, transparente, insipida e inodora.

§ 22 E obrigatéria a existéncia de reservatério de agua edificado e/ou revestido de
materiais que ndo comprometam a qualidade da agua, isento de rachaduras, vazamentos,
infiltracbes, descascamentos, dentre outros defeitos, em adequado estado de higiene e
conservagao e mantido tampado.

§ 32 O reservatério de agua deve ser lavado e desinfetado no maximo a cada 6
meses e na ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua.

§ 4° Apds toda desinfeccdo da agua, deve ser realizada analise bacteriol6gica para
pesquisa de coliformes totais e fecais.

§ 5% As 4guas de pocos, minas e outras fontes alternativas devem ser tratadas e a
sua qualidade controlada por meio de analise laboratorial, no minimo para pesquisa de
coliformes totais e fecais.

§ 6° O gelo para utilizacdo em alimentos deve ser fabricado com agua potavel e
mantido em condi¢&o higiénico-sanitaria que evite sua contaminacao.

§ 7° Veiculos transportadores de agua para consumo humano devem apresentar os
laudos de analises laboratoriais.
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CAPITULO Xl
CONTROLE DE VETORES E PRAGAS URBANAS

Art. 59. Deve existir um plano de prevencao e combate de vetores e pragas urbanas,
com o objetivo de impedir a atragédo, o abrigo, o acesso e/ou a proliferacao dessas pragas
e vetores.

Paragrafo Unico. A manipulacdo e a aplicacado de produtos desinfetantes devem ser
feitas por empresa prestadora de servico, licenciada no 6rgéao de Vigilancia Sanitaria, de
modo a garantir a seguranca dos produtos, dos operadores, dos usuarios do servi¢co e do
meio ambiente, s podendo ser utilizados produtos registrados no Ministério da Saude.

Art. 60. Devem ser adotadas, sempre que possivel, as seguintes medidas de caréater
preventivo:

| - fechamento automético de portas internas e externas;

Il - uso de protetores de borracha para vedar frestas das portas internas e externas;
Il - uso de telas milimétricas removiveis em janelas e outras aberturas;

IV - vedacgao de buracos, rachaduras e aberturas;

V - uso de ralos sifonados dotados de dispositivos que permitam seu fechamento,
evitando a entrada de insetos e roedores;

VI - correto armazenamento de matérias-primas e produtos acabados;
VII - tratamento adequado do lixo;

VIII - auséncia de vegetacao proxima as areas adjacentes;

IX - pétios e estacionamentos sem acumulo de residuos;

X - recolhimento dos restos de alimentos e qualquer outro tipo de lixo em recipientes
adequados;

Xl - manutencdo de ralos limpos e desobstruidos e tampas de bueiros firmemente
fechadas; e

XII - utilizag&o de cortina de ar.

55/66



MD42-R-01

INTENCIONALMENTE EM BRANCO

56/66



MD42-R-01

CAPITULO XIV
DOCUMENTACAO E REGISTRO

Art. 61. O Servico de Alimentacdo da OM deve dispor de Manual de Boas Préticas e
de POP. Esses documentos devem estar organizados, aprovados, datados e assinados
pelo responsavel pelo Servigo de Alimentacdo e disponiveis para fim de inspecéo.

Art. 62. Os POP devem conter as instrucdes sequenciais das operagcfes e a
frequéncia de execucao, especificando o0 nome, o cargo e/ou a funcdo dos responsaveis
pelas atividades.

Art. 63. O Servico de Alimentagcdo da OM deve implementar os seguintes POP:

| - Higienizag&o de Instalagfes, Equipamentos e Moveis: deve contemplar a natureza
da superficie a ser higienizada, o método de higieniza¢céo, o principio ativo selecionado e
sua concentracdo de uso, tempo de contato dos agentes quimicos e/ou fisicos utilizados
na operacdo de higienizacdo, temperatura e outras informagbes que se fizerem
necessarias. Quando aplicavel, os POP devem contemplar a operacdo de desmonte de
equipamentos;

Il - Controle de Vetores e Pragas Urbanas: deve contemplar as medidas preventivas
e corretivas destinadas a impedir sua atracdo, abrigo, acesso e proliferacdo. No caso da
adocao de controle quimico, o Servico de Alimentacdo deve apresentar comprovante de
execucdo de servico, fornecido pela empresa especializada contratada, contendo as
informacdes estabelecidas em legislacéo sanitaria especifica,

Il - Higienizacdo do Reservatdrio de Agua: deve conter, no minimo, a descrigéo dos
procedimentos de limpeza e desinfeccdo, inclusive o principio ativo germicida, sua
concentracéo de uso, tempo de contato e temperatura que devem ser utilizados. Quando
aplicavel, deve contemplar o certificado de execucao do servico;

IV - Saude dos Manipuladores: deve especificar os exames médicos realizados, a

periodicidade de sua execucado e contemplar as medidas a serem adotadas nos casos de
problemas de saude detectados.
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CAPITULO XV
PRESCRICOES DIVERSAS

Art. 64. Sempre que possivel, devem ser consideradas as particularidades das
instalacdes e do modo de producdo da OM as prescrigdes deste Regulamento.

Art. 65. As OM devem, sempre que possivel, ser providas de instalactes,
equipamentos e aparelhagem condizentes com as suas finalidades, e em perfeito estado
de funcionamento.

Art. 66. A Lista de Verificacdo das Boas Praticas para o Servico de Alimentacdo em
Organizacao Militar anexa é o roteiro de inspecéo, servindo, ainda, de subsidio para a
elaboracdo do relatorio decorrente. Ela deve nortear as acdes corretivas, para mitigar a
ocorréncia de riscos sanitarios durante a manipulacao dos alimentos.

Art. 67. O presente Regulamento podera ser complementado por orientacdo dos
orgédos de Vigilancia Sanitéaria oficiais.

Art. 68. Os casos nédo previstos ou suscetiveis de interpretacdo devem ser
encaminhados a Comissédo de Estudos de Alimentacado para as Forcas Armadas (CEAFA)
do Ministério da Defesa, para estudo e avaliacao.
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AVALIACAO
RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DE GENEROS A NA NO
1. No recebimento dos géneros alimenticios € observada a qualidade dos transportadores, embalagens e rotulagens, e realizada
a avaliacdo sensorial, pesagem, conferéncia de volume, medicGes de temperatura e validade.
2. No recebimento ha dados que permitam a sua rastreabilidade (identificacdo da origem e a marca dos produtos).
3. Os lotes das matérias-primas reprovadas ou com prazos de validade vencidos sdo imediatamente devolvidos ao fornecedor ou
identificados e armazenados separadamente, até o seu recolhimento.
4. Os alimentos sdo armazenados em local limpo, organizado e protegidos de contaminagéo (sobre estrados, longe do piso e
afastados da parede).
5. E praticado no controle da armazenagem dos alimentos o sistema “Primeiro que Vence, Primeiro que Sai” (PVPS) ou “Primeiro
que Entra, Primeiro que Sai” (PEPS).
6. Os ovos sdo armazenados sob refrigeracéo e estdo integros, livres de casca rachada e suja.
SOMA PARCIAL
EDIFICACOES E INSTALACOES A NA | NO

7. A area externa é livre de focos de insalubridade, objetos em desuso, lixo, animais, agua estagnada e outros focos de
contaminacdo. O acesso € independente, e ndo comum a outros usos.

8. Possui patio pavimentado ou em condicao favoravel de transito sobre rodas, com escoamento, e que nao represente risco de
foco de poeira, inundacdo ou emissdo de odores.

9. O dimensionamento da edificacéo e das instalagdes € proporcional ao volume de producéo e permite o fluxo ordenado e sem
cruzamento em todas as etapas de preparacdo dos alimentos.

10. A area interna é livre de objetos em desuso ou estranhos e de animais sinantropicos.

11. No local do recebimento de géneros existe area coberta para triagem, com pia para pré-lavagem, higienizacéo e balanca,
aferida anualmente por organismo credenciado.

12. As superficies que entram em contato com os alimentos séo lisas, integras, impermeaveis, resistentes a corrosao, de facil
higienizacéo e de material ndo contaminante.

13. Existem lavatérios exclusivos para a lavagem de méos, em quantidade e posicdo adequadas ao fluxo de producdo de
alimentos, dotados de sabonete liquido, antisséptico, toalha de papel nédo reciclado ou outro método de secagem higiénico e
seguro; possui coletor de papel acionado sem contato manual.

14. O sistema de eliminacéo de efluente e agua residual encontra-se em bom estado de funcionamento e atende a capacidade
de producéo.
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15. As instalacdes hidraulicas apresentam-se sem infiltracbes e vazamentos.

16. A fiacdo elétrica apresenta-se em bom estado de manutencdo e € embutida ou protegida por tubulacdes presas e distantes
das paredes e do teto.

17. O teto apresenta acabamento liso, impermedvel, lavavel, de cor clara e de facil limpeza.

18. O teto encontra-se em bom estado de conservacéao (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor, descascamento).

19. O piso encontra-se em bom estado de conservacdo, sem rachaduras, de material antiderrapante e de facil higienizacéo.

20. O piso possui declive, drenos, ralos sifonados e grelhas que permitam seu fechamento.

21. As portas e as janelas séo ajustadas aos batentes e protegidas com telas milimétricas removiveis.

22. As portas e janelas possuem superficies lisas, de facil limpeza e estdo em bom estado de conservacao (livre de falhas,
rachaduras, umidade, bolor e descascamento).

23. As portas de acesso a area de producdo possuem mecanismo de fechamento automatico (molas).

24. As paredes e divisorias apresentam acabamento liso, impermeavel, lavavel, em cor clara e de facil higienizagéo.

25. As paredes estdo em bom estado de conservacéo (livre de falhas, rachaduras, umidade, bolor e descascamento).

26. A iluminacdo natural/artificial esta adequada a atividade, sem provocar ofuscamentos, sombras e reflexos.

27. As lampadas e luminarias estdo limpas, protegidas contra quedas acidentais ou explosdo e em bom estado.

28. O sistema de ventilagdo da edificacéo garante conforto térmico, renovacao do ar e manutencdo do ambiente livre de fungos,
gases, fumaca, gordura e condensacéo de vapores.

29. Os exaustores possuem telas milimétricas removiveis para impedir a entrada de pragas e vetores, e 0s equipamentos e filtros
sao higienizados regularmente.

30. N&o séo utilizados ventiladores nem climatizadores com aspersdo de neblina sobre os alimentos, ou nas é&reas de
manipulacdo e armazenamento.

31. As caixas de gordura e esgoto estdo fora da area de manipulagéo, sdo compativeis ao volume de residuos e estdo em bom
estado de funcionamento e conservacado (bem tampadas, sem vazamentos, sem refluxo ou odores).

32. O esgotamento sanitario esta em bom estado.

33. As obras de construcéo e reformas, quando existentes, sdo executadas fora do horario de manipulacdo dos alimentos.

34. Os reservatorios de gas estdo em bom estado de conservagdo, instalados em area protegida e ventilada, e identificados
como area de risco (“PERIGO INFLAMAVEL”).

35. Escadas, elevadores de servico, monta-cargas e estruturas auxiliares, quando existentes, sao construidos, localizados e
utilizados de modo a ndo serem fontes de contaminagao.

SOMA PARCIAL

EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

NA

NO

36. Os equipamentos, moéveis e utensilios estdo em bom estado de conservacao, sdo de material ndo contaminante, de facil
higienizacdo e em numero adequado a atividade.

37. Os equipamentos de conservacao dos alimentos (a frio e a quente) apresentam medidor de temperatura e estdo em bom
estado de funcionamento.
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38. Refrigeradores e freezers estdo adequados as necessidades quanto ao estado de conservacdo, higienizacéo e controle de
temperatura, e os volumes e as disposicdes dos alimentos estdo adequadas.

39. As camaras frigorificas séo constituidas de material lavavel, dotadas de antecamaras com lampada, prateleiras em aco inox,
portas com isolamento térmico com dispositivo para abertura interna, livre de ralo ou grelha.

40. Os utensilios, apés higienizacdo, sdo armazenados em locais limpos e protegidos.

41. O balcao térmico (linha de servir) é dotado de barreiras de prote¢cdo que previnam a contaminacdo desse balcdo, em
decorréncia da proximidade ou da a¢édo do consumidor.

SOMA PARCIAL

HIGIENIZACAO

NO

42. As instalacdes encontram-se em condi¢des higiénico-sanitarias apropriadas e em bom estado de conservacao.

43. A periodicidade da higienizacdo esta adequada.

44. A diluicao dos produtos de higienizagéo, tempo de contato e modo de uso/aplicacéo obedece as instru¢cdes recomendadas
pelo fabricante.

45. Os produtos de limpeza e desinfetantes séo registrados no Ministério da Saude e armazenados em local separado dos
alimentos.

SOMA PARCIAL

PRE-PREPARO, PREPARO E DISTRIBUICAO

NO

46. E controlado o acesso de visitantes & area de producéo.

47. As operagdes de pré-preparo sdo realizadas em locais ou horérios distintos das operagfes de preparo e cocgéo, evitando a
contaminacédo cruzada.

48. O descongelamento de carnes é conduzido sob refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C.

49. Os hortifruticolas sdo submetidos a processo de higienizagéo em local adequado, com produtos regularizados, e aplicados de
forma a evitar a presenca de residuos (contaminacdo quimica). H& no local da higienizacdo instru¢des facilmente visiveis e
compreensiveis sobre a higienizacdo desses alimentos.

50. Durante o preparo do alimento, a manipulacao é adequada, minimizando riscos de contaminacao.

51. Durante a coccdo, os alimentos atingem, no minimo, 74°C no centro geométrico.

52. O oleo utilizado para fritura esté livre de espuma e ndo desprende fumaca durante o uso.

53. Nao séo utilizadas preparacdes com ovos crus.

54. Os alimentos cozidos sdo mantidos a temperatura superior a 60° C por no maximo 6 horas ou abaixo de 60° C por no maximo
1 hora.

55. Os alimentos frios sédo mantidos a temperatura de até 10°C por no maximo 4 horas ou entre 10 e 21°C por no maximo 2
horas.

56. Na distribuicdo do alimento pronto, a agua do balcdo térmico encontra-se limpa e com temperatura mantida entre 80°C e
90°C.
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57. As sobras limpas, frias e quentes, sdo armazenadas e reutilizadas adequadamente, com temperatura de reaproveitamento
controlada.

58. Os residuos e restos sdo pesados e registrados em documento especifico.

59. EXxiste gestao das informacdes de sobras, restos e residuos de alimentos.

60. S&o realizadas coleta e guarda de amostra das refeicbes preparadas.

61. Os alimentos séo transportados de maneira adequada, identificados, em utensilios/equipamentos higienizados, e em
condi¢cbes adequadas de tempo e temperatura.

SOMA PARCIAL

PESSOAL NA NO
62. Os manipuladores sédo dotados de boa apresentacéo, asseio corporal, maos higienizadas, unhas curtas e sem esmalte, sem
adornos e cabelos protegidos.
63. Os manipuladores estdo com uniformes limpos, de cor clara e com equipamentos de protecdo individual, guando necessarios.
64. Os manipuladores estdo aparentemente saudaveis, sem lesdes cutaneas e sinais de infec¢des gastrointestinais, respiratérias
e oculares.
65. Os manipuladores durante a atividade demonstram bons habitos de higiene.
66. Os manipuladores sdo afastados quando apresentam doencas que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos.
67. Existem cartazes educativos de orientacao sobre a correta lavagem das méaos nas instalac6es sanitarias e lavatorios.
68. No Servico de Alimentacdo existe responsavel capacitado para implantar as Boas Praticas, que trabalhe efetivamente no
local, conheca e acompanhe o processo de producao, publicado em Boletim Interno (BI).
69. A OM segue programa de capacitacdo adequado para os manipuladores de alimentos, abordando contaminag¢édo dos
alimentos, doencas transmitidas por alimentos, manipulacdo higiénica e Boas Praticas.
70. Sao realizados exames anuais de salde dos manipuladores de alimentos (coproparasitolégico, coprocultura e hemograma),
podendo ser reduzidos, dependendo da ocorréncia endémica de certas doengas e publicados em Bl os resultados (apto/inapto
para a atividade).
SOMA PARCIAL
ABASTECIMENTO DE AGUA POTAVEL NA NO

71. A agua utilizada na manipulacdo dos alimentos é potavel e atestada semestralmente por meio de laudos laboratoriais,
publicado em BI.

72. Os reservatorios de agua estdo devidamente tampados e conservados (livre de rachaduras, vazamentos, infiltracdes,
descascamentos, entre outros defeitos).

73. E realizada, no maximo a cada seis meses, a limpeza da caixa d’agua.

74. O gelo consumido é oriundo de agua potavel.

75. O encanamento do reservatorio d’agua é satisfatério e sem infiltragoes.

SOMA PARCIAL
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CONTROLE DE VETORES E PRAGAS URBANAS A | NA NO
76. Existe um programa de prevencdo e controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atracéo, o abrigo, o
acesso e ou a proliferacdo desses vetores e pragas.
77. O controle de vetores e pragas urbanas é executado por empresa especializada, devidamente regularizada.
78. Edificacbes, instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios sdo livres da presenca de vetores e pragas.
SOMA PARCIAL
INSTALACOES SANITARIAS A NA NO
79. Existem instalacdes sanitarias exclusivas para os manipuladores de alimentos, que ndo possuam comunicacao direta com a
area de preparacdo, armazenamento de alimentos ou refeitdrios.
80. As instala¢cBes sanitarias encontram-se limpas, em bom estado de conservacao e ventiladas, dotadas de vasos sanitarios
com tampas, e os coletores de lixo sdo dotados de tampa acionada sem contato manual.
81. Os lavatorios sado supridos de material destinado a higiene pessoal, como sabonete liquido antisséptico ou sabonete liquido
inodoro e produto antisséptico, papel-toalha néo reciclado ou outro sistema seguro e higiénico de secagem das maos.
82. Existe vestiario exclusivo para a troca de uniforme dos manipuladores de alimentos.
SOMA PARCIAL
MANEJO DE RESIDUOS A NA NO
83. O deposito de lixo do Servico de Alimentagédo permanece fechado, coberto, telado, limpo, fora da area de producgédo, em local
adequado.
84. Existem coletores de residuos dentro das areas de preparacdo e armazenamento dos alimentos, dotados de tampas
acionadas sem contato manual, integros e com sacos plasticos, em nimero suficiente, dispostos e afastados das bancadas de
preparacéo dos alimentos.
85. Os residuos coletados na area de producéo sao retirados frequentemente e estocados em local fechado e isolado.
86. O lixo ndo sai da area de producdo pelo mesmo local onde entram as matérias-primas. Na total impossibilidade de areas
distintas, sdo determinados horarios diferentes.
87. Existe o controle de situacdes de risco ao meio ambiente (coleta seletiva de lixo seco e organico, reciclagem).
DOCUMENTACAO A NA NO
88. Existe Manual de Boas Praticas exclusivo da OM, datado e rubricado.
89. Existe Procedimento Operacional Padronizado (POP) para o controle de saude do manipulador, datado e rubricado.
90. Existe POP para o controle de vetores e pragas, datado e rubricado.
91. Existe POP para o controle de higienizacdo das instalagfes e dos equipamentos e moveis, datado e rubricado.
92. Existe POP para o controle de potabilidade da 4gua de abastecimento, datado e rubricado.
SOMA PARCIAL
REGISTRO A NA NO
93. Existe o registro da calibracdo dos instrumentos/equipamentos de medicdo criticos para a seguranca dos alimentos
(termbmetros, balanca, entre outros), datado e rubricado.
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94. EXxiste o registro das operacdes de limpeza e/ou de desinfec¢ao das instalacdes e equipamentos, datado e rubricado.

95. Existe o registro da higienizacao do reservatério de agua, datado e rubricado (semestralmente).

96. Existe o registro da execuc¢do do controle das operacdes de controle de pragas e vetores, datado e rubricado.

97. Existe o registro de programa de capacitacdo dos manipuladores de alimentos em higiene pessoal, manipulacdo dos
alimentos e doencas transmitidas por alimentos, datado e rubricado.

98. Existe o registro do monitoramento da temperatura do alimento pronto na linha de servir, datado e rubricado.

99. Existe o registro das temperaturas de refrigeracdo e congelamento, datado e rubricado.

100. Existe o registro de temperatura no recebimento de alimentos frigorificados, datado e rubricado.

SOMA PARCIAL

Observagdes:
CALCULO DO PERCENTUAL DE CONFORMIDADES: (A/(A + NA)

A — Atende
NA — Nao Atende
NO — Nao Observado

QUADRO-RESUMO

AREAS A NA NO
RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DE GENEROS
EDIFICACAO E INSTALACOES
EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
HIGIENIZACAO
PRE-PREPARO, PREPARO E DISTRIBUICAO
PESSOAL
ABASTECIMENTO DE AGUA POTAVEL
CONTROLE DE VETORES E PRAGAS URBANAS
INSTALACOES SANITARIAS
MANEJO DE RESIDUOS
DOCUMENTACAO
REGISTRO

SOMA TOTAL
PERCENTUAL DE CONFORMIDADES
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RESOLUGAO - RDC N° 275, DE 21 DE OUTUBRO DE 2002
Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo
das Boas Prdticas de Fabricagdo em  Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria no uso da atribuicdo que lhe confere o art. 11,
inciso IV, do Regulamento da ANVISA aprovado pelo Decreto n® 3.029, de 16 de abril de 1999, c/c 0 § 19 do art. 111
do Regimento Interno aprovado pela Portaria n® 593, de 25 de agosto de 2000, republicada no DOU de 22 de
dezembro de 2000, em reunido realizada em 16 de outubro de 2002,

considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das acdes de controle sanitario na area de alimentos
visando a protecdo a salde da populacdo;

considerando a necessidade de harmonizagdo da agdo de inspegdo sanitdria em estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos em todo o territorio nacional;

considerando a necessidade de complementar o Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de
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Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos;

considerando a necessidade de desenvolvimento de um instrumento genérico de verificagdo das Boas Praticas de
Fabricacdo aplicavel aos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos;

considerando que a Lista de Verificagdo restringe-se especificamente as Boas Praticas de Fabricagdo de Alimentos;

considerando que a atividade de inspegdo sanitaria deve ser complementada com a avaliagdo dos requisitos
sanitarios relativos ao processo de fabricagdo, bem como outros que se fizerem necessarios;

considerando que os estabelecimentos podem utilizar nomenclaturas para os procedimentos operacionais
padronizados diferentes da adotada no Anexo I desta Resolugdo, desde que obedeca ao contelido especificado nos
mesmos,

adota a seguinte Resolucdo de Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicagao:

Art. 10 Aprovar o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas Prdticas de Fabricagdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

Art. 20 As empresas tém o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a contar da data de publicagdo, para se adequarem
ao Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados a Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos, constante do Anexo I desta Resolugdo.

Art. 30 A avaliagdo do cumprimento do Regulamento Técnico constante do Anexo I e do Regulamento Técnico sobre
as Condicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos, aprovado pela Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997, dar-se-a
por intermédio da Lista de Verificacgdo das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos constante do Anexo II.

§ 1° Os estabelecimentos devem atender de imediato a todos os itens discriminados na Lista de Verificagdo das Boas
Préticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

§ 2° Excetuam-se do prazo estipulado no paragrafo anterior os itens relativos ao Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados a Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos
sendo considerado o prazo de adequagdo estipulado no art. 2°.

Art. 40 A Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos, constante do Anexo II, ndo se aplica aos estabelecimentos que apresentem regulamento técnico
especifico.

Art. 5° O atendimento dos requisitos constantes da Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricacdo ndo exclui a
obrigatoriedade das exigéncias relativas ao controle sanitario do processo produtivo.

Art. 6° A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na presente Resolucdo configura infragdo de natureza sanitaria,

na forma da Lei n® 6437, de 20 de agosto de 1977, sujeitando o infrator as penalidades previstas nesse diploma
legal.
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Art. 7° Esta Resolucdo de Diretoria Colegiada entrard em vigor na data de sua publicagdo.
GONZALO VECINA NETO
ANEXO I

REGULAMENTO TECNICO DE PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS APLICADOS — AOS
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

1. ALCANCE

1.1. Objetivo

Estabelecer Procedimentos Operacionais Padronizados que contribuam para a garantia das condicGes higiénico-
sanitarias necessdrias ao processamento/industrializacdo de alimentos, complementando as Boas Prdticas de
Fabricagdo.

1.2. Ambito de Aplicacio

Aplica-se aos estabelecimentos processadores/industrializadores nos quais sejam realizadas algumas das seguintes
atividades: producdo/industrializacdo, fracionamento, armazenamento e transporte de alimentos industrializados.

2. DEFINIGOES

Para efeito deste Regulamento, considera-se:

2.1. Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instrucdes
sequienciais para a realizacdo de operacGes rotineiras e especificas na producdo, armazenamento e transporte de
alimentos. Este Procedimento pode apresentar outras nomenclaturas desde que obedega ao contelido estabelecido
nesta Resolucdo.

2.2. Limpeza: operagdo de remogdo de terra, residuos de alimentos, sujidades e ou outras substancias indesejaveis.

2.3. Desinfecgdo: operacdo de reducdo, por método fisico e ou agente quimico, do niUmero de microrganismos a um
nivel que ndo comprometa a seguranca do alimento.

2.4. Higienizacdo: operacdo que se divide em duas etapas, limpeza e desinfecgao.

2.5. Anti-sepsia: operagdo destinada a redugdo de microrganismos presentes na pele, por meio de agente quimico,
apos lavagem, enxagtie e secagem das maos.

2.6. Controle Integrado de Pragas: sistema que incorpora agdes preventivas e corretivas destinadas a impedir a
atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas que comprometam a seguranca do

alimento.

2.7. Programa de recolhimento de alimentos: procedimentos que permitem efetivo recolhimento e apropriado destino
final de lote de alimentos exposto a comercializagdo com suspeita ou constatagdo de causar dano a salde.

2.8. Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de produgdo e das demais areas do
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estabelecimento.

2.9. Manual de Boas Praticas de Fabricacdo: documento que descreve as operagles realizadas pelo estabelecimento,
incluindo, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a manutencdo e higienizagdo das instalagdes, dos
equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas
urbanas, controle da higiene e salide dos manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto final.

3. REFERENCIAS
3.1. BRASIL. Decreto-Lei n® 986, de 21 de outubro de 1969. Institui Normas Basicas sobre Alimentos.

3.2. BRASIL. Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977, e suas alteragbes. Configura infracbes a legislacdo sanitaria
federal, estabelece as sanc¢Ges respectivas e da outras providéncias.

3.3. BRASIL. Ministério da Salde. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n® 326, de 30 de julho de 1997.
Regulamento Técnico sobre as CondicGes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Industrias de
Alimentos.

3.4. BRASIL. Ministério da Saude - Secretario Nacional de Organizagdo e Desenvolvimento de Servicos de Saude.
Programa de Controle de Infecgdo Hospitalar. LAVAR AS MAOS: INFORMACOES PARA PROFISSIONAIS DE SAUDE. 39
paginas na Impressao Original, il. - Série A: Normas e Manuais Técnicos - 11, 1989.

3.5. BRASIL. Ministério da Salde. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n° 1.428, de 26 de novembro de 1993.
Regulamentos Técnicos sobre Inspecdo Sanitaria, Boas Préticas de Producdo/Prestagdo de Servigos e Padrdo de
Identidade e Qualidade na Area de Alimentos.

3.6. BRASIL. Ministério da Salde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria. Resolugdo-RDC n° 18, de 29 de fevereiro
de 2000. Dispde sobre Normas Gerais para funcionamento de Empresas Especializadas na prestacdo de servicos de
controle de vetores e pragas urbanas.

3.7. BRASIL. Ministério da Salde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo n° 22, de 15 de margo de
2000. DispGe sobre o Manual de Procedimentos Basicos de Registro e Dispensa da Obrigatoriedade de Registro de
Produtos Importados Pertinentes a Area de Alimentos.

3.8. BRASIL. Ministério da Salde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo n° 23, de 15 de margo de
2000. Dispde sobre o Manual de Procedimentos Basicos para Registro e Dispensa da Obrigatoriedade de Registro de

Produtos Pertinentes a Area de Alimentos.

3.9. CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 1-1969, Ver. 3 (1997). Recommended Internacional Code of Practice General
Principles of Food Hygiene.

3.10. ESTADOS UNIDOS DA AMERICA. Code of Federal Regulations, Vol. 2, Titulo 9, Capitulo III, Parte 416.
Sanitation.

4, REQUISITOS PARA ELABORAGAO DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
4.1. Requisitos Gerais

4.1.1. Os estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos devem desenvolver, implementar e manter
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para cada item relacionado abaixo, Procedimentos Operacionais Padronizados - POPs.

a) Higienizacdo das instalacOes, equipamentos, mdveis e utensilios.

b) Controle da potabilidade da agua.

c) Higiene e saude dos manipuladores.

d) Manejo dos residuos.

e) Manutencao preventiva e calibragdo de equipamentos.

f) Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

g) Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens.

h) Programa de recolhimento de alimentos.

4.1.2. Os POPs devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel técnico, responsavel pela operagdo,
responsavel legal e ou proprietario do estabelecimento, firmando o compromisso de implementacdo, monitoramento,

avaliacdo, registro e manutencao dos mesmos.

4.1.3. A freqiiéncia das operagbes e nome, cargo e ou funcdo dos responsaveis por sua execucdo devem estar
especificados em cada POP.

4.1.4. Os funcionarios devem estar devidamente capacitados para execucdo dos POPs.

4.1.5. Quando aplicavel, os POPs devem relacionar os materiais necessarios para a realizacdo das operagdes assim
como os Equipamentos de Protecao Individual.

4.1.6. Os POPs devem estar acessiveis aos responsaveis pela execucdo das operacbes e as autoridades sanitarias.
4.1.7. Os POPs podem ser apresentados como anexo do Manual de Boas Préticas de Fabricagdo do estabelecimento.
4.2. Requisitos especificos

4.2.1. Os POPs referentes as operacbes de higienizagdo de instalagGes, equipamentos, mdveis e utensilios devem
conter informagbes sobre: natureza da superficie a ser higienizada, método de higienizacdo, principio ativo
selecionado e sua concentragdo, tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operagao de
higienizagdo, temperatura e outras informagdes que se fizerem necessarias. Quando aplicavel o desmonte dos
equipamentos, os POPs devem contemplar esta operagao.

4.2.2. Os Procedimentos Operacionais Padronizados devem abordar as operagles relativas ao controle da
potabilidade da agua, incluindo as etapas em que a mesma € critica para o processo produtivo, especificando os
locais de coleta das amostras, a freqiiéncia de sua execucdo, as determinagbes analiticas, a metodologia aplicada e
0s responsaveis. Quando a higienizacdo do reservatdrio for realizada pelo prdprio estabelecimento, os procedimentos
devem contemplar os tdpicos especificados no item 4.2.1. Nos casos em que as determinagOes analiticas e ou a
higienizagdo do reservatério forem realizadas por empresas terceirizadas, o estabelecimento deve apresentar, para o
primeiro caso, o laudo de analise e, para o segundo, o certificado de execucdo do servico contendo todas as
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informagdes constantes no item 4.2.1.

4.2.3. As etapas, a freqiéncia e os principios ativos usados para a lavagem e anti-sepsia das mdos dos
manipuladores devem estar documentados em procedimentos operacionais, assim como as medidas adotadas nos
casos em que os manipuladores apresentem lesao nas maos, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de
salde que possa comprometer a seguranga do alimento. Deve-se especificar os exames aos quais os manipuladores
de alimentos s3o submetidos, bem como a periodicidade de sua execugdo. O programa de capacitacdo dos
manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo determinada a carga horaria, o conteido programatico e a
frequiéncia de sua realizacdo, mantendo-se em arquivo os registros da participagdo nominal dos funcionarios.

4.2.4. Os Procedimentos Operacionais Padronizados devem estabelecer a freqiiéncia e o responsavel pelo manejo
dos residuos. Da mesma forma, os procedimentos de higienizacdo dos coletores de residuos e da area de
armazenamento devem ser discriminados atendendo, no minimo, aos topicos especificados no item 4.2.1.

4.2.5. Os estabelecimentos devem dispor dos Procedimentos Operacionais Padronizados que especifiquem a
periodicidade e responsaveis pela manutencdo dos equipamentos envolvidos no processo produtivo do alimento.
Esses POPs devem também contemplar a operacdo de higienizacdo adotada apés a manutencdo dos equipamentos.
Devem ser apresentados os POPs relativos a calibracdo dos instrumentos e equipamentos de medicdo ou
comprovante da execugao do servico quando a calibracdo for realizada por empresas terceirizadas.

4.2.6. Os POPs referentes ao controle integrado de vetores e pragas urbanas devem contemplar as medidas
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou a proliferacao de vetores e pragas
urbanas. No caso da adogdo de controle quimico, o estabelecimento deve apresentar comprovante de execucdo de
servigo fornecido pela empresa especializada contratada, contendo as informagdes estabelecidas em legislagao
sanitaria especifica.

4.2.7. O estabelecimento deve dispor de procedimentos operacionais especificando os critérios utilizados para a
selecdo e recebimento da matéria-prima, embalagens e ingredientes, e, quando aplicavel, o tempo de quarentena
necessario. Esses procedimentos devem prever o destino dado as matérias-primas, embalagens e ingredientes
reprovados no controle efetuado.

4.2.8. O programa de recolhimento de produtos deve ser documentado na forma de procedimentos operacionais,
estabelecendo-se as situacdes de adogdo do programa, os procedimentos a serem seguidos para o rapido e efetivo
recolhimento do produto, a forma de segregagdo dos produtos recolhidos e seu destino final, além dos responsaveis
pela atividade.

5. MONITORAMENTO, AVALIACAO E REGISTRO DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

5.1. A implementagdo dos POPs deve ser monitorada periodicamente de forma a garantir a finalidade pretendida,
sendo adotadas medidas corretivas em casos de desvios destes procedimentos. As acOes corretivas devem
contemplar o destino do produto, a restauragdo das condiges sanitarias e a reavaliagdo dos Procedimentos
Operacionais Padronizados.

5.2. Deve-se prever registros periddicos suficientes para documentar a execugdo e o monitoramento dos
Procedimentos Operacionais Padronizados, bem como a adogao de medidas corretivas. Esses registros consistem de
anotagdo em planilhas e ou documentos e devem ser datados, assinados pelo responsavel pela execucdo da

operagao e mantidos por um periodo superior ao tempo de vida de prateleira do produto.

5.3. Deve-se avaliar, regularmente, a efetividade dos POPs implementados pelo estabelecimento e, de acordo com os
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resultados, deve-se fazer os ajustes necessarios.

5.4. Os Procedimentos Operacionais Padronizados devem ser revistos em caso de modificagdo que implique em

alteragdes nas operagdes documentadas.
ANEXO II

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE  FABRICAGAO
PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

EM  ESTABELECIMENTOS

NUMERO: /ANO

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENCA SANITARIA:  |4-INSCRICAO ESTADUAL / MUNICIPAL:

5-CNPJ / CPF: 6-FONE: 7-FAX:

8-E - mail:

9-ENDERECO (Rua/Av.): 10-No: 11-Compl.:

12-BAIRRO: 13-MUNICIPIO: 14-UF: 15-CEP:
16-RAMO DE ATIVIDADE: 17-PRODUGAO MENSAL:

18-NUMERO DE FUNCIONARIOS: [19-NUMERO DE TURNOS:

20-CATEGORIA DE PRODUTOS:

Descricao da Categoria:

Descrigao da Categoria:

Descrigao da Categoria:

Descricao da Categoria:

Descricao da Categoria:

21-RESPONSAVEL TECNICO: 22-FORMACAO ACADEMICA:

23-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24-MOTIVO DA INSPECAO: ( ) SOLICITAGAO DE LICENCA SANITARIA ( ) COMUNICAGAO DO INICIO DE
FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADO DA OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO ( ) SOLICITAGAO DE REGISTRO

INSPECAO PROGRAMADA ( ) REINSPECAO

( ) PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA ( ) VERIFICACAO OU APURAGCAO DE DENUNCIA ( )

() RENOVAGAO DE LICENCA SANITARIA ( ) RENOVAGAO DE REGISTRO ( ) OUTROS

B - AVALIACAO SIM NAO

NA(*)

1. EDIFICAGAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livre de focos
de insalubridade, de objetos em
desuso ou estranhos ao ambiente,
de vetores e outros animais no
patio e vizinhanga; de focos de
poeira; de acimulo de lixo nas|

imediacbes, de agua estagnada,
dentre outros.
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1.1.2 Vias de acesso interno com
superficie dura ou pavimentada,
adequada ao transito sobre rodas,
escoamento adequado e limpas

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto, ndo comum a outros
usos ( habitacdo).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos
em desuso ou estranhos ao
ambiente.

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e
apropriada higienizagdo  (liso,
resistente, drenados com declive,
impermedvel e outros).

1.4.2 Em adequado estado de
conservagao (livre de defeitos,
rachaduras, trincas, buracos e
outros).

1.43 Sistema de drenagem
dimensionado adequadamente,
sem acUimulo de residuos. Drenos,
ralos sifonados e grelhas colocados|
em locais adequados de forma a
facilitar o escoamento e proteger
contra a entrada de baratas,

roedores etc.

B - AVALIACAO

.SIM

.NAO

NA(¥)

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara,.

impermeavel, de facil limpeza e, quando for o
caso, desinfecgdo.

1.5.2 Em adequado estado de conservacao (livre|.

de trincas, rachaduras, umidade, bolor,
descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil|.

higienizacdo até uma altura adequada para todas
as operacoes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservacao|.

(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as|.

paredes e 0 piso e entre as paredes e o teto.

1.7 PORTAS:
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1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizacdo,|.
ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento|.
automatico (mola, sistema eletronico ou outro) e
com barreiras adequadas para impedir entrada
de vetores e outros animais (telas milimétricas ou
outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservagao|.
(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS
ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizacdo,|.
ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento.

1.8.2 Existéncia de protegdo contra insetos €.
roedores (telas milimétricas ou outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservagao|.
(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE
SERVICO, MONTACARGAS E
ESTRUTURAS AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de|.
forma a ndo serem fontes de contaminagao.

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso €.
impermeavel, em adequado estado de
conservagao.

1.10 INSTALAGOES SANITARIAS
E VESTIARIOS PARA OS
MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area de|.
producdo, acesso realizado por passagens
cobertas e calgadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme].
legislagdo especifica), identificados e de uso
exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.10.3 Instalagbes sanitdrias com vasos|.
sanitarios; mictérios e lavatérios integros e em
proporcdo adequada ao nimero de empregados|
(conforme legislagdo especifica).

1.10.4 InstalagGes sanitdrias servidas de &agual.
corrente, dotadas preferencialmente de torneira
com acionamento automatico e conectadas a

rede de esgoto ou fossa séptica.
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1.10.5 Auséncia de comunicagdo direta (incluindo.
sistema de exaustdo) com a area de trabalho e
de refeigoes.

1.10.6 Portas com fechamento automatico (mola,|.
sistema eletronico ou outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas €.
apresentando satisfatorio estado de conservacao.

1.10.8 Iluminagdo e ventilacdo adequadas.

1.10.9 InstalagGes sanitarias dotadas de produtos|.
destinados a higiene pessoal: papel higiénico,
sabonete liquido inodoro anti-séptico ou
sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas|
de papel nao reciclado para as maos ou outro
sistema higiénico e seguro para secagem.

1.10.10 Presenga de lixeiras com tampas e com|.
acionamento nao manual.

1.10.11 Coleta freqliente do lixo.

1.10.12 Presenga de avisos com  0s|
procedimentos para lavagem das maos.

1.10.13 Vestidrios com area compativel €.
armarios individuais para todos 0s
manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em numero|.
suficiente (conforme legislagdo especifica), com
agua fria ou com agua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em|.
adequado estado de conservacao.

1.11 INSTALAGOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS: . . .

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da|.
area de producdo e higienizados.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUGAO: . . .

1.12.1 Existéncia de lavatérios na area de|.
manipulagdo com a&gua corrente, dotados|
preferencialmente de torneira com acionamento
automatico, em posigdes adequadas em relagaol
a0 fluxo de producdo e servico, e em numero
suficiente de modo a atender toda a area de
producao

1.12.2 Lavatdérios em condigdes de higiene,|.
dotados de sabonete liquido inodoro anti-sépticol
ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico,
toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro de secagem e coletor de papel

acionados sem contato manual.

B - AVALIACAO SIM NAO

NA(¥)
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1.13 ILUMINAGAO E INSTALACAO ELETRICA: . . .

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade|.
desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes,
sombras e contrastes excessivos.

1.13.2 Luminarias com protecdo adequada contral.
quebras e em adequado estado de conservacao.

1.13.3 InstalagGes elétricas embutidas ou quando|.
exteriores revestidas por tubulagdes isolantes e
presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E
CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilagdo e circulacdo de ar capazes de|.
garantir o conforto térmico e o ambiente livre de
fungos, gases, fumaca, pds, particulas em
suspensdo e condensacdo de vapores sem causar
danos a produgdo.

1.14.2 Ventilagdo artificial por meio de|.
equipamento(s) higienizado(s) e com manutencao
adequada ao tipo de equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com|.
filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periddico dos|.
procedimentos de limpeza e manutengdo dos
componentes do sistema de climatizagdo
(conforme legislacdo especifica) afixado em local
visivel.

1.14.5 Sistema de exaustdao e ou insuflamento|.
com troca de ar <capaz de prevenir
contaminagoes.

1.14.6 Sistema de exaustdo e ou insuflamento|.
dotados de filtros adequados.

1.14.7 Captagao e diregdo da corrente de ar ndo|.
seguem a direcdo da area contaminada para area

limpa.
1.15  HIGIENIZAGAO  DAS
INSTALAGOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela|.
operacdo de higienizagdo comprovadamente]
capacitado.

1.15.2 Freqiiéncia de higienizagdo das instalagoes|.
adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizagao.

1.15.4 Produtos de higienizagdo regularizados|.
pelo Ministério da Salde.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de|.
higienizacdo  necessdrios _a _ realizagdo  da
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operacgao.

1.15.6 A diluicdo dos produtos de higienizacao,|.
tempo de contato e modo de uso/aplicacao
obedecem as instrugdes recomendadas pelo
fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizagao identificados €|.
guardados em local adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios|.
(escovas, esponjas etc.) necessarios a realizagao
da operacdao. Em bom estado de conservagao.

1.15.9 Higienizacdao adequada.

1.16 CONTROLE INTEGRADO
DE VETORES E PRAGAS
URBANAS:

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas oul.
qualquer evidéncia de sua presenca como fezes,
ninhos e outros.

1.16.2 Adogdo de medidas preventivas e|.
corretivas com o objetivo de impedir a atracgdo, o
abrigo, o acesso e ou proliferacdo de vetores e
pragas urbanas.

1.16.3 Em caso de adogdo de controle quimico,|.
existéncia de comprovante de execugdo do
servico expedido por empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE
AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede|.
publica.

1.17.2 Sistema de captacdo propria, protegido,|.
revestido e distante de fonte de contaminagao.

1.17.3 Reservatorio de agua acessivel com|.
instalagdo hidraulica com volume, pressdao e
temperatura adequados, dotado de tampas, em
satisfatoria condicdo de uso, livre de vazamentos,
infiltracOes e descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel.
comprovadamente capacitado para a higienizagdo
do reservatorio da agua.

1.17.5 Apropriada freqléncia de higienizacdo do.
reservatorio de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizacdo do.
reservatério de d4gua ou comprovante de
execugao de servigo em caso de terceirizagdo.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatério e|.
auséncia de infiltragOes e interconexdes, evitando

conexdo cruzada entre agua potavel e ndo
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potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da trocal.
periddica do elemento filtrante.

1.17.9 Potabilidade da agua atestada por meio de|.
laudos laboratoriais, com adequada periodicidade,
assinados por técnico responsavel pela analise ou
expedidos por empresa terceirizada.

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e|.
equipamentos  necessarios a andlise da
potabilidade de agua realizadas no
estabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por|.
técnico comprovadamente capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com &gua potavel,|.
fabricado, manipulado e estocado sob condigdes
sanitarias satisfatdrias, quando destinado a entrar
em contato com alimento ou superficie que entre
em contato com alimento.

1.17.13 Vapor gerado a partir de agua potavel|.
quando utilizado em contato com o alimento ou

superficie que entre em contato com o alimento.

B - AVALIACAO SIM

NAO

NA(*)

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:. . .

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no|.
interior do estabelecimento de fécil higienizagao
e transporte, devidamente identificados ¢
higienizados constantemente; uso de sacos de
lixo apropriados. Quando necessario, recipientes
tampados com acionamento nao manual.

1.18.2 Retirada freqliente dos residuos da area|.
de processamento, evitando focos de
contaminagao.

1.18.3 Existéncia de area adequada paral.
estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO
SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica,|.
caixas de gordura em adequado estado de
conservacdo e funcionamento.

1.20 LETAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo:|.
nimero, capacidade e distribuicdo das
dependéncias de acordo com o ramo de
atividade, volume de producao e expedigao.

1.20.2 Areas para recepcio e depésito del.

matéria-prima, __ingredientes e embalagens
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distintas das areas de produgdo, armazenamento
e expedicdo de produto final.

OBSERVACOES . . .

SIM

B - AVALIACAO

NAO

NA(*)

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS . . .

2.1 EQUIPAMENTOS: . . .

2.1.1 Equipamentos da linha de producdo com|.

desenho e nimero adequado ao ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso €.

higienizagdo adequada.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas,|.

integras, impermedveis, resistentes a corrosao,
de facil higienizacdo e de material ndo
contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservacao €.

funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservacao dos|.

alimentos (refrigeradores, congeladores, camaras
frigorificas e outros), bem como os destinados ao
processamento  térmico, com medidor de
temperatura localizado em local apropriado e em
adequado funcionamento.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro dal.

temperatura, conservadas durante periodo
adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que|.

0s equipamentos e maquindrios passam por|
manutengdo preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem al.

calibracao dos instrumentos e equipamentos de
medicdo ou comprovante da execugdo do servigo
quando a calibracdo for realizada por empresas
terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas,
vitrines, estantes)

2.2.1 Em nlmero suficiente, de materiall.

apropriado, resistentes, impermeaveis; em
adequado estado de conservacdo, com
superficies integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma facil.

higienizacao (lisos, sem rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes 3.

corrosdo, de tamanho e forma que permitam facil
higienizagdo: em adequado estado de

conservacdo e em numero _ suficiente e
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apropriado ao tipo de operacdo utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de|.
forma organizada e protegidos contra a
contaminagao.

2.4  HIGIENIZACAO  DOS
EQUIPAMENTOS E
MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS
E UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pelal.
operacdo de higienizacdo comprovadamente
capacitado.

2.4.2 Frequiéncia de higienizagdo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacdo.

2.4.4 Produtos de higienizacdo regularizados pelo.
Ministério da Saude.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de|.
higienizacdo necessarios a realizagdo da
operagao.

2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizagdo,|.
tempo de contato e modo de uso/aplicacao,
obedecem as instrucbes recomendadas pelo]
fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizacdo identificados €.
guardados em local adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios|.
necessarios a realizagdo da operacdo. Em bom
estado de conservagao.

2.4.9 Adequada higienizagdo.

OBSERVACOES .

B - AVALIACAO SIM NAO

NAC*)

3. MANIPULADORES . . .

3.1 VESTUARIO: . . .

3.1.1 Utilizagao de uniforme de trabalho de cor|.
clara, adequado a atividade e exclusivo para area
de produgao.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de|.
conservagao.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio|.
corporal, mdos limpas, unhas curtas, sem
esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos,
etc.); manipuladores barbeados, com os cabelos
protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos antes dal.
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manipulagdo de alimentos, principalmente apés
qualquer interrupcao e depois do uso de
sanitarios.

3.2.2 Manipuladores ndo espirram sobre os|.

alimentos, ndo cospem, nao tossem, nao fumam,
nao manipulam dinheiro ou ndo praticam outros
atos que possam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientagdo aos manipuladores|.

sobre a correta lavagem das maos e demais
habitos de higiene, afixados em locais
apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afecgbes cutaneas, feridas €.

supuragdes; auséncia de sintomas e infecgOes|
respiratorias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE
DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisdo periddica do).

estado de salde dos manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames|.

realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE
PROTECAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizagdo de Equipamento de Protecao|.

Individual.

3.6 PROGRAMA DE
CAPACITAGCAO DOS|
MANIPULADORES E
SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitagdo).

adequado e continuo relacionado a higiene
pessoal e a manipulacdo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitagoes.|.

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoal|.

e manipulagdo dos alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente).

capacitado.

OBSERVACOES

B - AVALIACAO

SIM

NA(*)

4. PRODUGAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS: . . .

4.1.1 OperagBes de recepcdo da matéria-prima,|.

ingredientes e embalagens sdo realizadas em
local protegido e isolado da area de

processamento.
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4.1.2 Matérias - primas, ingredientes el
embalagens inspecionados na recepgao.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle nal.
recepcdo  (temperatura e  caracteristicas
sensoriais, condigdes de transporte e outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando|.
liberacdo e aqueles aprovados  estdo
devidamente identificados.

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes €.
embalagens reprovados no controle efetuado na
recepcdo sdao devolvidos imediatamente ou
identificados e armazenados em local separado.

4.1.6 Rotulos da matéria-prima e ingredientes|.
atendem a legislagdo.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a selecdo das|.
matérias-primas sdo baseados na seguranga do|
alimento.

4.1.8 Armazenamento em local adequado e|.
organizado; sobre estrados distantes do piso, ou
sobre paletes, bem conservados e limpos, ou
sobre outro sistema aprovado, afastados das|
paredes e distantes do teto de forma que permita
apropriada higienizacdo, iluminacdo e circulacdo,
de ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes e|.
embalagens respeita a ordem de entrada dos
mesmos, sendo observado o prazo de validade.

4.1.10  Acondicionamento  adequado  das|.
embalagens a serem utilizadas.

4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos|.
diferentes  tipos de  matérias-primas e
ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUGAO:

4.2.1 Locais para pré - preparo ("area suja")|.
isolados da area de preparo por barreira fisica ou
técnica.

4.2.2 Controle da circulagdo e acesso do pessoal.|.

4.2.3 Conservacgdo adequada de materiais|.
destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

B - AVALIACAO SIM NAO

NAC*)

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificacdo.
visivel e de acordo com a legislagdo vigente.

4.3.2  Produto  final acondicionado _em|.
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embalagens adequadas e integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo|.
ou grupo, sobre estrados distantes do piso, ou
sobre paletes, bem conservados e limpos ou
sobre outro sistema aprovado, afastados das|
paredes e distantes do teto de forma a permitir|
apropriada higienizagao, iluminagdo e circulagao
de ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado|.
ou toxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo €|
conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilhal.
de registro de temperatura, para ambientes com
controle térmico.

4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos|.
diferentes tipos de alimentos.

4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade).
vencido, devolvidos ou recolhidos do mercado
devidamente identificados e armazenados em
local separado e de forma organizada.

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado|.
analitico ou em quarentena e aqueles aprovados
devidamente identificados.

4.4 CONTROLE DE
QUALIDADE DO PRODUTO
FINAL:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do|.
produto final.

4.4.2 Existéncia de programa de amostragem|.
para analise laboratorial do produto final.

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando].
o controle de qualidade do produto final,
assinado pelo técnico da empresa responsavel
pela andlise ou expedido por empresa
terceirizada.

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais|.
necessarios para analise do produto final
realizadas no estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO
PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura|.
especificada no rétulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para|.
protegdo de carga. Auséncia de vetores e pragas

urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca
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como fezes, ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do|.
produto.

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas quel.
comprometam a seguranga do produto.

4.5.5 Presenga de equipamento para controle de|.
temperatura quando se transporta alimentos|
que necessitam de condigdes especiais de

conservagao.

OBSERVACOES. . .

B - AVALIACAO SIM

NAO

NA(*)

5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1 Operacdes executadas no estabelecimento.
estdo de acordo com o Manual de Boas Praticas
de Fabricacao.

5.2 PROCEDIMENTOS
OPERACIONAIS
PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizagao das
instalagbes, equipamentos €
utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este|.
item.

5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade
da agua:

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido paral.
controle de potabilidade da agua.

5.2.2.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e salde dos

manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este|.
item.

5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este|.
item.

5.2.4.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.5 Manutengdo preventiva e

calibragdo de equipamentos.

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este|.
item.

5.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.6 Controle integrado de|
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vetores e pragas urbanas:

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este|.
item.

5.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.7 Selegdo das matérias-
primas, ingredientes e

embalagens:

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este|.
item.

5.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido.
B - AVALIACAO SIM NAO NA(*)

5.2.8 Programa de recolhimento
de alimentos:

5.2.8.1 Existéncia de  POP|.
estabelecido para este item.

5.2.8.2 O POP descrito esta sendo.
cumprido.

OBSERVACOES
C - CONSIDERAGOES FINAIS

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos 6rgaos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital, em articulagdo com o 6rgao competente no ambito
federal, a construcdo do panorama sanitario dos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos,
mediante sistematizacdo dos dados obtidos nesse item. O panorama sanitario sera utilizado como critério para
definicdo e priorizagao das estratégias institucionais de intervengao.

() GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens ( ) GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos itens ( ) GRUPO
3 - 0 A 50% de atendimento dos itens

E - RESPONSAVEIS PELA INSPEGAO

Nome e assinatura do Nome e assinatura do

responsavel Matricula: responsavel Matricula:

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

LOCAL: DATA: / /

(*) NA: N&o se aplica

Retificacao:

Publicado no D.0O.U. - Diario Oficial da Unido; Poder Executivo. Republicada no D.0O.U de 06/11/2002 por ter saido
com incorrecdo, do original, no D.0.U. n° 206, de 23-10-2002, Secdo 1, pag. 126.
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RESOLUCAO SMG “N” N° 604 DE 11 DE SETEMBRO DE 2002 (DOM 12-09-02)

O RESPONSAVEL PELO EXPEDIENTE DA SECRETARIA MUNICIPAL DE
GOVERNO (Decreto n° 1.630/2002), no uso de suas atribui¢des legais, e, considerando o
disposto no Decreto “N”” N° 19.486 de 10 de janeiro de 2001.

Considerando que o transito de alimentos em condi¢des seguras pressupde a preservacio da
saude e do meio ambiente ¢ ainda a necessidade de normatizacdo ¢ da uniformizagao das
acoes de fiscalizacdo dos veiculos que transportam alimentos;

Considerando a necessidade de uma protecdo eficaz dos alimentos transportados por
veiculos minimizando os riscos de contaminagao;

Considerando o contido no § 4° do Art. 81 do Decreto 6235 de 30 de outubro de 1986 ¢ a
Resolugdo SMG n° 541 de 11 de maio de 2001 (e sua adequacdo em 3 de janeiro de 2002 );

RESOLVE

Art. 1° - Os veiculos de transporte de alimentos destinados ao consumo humano,
refrigerados ou ndo, devem garantir a integridade e a qualidade a fim de impedir a
contaminagdo e deterioracao do produto.

Art. 2° - E proibido manter no mesmo continente ou transportar no mesmo compartimento
de um veiculo, alimentos e substancias estranhas que possam contamind-los ou corrompé-
los.

§ 1° - Excetuam-se da exigéncia do caput do Art. os alimentos embalados em recipientes

i i avei i , \% u u
hermeticamente fechados, impermeaveis e resistentes, salvo aqueles que contenham
produtos toxicos.

§ 2° - Nao ¢ permitido transportar, conjuntamente, pessoas € / ou animais com alimentos.

§ 3° - A cabine do condutor do veiculo deve ser isolada da parte que seja utilizada para o
transporte dos alimentos.

Art. 3° - No transporte de alimentos, devem constar, nos lados direito e esquerdo dos
veiculos, de forma visivel, dentro de um retingulo de 30cm de altura por 60cm de
comprimento, os dizeres : Transporte de Alimentos, Nome, Endereco e¢ Telefone da
Empresa , Produto Perecivel (quando for o caso).

Art. 4° - Os veiculos de transporte de alimentos devem possuir Certificado de Inspecao
Sanitaria (CIS-A), o qual sera concedido pela Autoridade Sanitaria, apds inspegao.

§ 1° - Os veiculos pertencentes a empresas sediadas na cidade do Rio de Janeiro deverao
possuir o Certificado de Inspecdo Sanitaria (CIS-A ) concedido pela autoridade Sanitaria
deste Municipio .
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§ 2° — O Certificado de Inspegao Sanitaria A (CIS-A), concedido ao proprietario de veiculo
novo, com fabricagdo de até 2 (dois) anos, devera ser renovado a cada 2 (dois) anos. A
renovagao para veiculo com fabricagdo superior a 2 (dois) anos devera ser anual.

§ 3° - Quando o veiculo de transporte de alimentos for procedente de outro Municipio ou
Estado da Federagdo, o Certificado de Inspe¢do Sanitdria ou documento equivalente
emitido na origem devera ser aceito pela Autoridade Sanitaria.

Art. 5° - O veiculo de transporte de alimentos deve ser mantido em perfeito estado de
conservacado e higiene e ndo apresentar a menor evidéncia da presenca de insetos, roedores,
passaros, vazamentos, umidade, materiais estranhos ¢ odores que possam comprometer a
qualidade dos produtos transportados .

§ 1° - Os métodos de higiene e desinfeccdo devem ser aprovados pela Autoridade Sanitaria
competente e adequados as caracteristicas dos produtos e meio de transporte .

§ 2° - A limpeza deve ser efetuada com agua potavel da rede publica ou tratada com
hipoclorito de sodio a 2,5% (na propor¢ao de 2 gotas/litro e permanecer em repouso de 30
minutos antes de ser utilizada) até a remocao de todos os residuos. No caso de residuos
gordurosos, devem ser utilizados detergentes neutros para a sua completa remogao.

§ 3° - A desinfecgdo deve ser realizada apos a limpeza e pode ser efetuada de uma das
seguintes formas, segundo a necessidade:

a)Desinfeccdo com agua quente: através do contato ou imersdo dos utensilios em agua
quente a uma temperatura nao inferior a 80°C, durante 2 minutos no minimo.

b) Desinfeccdo com vapor: através de mangueiras, a temperatura nao inferior a 96°C, e o
mais proximo da superficie de contato, durante 2 a 3 minutos.

c¢) Desinfeccdo com substincias quimicas, registrados no Ministério da Saude e usados
conforme instrugdes do fabricante, ndo deixando residuos ou odores que possam ser
transmitidos aos alimentos.Art. 6° - Os veiculos de transporte de produtos pereciveis devem
ser revestidos de material liso, resistente, impermeavel e atoxico, lavavel e aprovado pela
Autoridade Sani —taria .§ 1° - Deve possuir o piso e as laterais da carroceria isentos de
frestas ou buracos impedindo a passagem de umidade e / ou poeira para a carga.§ 2° - O
veiculo deve possuir dispositivos de seguranga que impecam, o derrame em vias publicas
de alimentos e / ou de residuos so6lidos e liquidos, durante o transporte.§ 3° - Todos os
alimentos devem ser colocados sobre prateleiras e / ou estrados removiveis, de forma a
evitar danos e contaminacdao.Art. 7° - Nao ¢ permitido o transporte concomitante de
matéria-prima ou produtos alimenticios crus com alimentos prontos para o consumo, se 0s
primeiros apresentarem risco de contaminagao para esses ultimos.Art. 8° - Nao ¢ permitido
o transporte concomitante de dois ou mais produtos alimenticios, se um deles apresentar
risco de contaminagdo para os demais.Art. 9° - Os equipamentos de refrigeracdo nao devem
apresentar riscos de contaminacdo para o produto e devem garantir, durante o transporte,
temperatura adequada para 0 mesmo.
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Paragrafo Unico — Os equipamentos de refrigeragio e congelamento devem ser
conservados e mantidos em perfeitas condi¢cdes de funcionamento.

Art. 10 - Os alimentos pereciveis transportados em veiculos, dependendo da natureza do
produto, obedecera ao contido no Anexo I.Art. 11 - O transporte de refei¢cdes prontas para o
consumo imediato, deve ser realizado em veiculo fechado, logo apds o seu
acondicionamento, em recipiente hermeticamente fechado, de material adequado,
conservada a temperatura do produto ao redor de 4°C, ndo ultrapassando 6°C ou acima de
65°C.§ 1° - Os veiculos de transporte de produtos sob controle de temperatura devem ser
providos permanentemente de termometros adequados e de facil leitura.§ 2° - As instrucdes
sobre o empilhamento, quando existentes, devem ser rigorosamente respeitadas, inclusive
quando a carga se encontra em veiculos dotados de refrigeracdo, para garantir a adequada
circulagdo do ar frio.Art. 12 - As operacdes de carga e descarga do veiculo devem ser
executados em local protegido de chuva.Paragrafo Unico — As condi¢des de temperatura e
umidade requeridas pelo alimento devem ser preservadas, durante a carga e descarga,
evitando-se riscos de contaminagdo, dano ou deterioracdo.Art. 13 - Os estrados, se
utilizados, devem estar secos, limpos e isentos de odores e de infestacdes.

Art. 14 - Os meios de transporte especificados nesta Resolug¢do deverdo atender a legislacdo
(Codigo Tributario Municipal), quanto ao recolhimento da Taxa de Inspe¢do Sanitaria para
receber o documento solicitado (CIS-A de veiculos ).

Art. 15 - Os meios de transporte de alimentos nao especificados por esta Resolugdo devem
cumprir as exigéncias estabelecidas pela autoridade sanitaria competente.Art. 16 - O nado
cumprimento desta Resolugdo caracterizara em infragdo sanitaria e deve ser punido na
forma de legislacao vigente.Art. 17 - A inspegdo sanitaria dos veiculos transportadores de
alimentos devera ser efetuada obedecendo ao Roteiro para Avaliagdo Sanitaria do Veiculo,
contido no Anexo II .Art. 18 - Esta Resolugdo entrard em vigor na data de sua publicagao,
revogadas as disposi¢des em contrario.

ANEXO 1

Caracteristicas minimas necessarias aos meios de transportes, de acordo com o tipo de
produto:

Caracteristi | Tipo do Produto Exigéncias
cas do
Transporte

- Leite cru em vasilhames metalicos fechados, | -Constituido de material de
horticulas e similares, biscoitos, balas e |facil limpeza e desinfec¢do;
chocolates; cereais e graos a granel; cereais e
graos  pré-embalados, seus  derivados|- Protegidos com lona,
farinaceos e alimentos processados a base de |plasticos e outros ;
Transporte |grados e cereais; condimentos, temperos e
aberto com |especiarias; café; doces em pasta; 4gua mineral |- Nao deve ocasionar danos
protecdo |pré-envasada; massas alimenticias secas;|ou deteriora¢do dos produtos
Oleos; pos para o preparo de alimentos e
alimentos desidratados; sal; acticar e adogantes
dietéticos; alimentos em geral acondicionados
em embalagens hermeticamente fechadas (ex.:
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latas, vidros, filmes plasticos, tetrabick etc,.);
similares
- Pdo e produtos de panificacdo; produtos|- Constituido de material
Transporte |carneos salgados, curados ou defumados; |atdxico, resistente, de facil
fechado a |pescado salgado ou defumado; produtos de |limpeza e desinfeccao;
temperatura | confeitaria; similares, além dos citados
ambiente | anteriormente. - Imobilidade dos recipientes
(bat, para garantia de integridade
containers e dos produtos.
outros)
- Constituido de material
liso, resistente, impermedvel
e atoxico.
- Conservagao de produtos
pereciveis (ver texto) :
Transporte
fechado, Quente: acima de 65°C.
isotérmico , |- Carnes e produtos carneos, sucos e outras
refrigerado |bebidas a granel, creme vegetal e margarina, |-Frio: 4° a 10°C e / ou
e/ou alimentos congelados ou supergelados, gelados | conforme especificagdes do
congelado ( | comestiveis (sorvetes, picolés); gorduras em |fabricante.
necessario |embalagens ndo metalicas, produtos de
sistema | confeitaria que requeiram temperatura especial | -Congelado: (-12° a -18°C)
gerador de |de conservagdo; refeicoes pronta para o
frio ) consumo e similares. -TermOmetros em perfeitas
condi¢des de funcionamento.
-Estrados, prateleiras, caixas,
ganchos removiveis para
facilitar a limpeza e
desinfecc¢ao.
ANEXO I1

ROTEIRO PARA AVALIACAO SANITARIA DO VEICULO

1 — Condig¢des do veiculo Situagdo em geral
1.1 Possui Certificado de Inspecdo Sanitaria do Veiculo que estd sendo vistoriado
Sim Nao

1.2 Possui vestigios / residuos de que transportou produtos quimicos toxicos ou qualquer
outro que possa contaminar o produto ? Sim Nao
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1.3 Possui boas condigdes de higiene e limpeza da carroceria?  Sim  Nao

1.4 Possui boas condi¢des do assoalho, paredes , Tetos , estrados e guardas do

veiculo? Sim...Nao
1.5 A lona/ corda utilizada estd em bom estado de conservagao e higiene ? Sim
Nao

1.6 Sdo transportados animais e pessoas junto com alimentos ?  Sim  Nao

1.7 A cabine do motorista esta totalmente isolada da parte que contém alimentos ?
Sim....Nao

1.8 Constam nas laterais do veiculo as informagdes quanto ao nome , enderego e telefone
da empresa transportadora , bem como os dizeres : “Transporte de Alimentos , e perecivel

quando for o caso?" Sim....Nao

1.9 O veiculo possui dispositivo de seguranca que impeca o derrame em via publica de
alimentos e/ou residuos so6lidos e liquidos durante o seu transporte? Sim Nao

1.10 Os recipientes utilizados no transporte de produtos pereciveis sdo confeccionados de
material liso, resistente, atoxico e lavavel ? Sim...Nio

1.11 Os equipamentos de refrigeracdo estdo em perfeito estado de funcionamento e
garantem a manuten¢do da temperatura recomendada pelo Fabricante? Sim Nao

1.12 Os termdmetros e os registradores de temperatura estdo em perfeito estado de
conservagao e funcionamento? Sim Nao

1.13 Existe separacao no transporte de alimentos

1.14 Crus e alimentos prontos para o consumo? Sim Nao

1.15 As refeigdes prontas para o consumo imediato estdo sendo transportadas em veiculo
isotérmico fechado , e conservados a temperatura de 4° C a 10° C, ou acima de 65° C,

quando for o caso? Sim Nao

1.16 Os alimentos congelados estdao sendo transportados a temperatura em torno de — 18 °C
e nunca superiora— 12 °C.?  Sim....Nao

1.17 O transporte de alimentos resfriado estd sendo realizado entre 4 ¢ 10 °C , ou conforme
especificagdo do fabricante expressa na rotulagem? Sim....Nao

1.18 Na inspe¢ao notou indicios de insetos , roedores , passaros , vazamentos , umidade ,
odores intensos ou a presenga de materiais estranhos?  Sim Nao

Dzetta | Projetos, Consultorias e Treinamentos www.dzetta.com.br | contato@dzetta.com.br | +55 21 2620-7474
Documento: ETP - Pagina 150/421 - Hash MD5: 09314b4a479748e0a4530adce964f916



1.19 O veiculo apresenta piso e lataria da carroceria isento de frestas ou buracos
permitindo a passagem de umidade e/ou poeira para a carga? Sim Nao

1.20 O compartimento de cargas apresenta frestas, pregos , lascas e / ou outros objetos que
possam danificar a embalagem dos produtos? Sim....Nao

2 . Observagoes

4 . Quantidade de veiculos vistoriados
APTO APTO COM RESTRICOES INTIMADO INAPTO

5. Assinatura e carimbo do Médico Veterinario e Agente de Inspecdo Sanitaria (
INFORMAR DATA , LOCAL E HORA
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MI NISTERIO DA DEFESA
COMANDO DA AERQNAUTICA )
DIRETORIA DE ADMINISTRACAO DA AERONAUTICA

Oficio n° 38/AB4-2/55136 Rio de Janeiro, 6 de dezembro de 2019.
Protocolo COMAER n° 67420.049915/2019-61

Do Subdiretor de Abastecimento
Ao Chefe do Grupamento de Apoio dos Afonsos

Assunto: Resultado da Pesguisa de Satisfacéo do Sistema de Subsisténcia.

Referénciaz 1. Portaria DIRAD n° 266/AB4-2, de 17 JUN 2019 (BCA n° 119, de 10 JUL

2019).
Anexo: A. Resultado da pesquisa- GAP-AF.
1. Ao dirigir-me e cumprimenta-lo cordialmente, refiro-me a segunda pesquisa de

satisfacdo quanto aos servicos de subsisténcia, realizada por esta Subdiretoria no periodo
compreendido entre 1° e 31 de outubro de 2019, conforme previsdo constante da Portaria DIRA
D n° 266/AB4-2, de 17 de junho de 2019, a qual instituiu e normatizou o Prémio Destaque do
Sistema de Subsisténcia (SISUB).

2. O resultado da pesquisa ira integrar o conjunto de indicadores do Sistema de
Subsisténcia (SISUB) para efeito de coOmputo na apuragédo do prOX|mo prémio Destaque
SISUB/2020. Esse instrumento, capaz de expressar a satisfacdo do usuario, ndo apenas pela
qualidade do alimento, mas também pelo aspecto visual das dependéncias, dos militares atuantes
nos ranchos, e das preparagoes, destina-se a balizar a gestéo, tanto da SDAB quando dos demais
elos do Sistema.

3. A pesquisa de 2019, redlizada em plataforma do COMAER, com apoio do
CCA-RJ, foi composta por perguntas iniciais de identificacdo do respondente, apds o que
prosseguiu para 30 questdes de multipla escolha, divididas em 4 assuntos - ambiente externo,
ambiente interno, alimentagéo e efetivo do rancho.

4, A nota final de cada OM foi aferida com base na média aritmética das 30
respostas de todos 0s respondentes, onde “ Excelente” equivaleu a4 pontos, “Bom” equivaleu a3
pontos, “Regular” equivaleu a 2 pontos e “Ruim” equivaleu a 1 ponto, tendo sido apurado, ao
final do Computo dos indicadores, 0 seguinte resultado relativo a esse Grupamento:
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(FL 2/2 do Of n° 38/AB4-2/55136 - DIRAD, de 06 DEZ 2019, Prot n°
67420.049915/2019-61)

OM: GAP-AF

Quantidade de respostas 342

Nota 72,06

Classificacdo 8/27

Grau Otimo

5. Ante o0 exposto, apraz-me, por dever e honra, manifestar o reconhecimento desta

Subdiretoria pelo 6timo desempenho apresentado por essa OM, resultado, certamente, do esforco
e dedicacdo de toda a equipe da Secdo de Subsisténcia, o que refletiu na satisfacdo manifestada
pelos usuarios. O trabalho desempenhado pela SSUB nos da a certeza de que, enquanto Sistema,
caminhamos entrelacados em diregcdo segura, na busca de melhorias continuadas para o
cumprimento da nobre missdo que nos foi atribuida.

6. Manifestadas, pois, minhas singelas congratulacbes, encaminho ao Senhor
planilha detal hada contendo o resumo das respostas obtidas, deixando a cargo dessa OM realizar
os filtros que julgar necessarios para que sejam identificados Obices a serem ainda resolvidos,
pontos positivos e oportunidades de melhorias, a fim de nortear a gestdo da SSUB, com o
objetivo de proporcionar sempre melhores condicdes de prestacdo de servigos e atendimento ao
efetivo apoiado.

7. Finalmente, para eventuais interaces sobre 0 assunto, coloco a disposi¢éo dessa

OM aCap Int Natdlia Brito, por meio do telefone 21 3259-6354 ou pelo e-mail natallabrltonbolc
@fab.mil.br.

Brig Int ALEXANDRE SANTANA NOGUEIRA
Subdiretor de Abastecimento

Documento: ETP - Pagina 153/421 - Hash MD5: 09314b4a479748e0a4530adce964f916



ANEXO B

INSTRUCAO NORMATIVA IBAMA N° 31, DE 3 DE DEZEMBRO DE 2009.

O PRESIDENTE DO INSTITUTO BRASILEIRO DO MEIO AMBIENTE E DOS
RECURSOS NATURAIS RENOVAVEIS - IBAMA, nomeado pela Portaria n°
382, de 02 de junho de 2008, da Ministra de Estado Chefe da Casa Civil da
Presidéncia da Republica, publicada no Diario Oficial da Unido de 03 de junho
de 2008, no uso das atribuicbes que Ihe confere o art. 22 do Anexo | ao
Decreto n°® 6.099, de 27 de abril de 2007, que aprovou a Estrutura Regimental
do IBAMA, publicado no Diario Oficial da Unido do dia subsequente,
considerando o0 que consta do Processo n° 02001.002269/2008-10
IBAMA/MMA, Resolve:

CONSIDERANDO as disposicoes do Art. 17, incisos | e Il, da Lei 6.938 de 31
de agosto de 1981, que institui o Cadastro Técnico Federal de Atividades
Potencialmente Poluidoras ou Utilizadoras de Recursos Ambientais, para
registro obrigatério de pessoas fisicas ou juridicas que se dedicam as
atividades potencialmente poluidoras ou a extracdo, producdo, transporte e
comercializacdo de produtos potencialmente perigosos ao meio ambiente,
assim como de produtos e subprodutos da fauna e flora;

CONSIDERANDO que as atividades agricola e pecuaria interferem nas aguas
interiores, superficiais e subterraneas, no solo, no subsolo, nos elementos da
biosfera, na fauna e na flora com a movimentacdo de terra, as erosdes, a
substituicdo de florestas, a utilizacdo de substancias quimicas como
fertilizantes e agroquimicos sendo, portanto, potencialmente poluidoras e
utilizadoras de recursos ambientais em alto grau;

CONSIDERANDO que a internet, como meio de transmissdo de informagéo,
oferece confiabilidade para aquisicdo de dados em meio digital e permite o
processamento e manutencdo da integridade das informacdes;

CONSIDERANDO que os sistemas informatizados de emisséo de documentos,
controle de atividades, estudos e estatisticas operados via internet, apresentam
confiabilidade de trabalho, facilidade de atendimento aos usuérios de servigos
das pessoas fisicas e juridicas de direito privado;

CONSIDERANDO que esta Autarquia dispde de capacidade operacional para
gestao de servigos informatizados com segurancga;

CONSIDERANDO que, no caso de atividades intermitentes ou suspenséo de
atividades, a Autarquia permanece obrigada a controlar e fiscalizar os
depdsitos, rejeitos e passivos ambientais gerados pela atividade
potencialmente poluidora ou utilizadora de recursos naturais;

CONSIDERANDO a necessidade de melhorar o enquadramento das atividades

nas categorias do Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras ou Utilizadoras de Recursos Ambientais, inclusive aquelas que nao
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estdo sujeitas ao pagamento da Taxa de Controle e Fiscalizagdo Ambiental,
que estao sujeitas ao controle e fiscalizagéo do IBAMA;

CONSIDERANDO as proposicdes apresentadas pela Diretoria de Qualidade
Ambiental no processo IBAMA N° 02001.002269/2008-10, Resolve:

Art. 1° As pessoas fisicas e juridicas descritas no Anexo | desta Instrucao
Normativa s&o obrigadas ao registro no Cadastro Técnico Federal de
Instrumentos de Defesa Ambiental, instituido pelo art. 17, inciso I, da Lei n°
6.938, de 31 de agosto de 1981.

Art. 2° As pessoas fisicas e juridicas descritas no Anexo Il desta Instrucéo
Normativa sdo obrigadas ao registro no Cadastro Técnico Federal de
Atividades Potencialmente Poluidoras ou Utilizadoras de Recursos Ambientais,
instituido pelo art. 17, inciso I, da Lei n° 6.938, de 31 de agosto de 1981.

Paragrafo Unico Para atender demandas de registro de pessoas fisicas e
juridicas que realizem atividades cujo registro seja facultativo, atividades
adicionais poderao ser disponibilizadas.

Art. 3° O registro nos Cadastros citados nos Artigos 1° e 2° precedentes sera
feita via internet no endereco eletrénico: http://www.ibama.gov.br.

Art. 4° No ato do cadastramento a senha sera gerada automaticamente pelo
sistema.

8 1° O acesso ao sistema para preenchimento e entrega de relatérios e
utilizacdo de outros servicos disponibilizados via internet sera feito com a
utilizacao da senha.

8§ 2° Fica o detentor do registro responséavel pelo uso e guarda da senha.

Art. 5° E obrigatéria a apresentacdo do Relatério de Atividades para as
atividades sujeitas ao Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras ou Utilizadoras de Recursos Ambientais, nos quais deverdo constar
as informacdes previstas no Anexo 1V,

Paragrafo Unico - As pessoas fisicas e juridicas que n&o realizaram atividade
durante um periodo entregardo os relatorios declarando que n&o houve
atividade no periodo.

Art. 6° As informacdes prestadas como unidades de medida, produtos, matérias
primas e residuos deveréo utilizar listas harmonizadas conforme normatizacao
do IBGE ou da Associacao Brasileira de Normas Técnicas.

Art. 7° A efetivacdo do registro no Cadastro Técnico Federal dar-se-a apés o
lancamento dos dados cadastrais, classificagdo do Porte da Empresa no caso
de pessoa juridica, lancamento das informacdes sobre as atividades
desenvolvidas e sobre as barragens porventura existentes.
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8§ 1° Deverao ser registradas todas as atividades desenvolvidas de acordo com
os Anexos | e Il;

8§ 2° O Anexo lll constitui quadro comparativo entre as nomenclaturas das
atividades utilizadas no Cadastro Nacional de Atividades EconOmicas e as
categorias utilizadas no Cadastro Técnico Federal de Atividades
Potencialmente Poluidoras ou Utilizadoras de Recursos Ambientais para
orientacdo do enquadramento;

§ 3° Seréo utilizadas, para consulta indicativa dos produtos quimicos e produtos
perigosos, as Resolucbes CONAMA n° 267, de 14 de setembro de 2000,
Resolucdo CONAMA n° 401, de 04 de novembro de 2008, Resolucéo
CONAMA n° 23, de 12 de dezembro de 1996 e a Resolugdo ANTT n° 420, de
04 de fevereiro de 2004, ou normas posteriores que tratem de produtos
quimicos ou perigosos.

8§ 4° O registro no IBAMA seré distinto por matriz e filial;

§ 5° O IBAMA emitira um Comprovante de Registro no qual constara o0 numero
do cadastro, o CPF ou CNPJ, o nome ou a razdo social, o porte e as atividades
declaradas.

8 6° O Certificado de Registro emitido até a presente data serd considerado
equivalente ao Comprovante de Registro.

Art. 8° O Certificado de Regularidade, com validade de trés meses a partir da
data de sua emisséo, contera o numero do cadastro, o CPF ou CNPJ, o nome
ou razao social, as atividades declaradas que estéo ativas, a data de emissao,
a data de validade e chave de identificacao eletrbnica.

8§ 1° O Certificado de Regularidade sera disponibilizado para impresséo, via
internet, desde que verificado o cumprimento das exigéncias ambientais
previstas em Leis, Resolu¢coes do CONAMA, Portarias e Instru¢cdes Normativas
do IBAMA e a auséncia de débitos provenientes de taxas e multas
administrativas por infracdes ambientais.

8 2° A prestacao de servicos pelo IBAMA as pessoas fisicas e juridicas fica
condicionada a verificacdo de regularidade de que trata o paragrafo anterior.

Art. 9° As pessoas fisicas e juridicas que desenvolvem atividades classificadas
como agricolas ou pecuarias, incluidas na Categoria de Uso de Recursos
Naturais constantes no Anexo |l, deverdo apresentar anualmente o Ato
Declaratério Ambiental.

8 1° No Ato Declaratério Ambiental deverdo constar, a partir de 2006,

informacdes referentes as areas de preservagdo permanente, de reserva legal,
de Reserva Particular do Patrimoénio Natural - RPPN, as Areas de Relevante

Pagina 43

Documento: ETP - Pagina 156/421 - Hash MD5: 09314b4a479748e0a4530adce964f916



ANEXO B

Interesse Ecoldgico - ARIE e, quando for o caso, as areas sob manejo florestal
sustentavel ou de reflorestamento.

8 2° No Ato Declaratério Ambiental deverdo constar, a partir de 2006,
informacdes referentes as éareas utlizadas em cada tipo de atividade, a
captacdo de &gua para irrigacdo e a quantidade utilizada anualmente de
fertilizantes, defensivos e demais produtos quimicos.

8 3° As informagbes constantes no Ato Declaratério Ambiental substituirdo o
Relatorio de Atividades para essas atividades.

Art. 10 A entrega de relatérios datilografados fica restrita para pessoas fisicas
que desenvolvem atividades que apresentem pequeno grau de potencial
poluidor ou de utilizacdo de recursos ambientais.

Art. 11 A posse do Certificado de Registro ou o de Regularidade ndo desobriga
as pessoas fisicas ou juridicas inscritas no Cadastro Técnico Federal de obter
as licencas, autorizacdes, permissdes, concessfes, alvards e demais
documentos obrigatérios dos orgaos federais, estaduais ou municipais para o
exercicio de suas atividades.

Art. 12 A pessoa juridica que encerrar suas atividades devera informar no
sistema o0 motivo do cancelamento do registro, mantendo em seu poder o0s
documentos que comprovem o encerramento da atividade.

81° O cancelamento do registro serd efetivado, independentemente do
pagamento de débitos existentes junto ao IBAMA, néo isentando a cobranca de
débitos anteriores.

82° Em caso de reativacdo de atividade, serd considerada, para efeito de
registro e entrega de s e demais obrigacdes, a data inicialmente informada no
sistema.

Art. 13 A suspensdo temporaria de atividades nao isenta o detentor do registro
da entrega dos relatérios, do pagamento da taxa prevista na Lei 10.165, de 27
de dezembro de 2000, e do cumprimento das demais obrigacdes relativas a
atividade suspensa.

Art. 14 A falta de registro nos Cadastros sujeita o infrator as sancodes
pecuniarias previstas no Art. 17-1, incisos | a V, da Lei 6.938, de 31 de agosto
de 1981.

Art. 15 A pessoa fisica ou juridica que elaborar ou apresentar informacdes
falsas ou enganosas, inclusive a omissao, nos dados cadastrais, nos relatorios
ou no ato do cancelamento do registro incorrerd nas sancfes previstas no Art.
69-A da Lei 9.605, de 12 de fevereiro de 1998 e no Decreto 6.514, de 22 de
julho de 2008.
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Art. 16 A falta de entrega do Relatorio Anual de Atividades, sujeita o infrator,
quando sujeito passivo da Taxa de Controle e Fiscalizagcdo Ambiental, a multa
prevista no 8§ 2° do art. 17-C, da Lei n° 6.938, de 31 de agosto de 1981, sem
prejuizo da aplicacao da pena prevista do artigo anterior.

Art. 17 O registro no Cadastro Técnico Federal - CTF sera suspenso quando
houver declaracao de que a Pessoa Fisica ou Pessoa Juridica ndo exerce mais
qualquer atividade e o seu cancelamento seja solicitado, de acordo com as
seguintes regras:

| - a declaracéo e a solicitacdo de cancelamento sera feita por meio da Internet;

[I- em caso de Obito, a declaracéo podera ser feita por requerimento especifico
e registrada por servidor habilitado no sistema corporativo do IBAMA;

Il - 0 Orgao vistoriador ou fiscalizador podera cancelar o cadastro de
pessoa fisica ou juridica quando a mesma ndo possuir o direito de exercer
toda e qualquer atividade potencialmente poluidora ou utilizadora de recursos
ambientais.

Paragrafo Unico: o registro no Cadastro Técnico Federal - CTF ndo sera
cancelado em virtude de acbes de remocao de direitos definidas no Decreto
6.514, de 22 de julho de 2008.

Art. 18 As pessoas juridicas que solicitarem retificagbes cadastrais envolvendo
fusdo, cisdo, incorporagdo ou cancelamento de qualquer atividade
potencialmente poluidora ou utilizadoras de recursos ambientais, tem a
obrigatoriedade de apresentar os dados atualizados do(s) respectivo(s)
CNPJ(s); caso contrario, a solicitacdo de retificacdo sera devolvida ao
solicitante.

Art. 19 Cabera a Diretoria de Qualidade Ambiental dirimir davidas existentes e
prestar informacdes complementares para aplicagdo desta Instrucao
Normativa.

Art. 20 Ficam aprovados os Anexos | a IV que fazem parte integrante da
presente Instrugdo Normativa.

Art. 21 Revoga-se a Instrucdo Normativa n° 96, de 30 de marco de 2006;

Art. 22 Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data da sua publicacéo.

ROBERTO MESSIAS FRANCO

DOU 04/12/2009 — SECAO 1 — PAGINA: 92-113
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ANEXO |
INSTRUMENTOS DE DEFESA AMBIENTAL

Descricdo 6.938/1981 CATEGORIAS Consultoria Técnica 50.01 - Consultor
Técnico Ambiental (Pessoa Fisica) 50.02 - Consultor Técnico Ambiental
(Pessoa Juridica) 50.03 - Industria de equipamentos, aparelhos e instrumentos
de controle de atividades poluidoras 50.04 - Comércio/lnstalacdo/Manutencéo
de equipamentos, aparelhos e instrumentos de controle de atividades
poluidoras

ANEXO I

TABELA DE ATIVIDADES POTENCIALMENTE POLUIDORAS OU UTILIZADORAS

DE RECURSOS NATURAIS

0D CATEGORIA DESCRICAO (GRAU
100-2 Administradora de Projetos Flo-  administradora de projetos de florestomentolefloresta-  Pequeno
festais mento
N4 Atvidades Diversas andlises laboratoriais Pequeno
0.3 Atividades Diversas experimentacio com agroquinuicos Pequeno
21 Atividades Diversas reparacio de aparelhos de refrigeracio Alio
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[ E]
-
[

0
!

231
232
233
233
236
237
2338
239
23.10
2311
23.12
2313
2315
23.16
23.17
23.18
2319
2320
2321
23.22
2323
23.24
23.25
2326
9.1
9.3
94

9-5
9-6
9-7
10-1
10-2
103
104
7-3

74
7-2
7-1
7-6
7-7
7-3
6-2

Atividades Diversas
Atividades Diversas
Extracdo e Tratamento de Mine-
fais
Extracdo e Tratamento de Mine-
1213
Extracdo e Tratamento de Mine-
1ais
Extracio e Tratamento de Mine-
fais
Extracio e Tratamento de Mine-
ais
Extracdo e Tratamento de Mine-
fais

Gerenciador de Projeto
Gerenciador de Projeto
Gerenciador de Projefo
Gerenciador de Projeto
Gerenciador de Projeto
Gerenciador de Projeto
Gerenciador de Projeto
Gerenciador de Projeto
Gerenciadar de Projeto
Gerenciador de Projeto
Gerenciador de Projeto
Gerenciador de Projeto
Gerenciador de Projeto
Gerenciador de Projefo
Gerenciador de Projeto
Gerenciador de Projeto
Gerenciador de Projeto
Gerenciador de Projeto
Gerenciador de Projeto
Gerenciador de Projeto
Gerenciadar de Projeto
Gerenciador de Projeto
Gerenciadar de Projeto
Gerenciador de Projeto
Indiistria de Barracha
Indistria de Borracha
Indistria de Borracha

Indistria de Borracha
Indistria de Borracha
Indstria de Borracha
Indistria de Couros e Peles
Indistria de Couros e Peles
Industria de Couros e Peles
Inddstria de Couros e Peles
Industria de Madeira
Industria de Madeira
Industria de Madeira
Industria de Madeira
Inddstria de Madeira
Indistria de Madeira
Indistria de Madeira
gnﬂsuiade}«mmialdermpm-
gm’nuiaaeMamdaldel'rmspot-

wminm de Matesial de Transpor-

ANEXO B

eparacio de maquinas, aparelhos e equipamentos
usudrios de substincias controladas pelo protocolo de

lavra a céu aberto, inclusive de aluvido, com ou sem be-
neficiamento

lavra ganimpeira

lavra subterranea com ou sem beneficiamento

perfuracio de pocos e producio de petrdleo e gas natural

pesquisa mineral com guia de utilizacio
pesquisa mineral, exceto com guia de utilizacio
usina hidroelétrica

pequena cenfral hidroelétrica

linha de transmissdo

duto

fodovia

ferrovia

hidrovia

ponte

porto

mineracio

empreendimento militar

outras atividades

petroleo - aquisicio de dados

petrdleo - perfuragio

petroleo - producio

nuclear - transporte

nuclear - geracio de energia

nuclear - indistrias

nuclear - cenfros de pesquisa
exploraco de calcario marinho
dragagem

parque edlico

ecursos hidricos

beneficiamento de borracha nafural
fabricacio de laminados e fios de bomracha

fabticxiodeeﬁmnde_mzphaedemmsdes-
puma de borracha, inclusive latex

fabricacdo de cimara de ar
fabricacio de pneumaticos

2 & e
secagem e salga de couros e peles
curtimento e outras preparacdes de couros e peles.
fabricacdo de artefatos diversos de couros e peles
fabricacio de cola animal.
fabricacio de chapas, placas de madeira aglomerada,
prensada e c
fabricacio de estrufuras de madeira e de moveis.
preservacio de madeira
serraria e desdobramento de madeira.
usina de preservacio de madeira piloto (pesquisa).
usina de preservacio de madeira sem pressao.
usina de preservacio de madeira sob pressio.
fabricacio e montagem de aeronaves.
fabricacio e montagem de veirulos rodoviarios e ferro-
Viarios,” pecas e acessorios.
gmicaqi)empmodeanbméeseemmmsﬂm-

Indistria de material Elétrico, Ele- Fabricacdo de aparelhos elétricos e eletrodomésticos.

tronico e Comunicacoes

Indistria de material Fiétrico, Ele- Fabricag3o de material elétrico, elefronico e equipamen-
mumt;&Es tusp%telel:cnmunit::u;aoeinft':itn:;\’fiucgl X

tronico e Conn

Indistria de material Efétrico, Ele- Fabricac3o de pithas, baterias e outros acumuladores.

tronico e Comunicacoes
Indistria de Papel e Celulose
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Pequeno
Alfo

Alto
Alto
Alfo
Alto
Alto
Alfo

Alto
Alto
Alto
Alto
Alto
Alto
Alto
Alto
Alto
Alto
Alto
Alto
Alto
Alto
Alto
Alto
Alto
Alto
Alto
Alfo
Alto
Alto
Alto
Alto
Pequeno

Pequeno
Pequeno

Pequeno
Pequeno
Pequeno
Alto
Alto
Alto
Alto
Meédio
Médi
Médio
Médi
Medi
Médi
Médio
Medi
Medi
Médi
Meédio
Médio
Médi

Alto

Nenhuma

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

Nenhuma

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA



8-1
3-2
16-5

16-1

16-14

16-13

16-12

16-3

16-9

16-10

16-11

16-6

16-2

16-15

164

16-8

13-1

4-1

31
3-10

36
335
31

312

15-3

15-8

15-11
15-14
15-6

15-17
15-18

Industria de Papel e Celulose
Indistria de Papel e Celulose
Industria de Produtos Alimentares
e Bebidas
Indistria de Produtos Alimentares
e Bebidas
Indistria de Produtos Alimentares
e Bebidas
Indistria de Produtos Alimentares
e Bebidas
Indistria de Produtos Alimentares
e Bebidas
Indistria de Produtos Alimentares
e Bebidas
Indistria de Produtos Alimentares
e Bebidas
Indistria de Produtos Alimentares
e Bebidas
Indistria de Produtos Alimentares
e Bebidas

Industria de Produtos Alimentares
e Bebidas

Indastria de Produtos Alimentares
e Bebidas
Indistria de Produtos Alimentares
e Bebidas
Indistria de Produtos Alimentares
e Bebidas
Indistria de Produtos Alimentares
e Bebidas

dsiria de .
e Bebidas
Ingdstria de Produtos de Matéria
Plastica.
Inﬂﬁ;uiade?mmmsde.\t\téda
Ingistria de Produtos Minerais
l\aoMem%e

aoMemhcos
Indistria do Fumo
Inddstria Mecinica

dstria Metalirgi

fstria Metaligi
Indstria Metalirgi
Indistria Mefalargica

dstria Metalirgi
Inddstria Quimica
Indéstria Quimi
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Fabricac3o de celulose e pasta mecinica. Alto
Fabricacdo de papel e papeldo. Alto
beneficiamento e industrializacdo de leite e derivados Meédio
beneficiamento, moagem, tomefacdo e fabricagio de Meédio
dutos alimentares .
Fabricac3o de bebidas alcodlicas Meédio

Fabricac3o de bebidas ndo-gicoolicas, bem como engar- Médio
mfmncggtoeg ificacio e aguas minerais =

fabricacio de cervejas, chopes e maites Meédio
Fabricagdo de conservas Médio
Fabricacdo de fermentos e leveduras Medio
fabricacio de racOes balanceadas e de alimentos prepa-  Médio
rados para animais

Fabricag3o de vinhos e vinagre Médio
fabricacio e refinacdo de agtcar Meédio

matadouros, abatedouros, frigorificos, charqueadas e de- Meédio
nvados de origem animal

matadouros, abatedouros, frigorificos de fauna silvestre  Médio
W%depesmmefahﬁm;iodemmmdepes-m

30 de iga, cacau, gorduras de origem animal Meédio
fﬁtn’m' ‘f?gm%a’ g gem

refino e preparacio de Oleo e gorduras vegetais Meédio
fabricacio de artefatos de material plastico. Pequeno
fabricacio de laminados plasticos. Pequeno

beneficiagmento de minerais nio metalicos, nio associados Médio
a extragao

fabucxmeelam gmmmosnnnqmsnmm Meédio
licos fais aq material

gesso, :nmanto. \1.0(0 e

fabsicacio de ci , charutos, cig e outras ati- Medio

vidades’ de bem?gg‘ﬁmto

fabsicacio de maquinas, umhos e Meédio

wesios A mmmo on de super-

fabnc:!;aodea;oedepmdumsstdenrg:cos Alto

fabricacio de artefatos de ferro metais njo-fer- Alto

10505 com OU sem tratamento de cie, inclusive gal-

vanoplastia

fabsicaca estruturas metilicas com ou sem tratamento Alto
supa%me inclusive galvanoplastia.

metalurgia de metais preciosos. Alto

metaturgia do po, inclusive pecas moldadas. Alto

%ﬂmmﬁmsmfmm em formas primadas Alfo
as, inclusive ouro.

[ Sk s . W

sive galvanoplastia.

m::ao de lmnados hugas artefatos mm‘nﬁswnegéﬁil- Alto
vamplasna

producio de soldas e anodos. Alto
relaminacio de metais n3o-ferrosos, inclusive ligas Alfo
e
usudrio de mercicio metalico - metalurgia dos metais Alto

ndo-ferrosos, em formas primarias e secundarias, inclu-
sive ouro.

fabricacio de combustiveis ndo derivados de petroleo Alfo
fabgicacio de concentrados aromaticos naturais, astificiais Alto
e sinteficos

fabricacio de fertilizantes e agroquimicos Alto

fabsicacio de pecfumm‘as e cosmeticos Alto

R e ey

sl PR e s plimeon. oo Al

fabricacio de preservativos de madeiras Alo

fabnc:cm de prodmos gglﬁﬁ processamento de Alto
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TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA
TCFA
TCFA

TCFA
TCFA
TCFA

TCFA

TCFA
TCFA



13-16

15-12
135

15-13
15-10

15-15
13-19
154

17-13
174

17-3

17-17
175
17-8
17-10
17-52
17-14

1749

177

17-11

17-22
17-18
17-1

17-51

1748

176
17-50

Indéstria Quimica
Indfistria Quimica
Indistria Quinms

Indistria Quimica
Indéistria Quimica
Indtistria Quimica
Inddistria Quimica
Indéistria Quimica
Indfistria Quimica
Indistria Quimica

Indfistria Quimica

Indastria Textil, de \bstufnio, Cal-
cados e Artefatos de Tecidos

Indnstm Textil, de \hstuanu Cal-

cados e Artefatos de

Inddstria Textil, de \I;l_stumo Cal-

cados e Artefatos de

Indistria Textil, de \éstuano Cal-

cados e Artefatos de Teci
Inddstrias Diversas

Moto-serras - Lei 7803/89
Moto-serras - Lei 7803/89
Moto-serras - Lei 7803/89

Obras civis

Obras civis

Obras civis

Obras civis

Obras civis

Obras civis

Obras civis

Obras civis

Obras civis

Obras civis

Servicos Administrativos
Servicos de Utilidade
Servicos de Utilidade

Servigos de Utilidade

Servicos de Utilidade
Servicos de Utilidade

Servicos de Utilidade

Servicos de Utitidade
Servigos de Utilidade
Servicos de Utitidade
Servigos de Utitidade
Servicos de Utitidade
Servicos de Utitidade

Servicos de Utilidade
Servicos de Utilidade
Servicos de Utilidade

Servigos de Utitidade
Servicos de Utitidade
Servicos de Utitidade
Servicos de Utilidade

Servicos de Utilidade

Servicos de Utilidade
Servicos de Utilidade
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fahucx:n der&_rmm dmvaﬂosdopmcessmnmoe
g&n&ﬁ?gmemmmmmpem
fabricacio de produtos farmacéuticos e veterinarios
fabricacdio de resinas e de fibras e fios artificiais e sin-
feticos & de borracha e latex sinteticos

fabricacdo de sabdes, detergentes e velas

fabricac3o de tinfas, esmaltes, lacas, vernizes, impermea-
bilizanfes, soiventes e secantes

producio de dlcool etilico, metanol e similares.
producio de oleos - fes. conama no. 362/2005
%ucao de deofeg'euttadzsm:s ceras, vegefais e a&::gaés
tilacao da madeira !

ggduqaode substancias e fabricacdo de produtos quimi-
mcugaacaoemﬁnodesohuﬁm oleos minerais, vege-
beneficiamento de fibras texteis, vegetais, de origem ani-
mal e sintéticos.

fabricacao de caicados e componentes para caigados.
fabricacao e acabamento de fios e tecidos
tingimento, es aew&osxabmmmsmnpeqas
doVestuanio e artigos diversos de tecidos

usinas de produgio de asfalto.

usinas de producio de concreto.
comerciante de moto-serras.
fabricante/importador de motosserras.
proprietirio de moto-serras.

abertura de barras, embocaduras e canais
construgdo de barragens e diques
construgdo de canais para drenagem
construcio de obras de arte

outras construges

retificacdo de curso de agua

rodovias, ferrovias, hidrovias, metropolitanos

servicos especializados para construcio

sondagem e perfuracio de pocos fubulares (artesianos)
transposicdo de bacias hidrograficas
administracio de conglomerado empresarial
aplicacio de agrotoxicos

confrole de pragas domésticas com aplicacio de produtos
quimicos

confrole mecdnico, quimico e biologico e destinacio de
plantas aquaticas

destinac3o de pneumaticos

Alto

-

Alfo

Alto
Alto
o
Médio
Médio

Médi

pequeno
Alto

Pequeno

Pequeno
Médio

Pequeno
Médio

desunmwdems:mlosde sanitarios e de residuos Meédio
nq%eles

“urbanos, inclusive pxuvememes de fossas

30 de residuos especiais tais como: de a i-
msuasembawms usadasedemro e
dtsmbmqwdeemfgiaeléuica
dragagem e defrocamentos em corpos d'agua
estagdes de tratamento de agua
geragdo de energia hidrelétrica
geragdo de energia edlica

o e de fraf unidades
um hi‘lﬁ%ﬁ-ﬁ.lu)tel'}umeemse::w:osaesemﬂ!:
maﬂdesubstmacmtmlaﬂapemmolode

inferceptores, emissarios, estagio elevafbria e tratamento
de esgoto sanitario e

irradiaco para esteritizacio, descontaminacio e modifi-
cacao

limpeza e conservagio de veiculos

limpeza, conservagdo e manutencio predial

producio de energia termoelétrica:.

reciclagem de substincia controlada protocolo de
montreal Ko

recolhimento de substincia controlada protocolo de
montreal oo

fecuperacdo de dreas confaminadas ou degradadas
mnmiodestmsﬁmiammhmmmmode
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Médi

Médi
Médi

Médi
M
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179
17-2
18-26

18-6

18-54

18-10

18-8

18-7

18-13

18-18

18-5

18-35

18-52

18-19

18-26

18-3

184

18-16

18-17

18-11

18-27

18-1

18-20

18-14

18-15

20-32

20-23
20-13
2046

2045

Servicos de Utilidade
Servicos de Utilidade

m, Terminais, DepGsitos e
mge. Terminais, Depasitos e
T . Terminais, ositos e
ransporte. Depos
m. Terminais, Depositos e
m, Terminais, DepGsitos e
T . Terminais, gsitos e
ransporte, Depos
%C%‘ Terminais, Depasitos e
m. Terminais, Depositos e
T . Terminais, asitos e
ransporte, Depos:
gm Terminais, Depositos e
gm;e Terminais, Depositos e
Transporte, Terminais, Depositos e
Comércio
EonRep, Terminais, Deplsitos e
S
Transporte, Terminais, Depdsitos e
Comeércio
ety Teonits, Boplniere
T b inais, Osil
Cﬁ‘m Terminais, Depositos e

T . Terminais, Depositos e
e
Transporte, Terminais, Depositos e
Comexrcio
Transporte, Terminais, Depositos e
Comercio

Tm, Terminais, DepGsitos e

Ci

%’m Terminais, Depositos e
gme Terminais, DepGsitos e
Transporte, Terminais, Depasitos e
Comercio

Sy Tromio, Dopcostin e
m. Terminais, Depositos e

Turismo

Uso de Recursos Naturais
Uso de Recursos Nafurais
Uso de Recursos Naturais
Uso de Recursos Nafurais

Uso de Recursos Naturais

Uso de Recursos Naturais

Uso de Recursos Naturais

Uso de Recursos Nafurais

Uso de Recursos Naturais
Uso de Recursos Nafurais
Uso de Recursos Nafurais
Uso de Recursos Nafurais

Uso de Recursos Naturais
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transmiss3o de energia elétrica
tratamento e destinacio de residuos industriais
ae1odromos, exceto aeroportos

comércio de combustiveis, derivados de petroleo

gp

m&m@embsmmmmm
comércio de produtos perigosos-mercirio metatico
comércio de produtos quimicos e produtos perigosos
gmo&mw:;osemmm-
comércio varejista de fertilizantes e demais agroquimicos
depositos de produtos quimicos e produtos perigosos
gggt’t!slitposdemmsquixmmsemtmpedgm<
mﬁodeﬂwsﬁ:mmmpelomobde
importadar de eletrodomestico - tes. conama 20/1994
locacio de meios de transporte
marinas, portos e aeroportos

terminais de minério, petroleo e derivados e produtos
quimicos

titular de registro de remediadores

titular de registro de substinci a?nmco- i
camcializ:i;aomfcgmdimtaz\s me&eugosaspam

transpartador de produtos florestais

transporte aquaviario

transparte de cargas perigosas
transparte de cargas perigosas - protocolo de montreal

de cargas perigosas - 1es. Conama no.
303‘.%_ g’ gas peng

transporte ferrovidrio
transparte por dutos
operador de rodovia
operador de hidrovia

wm turisticos e de lazer, inclusive parques fema-
atividade agricola e pecuaria

centro de reabilitacio da fauna silvestre nativa

centro de triagem da fauna silvestre

%cge material biologico com finalidade cientifica ou

gﬂcnétcio de combustiveis, derivados de petroleo - gis

Alto
Allo
Alto
Alto
Allo
Alto
Alto
Alto
Alto

Alio

Pequeno
Alto
Alto

Alto

Alto

ggg%g%%%

comercializacio de fauna silvestre nativa e exotica, partes Médio
bprodutos

produtos e sul

comercializacio de fauna silvestre nativa e
produtos e subprodutos - peixes ornamentai:

tica, Médi
S

conmahzz;*a Jo de fauna silvestre nativa e exotica, partes Médio
produtos e sibprodutos - pescados e

comercio de materiais de,
subprodutos florestais, até

Servacao

criadouso cientifico de favna silvestre para fins de pes-
quisa
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i Tetod Cotiens a0
consumidor de madeira, lenha ou carvio vegetal
criac3o comercial de fauna silvestre nafiva e exotica
criador de passeriformes silvestres nativos

criadopro cientifico de fauna silvestre pama fins de con-

TCFA
nenhuma

TCFA
TCFA
TCFA
TCFA
TCFA
TCFA
TCFA
TCFA
TCFA
TCFA

nenhuma

TCFA

Nenhuma

TCFA

TCFA

TCFA
Nenhuma

TCFA

TCFA

Nenhuma
Nenhuma

TCFA
TCFA

TCFA

Nenhuma
TCFA
Licenca de Criador



20-31

202

20-34

20-19

20-1
2037

2038
205
98-2

934

93-6

98-1

98-5

93-3

93-7

Uso de Recursos Naturais

Uso de Recursos Naturais

Uso de Recusrsos Naturais

Uso de Recursos Nafurais

Uso de Recursos Nafurais

Uso de Recursos Naturais
Uso de Recursos Naturais
Uso de Recursos Naturais
Uso de Recursos Naturais
Uso de Recursos Naturais
Uso de Recursos Nafurais

Uso de Recursos Naturais
Uso de Recursos Naturais

Uso de Recursos Nafurais
Uso de Recursos Naturais
Uso de Recursos Naturais
Uso de Recursos Naturais
Uso de Recursos Naturais
Uso de Recursos Naturais
Uso de Recursos Naturais
Uso de Recursos Naturais
Uso de Recursos Nafurais
Uso de Recursos Naturais
Uso de Recursos Naturais
Uso de Recursos Naturais
Uso de Recursos Nafurais
Uso de Recursos Naturais
Uso de Recursos Naturais

Uso de Recusrsos Naturais
Uso de Recursos Naturais

Veiculos Automotores - Poeus -

Pilhas e Baterias

Veiculos Automotares - Poeus -

Pilhas e Baterias

Veiculos Automotores - Preus -

Pilhas e Baterias

Veiculos Automotores - Prens -

Pilhas e Baterias

utomotores - Pneus -

Veiculos Autor
Pilhas e Baterias

Veiculos Automotares - Pneus -

Pilhas e Baterias

Veiculos Automotores - Pneus -

Pithas e Baterias

Documento: ETP - Pagina 164/421 - Hash MD5: 09314b4a479748e0a4530adce964f916

ANEXO B

deﬁtmdememﬂu’estalpmﬁnsderepo@fnﬂo Médio
fes

mbecmﬁm:adamadeimmmmewmm
exploragio econdmica da madeira ou lenha e subprodutos Meédio
ﬂoglesmt:gxs-canérdomejim

exy 0 econdguica da madeira ou lenha e subprodutos Médio
tafs - extracao e comercio atacadista

exploragio econdmjca da madeira o lenha e suf Médio
ﬂcgg%-instmgmemammmde tos

federacdes, associacdes e clubes Pequeno
importacio ou exportacio de fauna nativa brasileira Médio
importacio ou exportacio de flora nativa brasileira Médio
importador ou exportador de fauna silvestre exdtica Médio

introducio de espécies exoticas Médio
immdm&)deﬁgmes' ies exoticas para melhoramento gené- Médio
tico vegdetal e n;x:ug,ticull'uf:lP=|r g

introducdo de espécies geneticamente modificadas Médio

e

sadoras de significafiva degradacio

jardim zoologico Meédio
manejo de fauna exdtica invasora Médio
manejo de fauna nativa em desequilibrio Médio
manejo de fecursos aquaticos vivos Médio
manejo de fecursos aquaticos vivos - aqiiiculfura Médio
manejo de fauna sinantropica Médio
mantenedor de rea protegida Pequeno
mantenedor de fauna silvestre Pequeno
mantenedor de RPPN Pequeno
pescador amador Médio
projetos de assentamento colonizac o Médio
promocio de eventos esportivos de pesca amadora Pequeno
queima controlada da patha de cana-de-acucar Alto
sitviculfura Médio

uso da diversidade biologica pela biotecnologia em ati-  Médio
vidades previamente identificadas ctnbio como pot.
musadog; de significafiva degradicao

utilizacio da diversidade biologica pela biotecnologia ~ Médio
utilizacdo do patrimdnio genético natural Médio
comefciante de pneus e similares Médio

importador de baferias comercializacio de forma di- Alto
eta ou indireta B

importador de baterias para uso proprio Pequeno

importador de pnevs e similares Médio

importador de veiculos para S0 proprio Pequeno

importador de veiculos avtomotores - fins comerciais  Alfo

instalacdo de gas natural - res. conama 291 Pequeno
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TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

TCFA

Nenhuma

TCFA



ANEXO B

ANEXO 1l

CORRELACAO INDICATIVA ENTRE O CADASTRO NACIONAL DE
ATIVIDADES ECONOMICAS E AS CATEGORIAS DO CADASTRO TECNICO
FEDERAL DE ATIVIDADES POTENCIAMENTE POLUIDORAS E/OU
UTILIZADORAS DE RECURSOS AMBIENTAIS

1 Exiracioe - pesquisa mineral com guia de utilizag3o; lavra a céu aberto, inclusive de afuvido, com ou sem beneficiamento; lavra subterrdnea com ou sem beneficiamento, favra garimpeira,
Tratamento de perfuragio de pocos e producio de pefroleo e gis natural.
Minerais
codigos CNAE comespondentes 2 descricdo do Anexo VIII da Lei 10.165

0500~ Extracio de carvio mineral
301

0500- Beneficiamento de carvio mineral
30

0600- Extracio de pefroleo e gas nafusal
001

0600- Extracio e beneficiamento de xisto
002

0600- Extracio e beneficiamento de areias betuminosas
o
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0710-
301

0710-

0721-
9/01

0721-
/02

0722-

0722-
7/02

0723-
3/01

0723-
3/02

0724-
301

0724-

0725-
1/00

0729-
4/01

0729-
402

0729-
4/03

0729-
4/04

0729-
4/05
0810-
0810-
0810-
0s10-
0s10-

0s10-

0s10-

ANEXO B

Extracio de minério de femmo

Pelotizagio, sinterizacio e oOufros beneficiamentos de minério de femo
Extracio de minério de aluminio
Beneficiamento de minério de aluminio
Extracio de minério de estanho
Beneficiamento de minénio de estanho
Exfracio de minério de manganés
Beneficiamento de minério de manganés

Extracio de minério de metais preciosos
Beneficiamento de minétio de metais preciosos
Exfracio de minerais radioativos

Extracio de minérios de nitbio e titinio

Extracio de minfrio de tungstenio

Extracio de minério de niguel

Extracio de minérios de cobre, chumbo, zinco e outros minerais metdlicos nio-ferrosos ndo especificados anteriormente
Beneficiamento de minérios de cobre, chumbo, zinco e outros minerais metilicos nio-ferrosos nfo especificados anteriormente
Extracio de ardosia e beneficiamento associado

Exfracio de granito e beneficiamento associado

Extracio de marmore e beneficiamento associado

Extracio de calcario e dolomita e beneficiamento associado
Extracio de gesso e caulim

Extracio de areia. cascalho ou pedregulho e beneficiamento associado
Extracio de argila e beneficiamento associado

Extracio de saibro e beneficiamento associado

Extracio de basalto e beneficiamento associado

Beneficiamento de gesso e caulim associado a extracio

Extragio e britamento de pedras e oufros materiais para construcio e beneficiamento associado
Extrac3o de minerais para fabricacio de adubos, fertilizantes e outros produtos quimicos
Extragio de sal marinho

Extracio de sal-gema

Refino e outros fratamentos do sal

Extracio de gemas (pedras preciosas e semipreciosas)
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Produtos Mi-

neras Nao
Metaticos

ANEXO B

0899- 30 de

0. Extrio de grfit

08%9- 0 de

i Extracio de quarizo

08%9- Extracio de amianto

103
u&%mhmmmmmﬁﬁm@mm

Mmammmmmmmamn fabricacio e elaboracdo de produtos minerais ndo metdlicos tais como producdo de material cerdmico, cimento,

gesso, amianto, vidro e

codigos CNAE correspondentes a descricio do Anexo VIII da Lei 10.165
273‘111] Fabricacio de vidro plano e de seguranca
253‘%« Fabricxio de embalagens de vidro
2319- Fabricagdo de artigos de vidro
2000 B
2320- Fabricagio de cimenfo
600
233%1)- Fabricacio de estruturas pré-moldadas de concreto armado, em série e sob encomenda
233,%20 Fabricagio de artefatos de cimento para uso na construcdo
233}(33- Fabricagio de artefatos de fibrocimento para uso na construcio
2333‘(} Fabricagio de casas pré-moidadas de concreto
233039' Preparacio de massa de cONCTeto € AZamassa para construgio

233/93(91 Fabricagio de outros artefatos e produtos de concrefo, cimento, fibrocimento, gesso e materiais semelhantes

% Fabricagdo de produtos cerdmicos refratarios

23‘%- Fabricagio de azulejos e pisos

23625 Fabricagio de artefatos de cerimica e barro cozido para us0 na construgio, exceto azulejos e pisos
l;é% Fabricacio de material sanitario de cerimica

249 Fabricigio de prodtos cecimicos ndo-refatrios o especificados anteriommente

2391- Britamento de pedsas, exceto associado 4 extragio

2391- Aparelhamento de pedras para construgio, exceto associado 3 extragio

2391. Aparethamenio de piacas e execugio de frabathos em mérmore, granito, ardGsia e ouiras pedras
2392- Fabricagio de cal e gesso

Decoracio, lapidacio, gravacio, vifrificacdo e outros trabathos em cerdmica, fouca, vidro e cristal

Fabricagio de outros produtos de minerais ndo-metaticos ndo especificados anteriormente

mm&mW% nmﬁmqosde::::a&mu% wmmmmosmmmmmm

nl:bmegalvmplma.m asi rodutdao de soldas e anc
tratamento sgafme ; gal fabrica
tnmmmdemp&ﬁ:t n!:mme P mme @ x;u.m“' aemmﬁmmg

2411- Produgio de ferro-

300 i

2412- io de i

T Producio de ferroligas

Zi%- Producio de semi-acabados de aco

294;’_;, Producio de faminados planos de aco a0 carbono, revestidos ou nio
261‘22 Producio de laminados planos de acos especiais

2_;%;- Producio de fubos de aco sem costura

274&3 Producio de laminados longos de aco, exceto fubos

2;5-{- Producio de arames de x50

2;&42- Produciio de relaminados, trefilados e perfilados de aco, exceto arames

2844311). Produgio de tubos de aco com costura
25‘3] Producio de outros fubos de ferro e a0

;43} Producio de aluminio e suas figas em formas primarias

254& Producio de laminados de aluminio
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4 Indistria Me-
camca

2442-
3/00

2443-
1/00
2449
1/01
2449-
1/02
2449-
1/03
2449-
1/99
2449-
1/99
2451-
2/00
2452-
1/00
2531-
4/01

2531-
4/02

2532-
3/01

2532-
2/02

2539-

2343-

2550-
1/01

2550-
1/02
2591-
3/00
2592-
6/01
2592-
6102
2593-
100
2599-
301
2599.
3199
2811-
5/00
2812
7/00
2813-
5/00

2814-
3/01

2814~
3/02
2815-
1/01
2815-
1/02
2821-
6/01
2821-
6/02

2822
4/01

ANEXO B

Metaturgia dos metais preciosos

Metalurgia do cobre

Producio de zinco em formas primarias

Produgio de laminados de zinco

Producio de soldas e inodos para galvanoplastia

Metalurgia de outros metais nio-ferrosos e suas ligas ndo especificados anteriormente

Metalurgia de outros metais nio-ferrosos e suas ligas nio especificados anteriormente - USUARIO DE MERCURIO METALICO
Fundicio de ferro e aco

Fundicio de metais nao-ferrosos e svas ligas

Producio de forjados de aco

Producio de forjados de metais ndo-ferrosos e suas ligas

Produgio de artefatos estampados de metal

Metalurgia do po

Servicos de usinagem. solda, tratamento e revestimento em metais

- fabricagdo de maquinas, aparelhos, pegas, utensilios e acessGrios com e sem tratamento térmico ou de superficie

codigos CNAE comrespondentes 3 descricdo do Anexo VIII da Lei 10.165
Fabricagio de estruturas metdlicas

Fabricacio de esquadrias de metal

Fabricacio de obras de caldeiraria pesada

Fabricacio de tanques, reservatorios metalicos e caldeiras para aguecimento central
Fabricacio de caldeiras geradoras de vapor, exceto para aguecimento central e para veiculos
Fabricacio de artigos de cutelaria

Fabricacio de artigos de sematheria, exceto esquadrias

Fabricacio de ferramentas

Fabricacio de equipamento bélico pesado, exceto veiculos militares de combate

Fabricacdo de armas de fogo e municoes

Fabricacio de embalagens metaticas

Fabricacio de produtos de trefilados de metal padronizados

Fabricagio de produtos de frefilados de metal, exceto padronizados

Fabricacio de artigos de metal para uso domestico e pessoal

Servicos de confeccdo de ammacdes metdlicas para a construgio

Fabricacio de outros produtos de metal ndo especificados anteriormente

Fabricacio de motores e furbinas, pecas e acessorios, exceto para avides e veiculos rodovidrios
Fabricagio de equipamentos hidriulicos e pneumaticos, pecas e acessorios, exceto valvulas
Fabricacio de valvulas. registros e dispositivos semelhantes, pecas e acessorios

Fabricacio de compressores para uso industrdal, pecas e acessarios

Fabricagio de compressores para Uso nio-industrial, pecas e acessorios

Fabricacio de rolamentos para fins industriais

Fabricacio de equipamentos de transmissdo para fins industriais. exceto rolamentos
Fabricagio de fomos industriais, aparelhos e equipamentos ndo-elétricos para instalacdes térmicas, pecas e acessorios
Fabricacio de estufas e fornos eléfricos para fins industriais, pecas e acessorios

Fabricacio de maquinas, equipamentos e aparelhos para transporte e elevacio de pessoas, pecas e acessorios
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ANEXO B

‘.LS%%— Fabricacdo de maquinas, equipamentos e aparelhos para transporte e elevacio de cargas, pecas e acessorios

2;/%%- Fabricacdo de maquinas e aparelhos de refrigeracio e ventilag3o para uso industrial e comercial, pecas e acessorios
2824- Fabricacio de aparelhos e equipamentos de ar condicionado para uso industrial

21824- Fabricacio de aparelhos e equipamentos de ar condicionado para uso nio-industrial

2825- Fabricacio de maquinas e equipamentos para saneamento basico e ambiental, pecas e acessorios

2829- Fabricacio de maquinas de escrever, calcular e outros eguipamentos nio-eletronicos para escriforio, pecas e acessomios
218/‘_’53- Fabricacio de outras maguinas e egquipamentos de uso geral nd3o especificados anteriormente, pecas e acessOnios
2831- Fabricacio de tratores agricolas, pecas e acessorios

2832- Fabricacio de equipamentos para imrigacio agricola, pecas e acessorios

‘.68/%%- Fabricagdo de maquinas e equipamentos para a agriculfura e pecudria, pecas e acessorios, excefo para irrigacio

2840- Fabricacio de magquinas-ferramenta, pecas e acessOrios

288131)- Fabricacio de maquinas e equipamentos para a prospeccio e extracio de petroleo, pecas e acessGrios

268/(512]- Fabricacio de oufras maguinas e equipamentos para UsO na extracio mineral, pecas e acessOrios, exceto na extracio de petroleo
23%‘3— Fabricacio de tratores, pecas e acessOrios, exceto agricolas

2854- Fabricacio de maquinas e equipamentos para terraplenagem. pavimentacio e construcdo. pecas e acessOrios, exceto tratores
258/0&’- Fabricacdo de maquinas para a inddstria metalGrgica, pegas e acessorios, exceto maguinas-ferramenta

238/&2]— Fabricacdo de maquinas e equipamentos para as indistdas de alimentos, bebidas e fumo, pecas e acessOrios

218/%- Fabricacdo de maquinas e equipamenfos para a indistria t8xtil, pecas e acessorios

2864- Fabricacio de maquinas e equipamentos para as inddstrias do vestario, do cowro e de calgados, pecas e acessorios
2865- Fabricacio de maquinas e equipamentos para as indistrias de celulose, papel e papeldo e artefatos, pecas e acessorios
2866- Fabricacio de maquinas e equipamentos para a inddstria do plastico, pegas e acessGrios

28/%— Fabricacio de maquinas e equipamentos para uso industrial especifico nio especificados anteriormente, pecas e acessorios
30019%. Fabricacdo de bicicletas e trciclos nio-motorizados. pecas e acessorios

3099- Fabricacio de equipamentos de transporte ndo especificados anteriormente

3102- Fabricacio de moveis com predominincia de metal

3211- Lapidacdo de gemas

362/(135_ Fabricacio de artefatos de joalheria e ourivesaria

3211- Cunhagem de moedas e medalhas

%— Fabricacdo de bijuterias e artefatos semelhantes

3;.’/[2{))- Fabricacdo de instrumentos musicais, pecas e acessorios

32.'%3- Fabricacdo de artefatos para pesca e esporte

%’740(1)— Fabricacdo de jogos eletronicos

3&/—&0- Fabricacio de mesas de bilhar, de sinuca e acessOrios ndo associada a locagio

33/‘(13- Fabricacdo de mesas de bilhar. de sinuca e acessOrios associada a locacao

3025’9- Fabricacio de outros brinquedos e jogos recreativos nio especificados anteriormente

lg

Fabricacio de instrumentos nio-eletronicos e utensilios para uso médico, cinirgico, odontolGgico e de laboratorio

-
I}

1
Fabricacio de mobilidtio para uso médico, cinikgico, odontologico e de laboratornio

3250- Fabricacio de aparelhos e utensilios para correcao de defeitos fisicos e aparelhos ortopédicos em geral sob encomenda

=

2 3

Fabricacio de aparelhos e utensilios para correcio de defeitos fisicos e aparelhos ortopédicos em geral, exceto sob encomenda

3

=0

Eg- Fabricacdo de materiais para medicina e odontologia
3250- Servicos de protese dentaria
7/06

372/%70- Fabricacdo de artigos opticos

lg

Fabricacio de artefatos de tecido nio tecido para uso odonto-medico-hospitalar

2
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ANEXO B

Fabricagio de escovas, pincéis e vassouras

Fabricacio de roupas de protecio e seguranca e fesistentes a fogo

Fabricacio de equipamentos e acessorios para seguranca pessoal e profissional
Fabricagdo de guarda-chuvas e similares

Fabricacio de canetas, 1pis e outros artigos para escritdrio

Fabricagdo de lefras, letreiros e placas de qualquer material, exceto uminosas
Fabricacio de painéis e letreiros luminosos

Fabricagdo de aviamentos para costura

Fabricagdo de produtos diversos nio especificados anteiomente

-fabﬁc:x;ioﬁd&pi]ms,balm'aseouuusmmmes,famicaqaodemtaimm,aeuémcoeequipammwmrammcz;ﬁneiﬁméﬁmzfamioceamnmme

c0digos CNAE correspondentes a descricio do Anexo VI da Lei 10.165
Fabricagdo de componentes eletronicos

Fabricagdo de equipamentos de informatica

Fabricagdo de periféricos para equipamentos de informética

Fabricagio de equipamentos transmissores de comunicacio, pecas e acessarios

Fabricagdo de aparelhos telefonicos e de oufros equipamentos de comunicacao, pecas e acessorios
Fabricacio de aparethos de recepcio, reproducio, gravacio e amplificacio de dudio e video

Fabricagdo de aparelhos e equipamentos de medida, teste e confrole

Fabricagdo de crondmetros e felogios

Fabricacio de aparelhos eletromedicos e eletroterapéuticos e equipamentos de imradiacio

Fabricagdo de equipamentos e instrumentos Opticos, pecas e acessorios

Fabricagdo de aparethos fotograficos e cinematograficos, pecas e acessorios

Fabricagdo de midias virgens, magnéticas e Opticas

Fabricacio de geradores de corrente continua e alternada, pecas e acessorios

Fabricacio de transformadores, indutores, conversores, sincronizadores e semelhantes, pecas e acessorios
Fabricagdo de motores elétricos, pecas e acessorios

Fabricacio de pilhas, bateias e acumuladores eléfricos, exceto para veiculos automotores

Fabricagdo de baterias e acumuladores para veiculos automotores
Recondicionamento de baterias e acumuladores para veiculos automotores

Fabricacio de aparelhos e equipamentos para distribuicdo e confrole de energia elétrica

Fabricagdo de material elétrico para instalacges em circuito de consumo

Fabricacio de fios, cabos e condutares elétricos isolados

Fabricagdo de 1impadas

Fabricagdo de lumindrias e outros equipamentos de ituminacio

Fabricacdo de fogdes, refrigeradores e miquinas de favar e secar para uso doméstico, pecas e acessorios
Fabricagdo de aparethos elétricos de uso pessoal, pecas e acessorios

Fabricacdo de outros aparelhos eletrodomeésticos ndo especificados anteriormente, pecas e acessdrios
Fabricacio de eletrodos, contatos e outros artigos de carvio e grafita para uso eltrico, eletroimis e isoladores
Fabricagdo de equipamentos para sinatizacio e alame

Fabricacio de outros equipamentos e aparethos eltricos nio especificados anferiommente
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6 Inddstria de - fabricacio e montagem de veiculos rodovidrios e ferrovidrios, pecas e acessarios; fabricagio e montagem de aeronaves; fabricagio e reparo de embarcacdes e estrufuras flutuantes.

Transparte
codigos CNAE correspondentes 2 descricio do Anexo VI da Lei 10.165
2910- Fabricaio de automoveis, camionetas e utilititios

701
279/(13 Fabricagio de chassis com motor para automoveis, camionetas e utititarios
2910- Fabricagio de motores para aufomoveis, camionetas e utilitirios
2920- Fabricagdo de caminhes e Gnibus
2_3[220- Fabricacio de motores para caminhdes e Onibus
2930- Fabricacio de cabines, carrocerias e feboques para caminhdes
2930- Fabricagio de camocerias para onibus
2930- Fabricagio de cabines, carrocerias e reboques para outros veiculos automotores, exceto caminhdes e Gnibus
29/-[111]- Fabricagio de pecas e acessorios para o sistema motor de veiculos automotores
%- Fabricagio de pecas e acessorios para os sistemas de marcha e transmissio de veiculos automotores
2943- Fabricagio de pecas e acessorios para o sistema de freios de veiculos automotores
2944- Fabricacio de pecas e acessorios para o sistema de direcio e suspensio de veiculos automotores
2945- Fabricagio de material eléirico e elefronico para veiculos automotores, exceto baterias
2949- Fabricacio de bancos e estofados para veiculos automotores
%— Fabricacio de oufras pecas e acessarios para veiculos automotores ndo especificadas anteriormente
2950- Recondicionamento e recuperacio de motores para veiculos automotores
3011- Construgio de embarcaces de grande porte
%,%5 Construcio de embarcacdes para uso comercial e para sos especiais, exceto de grande porte
3{1/(112]- Construcio de embarcacdes para esporte e lazer
30/?{41114 Fabricagio de locomotivas, vagdes e outros materiais rodantes
360&% Fabricagio de pecas e acessorios para veiculos ferrovidrios
3041- Fabricagio de aeronaves
3042- Fabricagio de turbinas, motores e outros componentes e Pecas par Aefonaves
3030- Fabricagio de veiculos militares de combate
3091- Fabricagdo de motocicletas, pecas e acessorios
%13,671 Manutencio e reparaio de embarcacdes e estruturas flutuantes
%13/1% Manutencdo e reparacio de embarcacdes para esporte e lazer
7 Imm“de maemmmmmm;xmxbdemamfabﬁm;ﬁnmchapm,plmasdemmmaglmmPsensmemmpmmiahﬁc:c,bde%mnmdemmamede

c0digos CNAE correspondentes 2 descricio do Anexo VI da Lei 10.165
126)(1](1)- Serrarias com desdobramento de madeira

15’:/6(2)- Serrarias sem desdobramento de madeira

1&1}(3— Serrarias sem desdobramento de madeira - USINA DE PRESERVA(_I;\O DE MADEIRA PILOTO (PESQUISA)
1610- Semrcias sem destobramento de maceina - USINA DE PRESERVACAO DE MADEIRA SEM PRESSAO
13(11(2)- Serrarias sem desdobramento de madeira - USINA DE PRESERVA(;AO DE MADEIRA SOB PRESSAO
1861‘.['111- Fabricagio de madeira laminada e de chapas de madeira compensada, prensada e aglomerada

1661621- Fabricacio de casas de madeira pré-fabricadas

1&% Fabricagio de casas de madeira pré-fabricadas

1&‘% Fabricagio de outros artigos de carpintaria para construgio

1_8% Fabricagio de artefaos de tancaria e de embalagens de madeira

136/%% Fabricagio de artefatos diversos de madeira, exceto moveis

Pagina 58

Documento: ETP - Pagina 171/421 - Hash MD5: 09314b4a479748e0a4530adce964f916



9 Indistria de
Borracha

10 [Indostria de
Cu.mi‘el’e-

1710-
900

1721-
400

&l

—-
g =1
=
e

1741-
1741-
9
1742-
701
1742-
702
1742-
7799

1748.
400

2211-
10

212-
9/00

219-
800

3104-
70

1510-
o0
1529-
7100
1531-

9101
1531-
902

—
()
Ty
=)

&

@l
&

-
5
=
S

1330-
S0
1340-
/01

1340-
S

ANEXO B

Fabricagio de artefatos diversos de cortica, bambu, patha, vime e outros materiais trancados, exceto moveis

o Fabricagio de mdveis com predominincia de madeira

- fabricacio de celulose e pasta mecanica: fabricacio de papel e papelio: fabricacio de artefatns de papel, papeldo, cartolina, cartio e fibra prensada.
codigos CNAE correspondentes 3 descrigio do Asexo VI da Lei 10,165

Fabricagio de cefulose e outras pastas para a fabricagio de papel

Fabricagio de papel

Fabricagio de cartofina e papel-cartio

Fabricagio de embaagens de papel

Fabricagio de embalagens de cartoling e pagel-cartio

Fabricagio de chapas e de embalagens ée papelio cadulado

Fabricaio de formulirios continuos

Fabricagio de produtos de papel, cartolina, papel-cartio e papelio ondulado para uso comercial e de escritario

Fabricagio de fraldas descactiveis

Fabricagio de absorventes higiénicos

Fabricagio de produtos de papel para uso domestico e higiénico-sanitario ndo especificados antesiormente

Fabricagio de produtos de pastas cefuldsicas, papel, castofina, papel-cartio e papetio ondulado nio especificados anteriormente
m&%mw;g@ﬁmfmmemmw fabricagdo de laminados e fios de boracha; fabricagio de espuma de

codizos CNAE correspondentes 2 descricio do Anexo VI da Lei 10.165
Fabricagio de pneumaticos e de cimaras-de-ar

Reforma de prenmiticos usados

Fabricagio de artefatos de borracha nio especificados anteriormente

Fabricaio de colchdes

- secagem e salga de couros e peles, cutimento e outras preparacdes de couros e peles; fabricagio de artefatos diversos de courns e peles: fabricacdo de cola animal.
codigos CNAE correspondentes 3 descricio do Anexo VI da Lei 10,165

Curtimento e ovtras preparacdes de couro

Fabricagio de astefaos de couro 2o especificados anteriormente

Fabricagio de cakados de couo

Acabamento de caicados de couro sob confrato

Mnmoeﬁmst m@m nu?ie gem animal e sintéticos; f; %mmﬁmemzmmuMemmmmuw

& artigns diversos de calcados & componentes

codigos CNAE correspondentes 2 descricdo do Anexo VIII da Lei 10.165
Preparacio e fiagio de fibras de algodio

Preparacio e fiacio de fibras téxteis naturais, exceto alzodio
Fiagio de fibras artificiais e sintéficas
Fabricagio de finhas para costurar e bordar

Tecelagem de fios de algodio

2 Tecelagem de fios de fibras téxteis naturais, exceto algodio

Tecelagem de fios de fibras artificiais e sintéticas
Fabricagio de tecidos de matha
Estamparia e texturizacio em fios, tecidos, artefatos #xteis e pecas do vestuirio

Alvejamento, tingimento e torgio em fios, tecidos, artefatos texteis e pecas do vestuario
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ANEXO B

Outros servicos de acabamento em fios. tecidos, artefatos téxteis e pecas do vestuario
Fabricagio de artefatos téxteis para uso doméstico

Fabricacio de artefafos de tapecaria

Fabricacio de artefatos de cordoaria

Fabricagio de tecidos especiais, inclusive artefatos

Fabricacio de outros produtos téxteis nido especificados anferiormente

Confeccio de roupas intimas

Faccdo de roupas infimas

Confeccio de pecas do vestuaro, exceto roupas infimas e as confeccionadas sob medida
Confeccio, sob medida. de pecas do vestuario. exceto roupas intimas

Faccio de pecas do vestuario, excefo roupas intimas

Confeccio de roupas profissionais, exceto sob medida

Confeccdo, sob medida, de roupas profissionais

Faccio de roupas profissionais

Fabricacdo de acessorios do vestuario, excefo para seguranca e protecao

Fabricagdo de meias

Fabricacdo de artigos do vestuario, produzidos em malharias e tricotagens, exceto meias
Fabricacdo de artigos para viagem. bolsas e semelhantes de qualquer material
Fabricacio de ténis de qualquer material

Fabricacio de calcados de material sintético

Fabricacio de calkados de materiais nio especificados anteriormente

Fabricacio de partes para caicados, de qualquer material

- fabricacio de laminados plasticos, fabricacdo de artefatos de material plastico.

codigos CNAE comrespondentes a descricdo do Anexo VIII da Lei 10.165
Fabricacdo de laminados planos e fubulares de material plastico

Fabricagio de embalagens de material plastico

Fabricacio de tubos e acessorios de material plastico para uso na construcio

Fabricacdo de artefafos de material plastico para uso pessoal e doméstico

Fabricacio de artefatos de material plastico para usos industriais

Fabricacdo de artefatos de material plastico para uso na construgdo. exceto tubos e acessorios
Fabricacdo de artefafos de material plastico para outros usos n3o especificados anteriormente
Fabricacio de moveis de outros materiais, exceto madeira e metal

- fabricacio de cigarros, charutos, cigarrilhas e outras atividades de beneficiamento do fumo.

codigos CNAE comrespondentes 3 descricao do Anexo VIII da Lei 10.165
Processamento industrial do fumo

Fabricacio de cigarros

Fabricacdo de cigarrithas e charutos

Fabricacdo de filtros para cigarros

Fabricacio de outros produtos do fumo, exceto cigamos, cigarrilhas e charutos

- usinas de producio de concreto e de asfalto
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msinas e de fibras e fios edebmﬂ:]n latex sintstices, Inhnrrmdepnhumexplnmus, mnmcqnemmmuzgmae
tigos PHOBCMICOS; ECUPEra; an
15 Indistria Qui- de sohventes, dleos minerais, v mcmnmfahra; 30 de concentrados aromiticos naturais, artificiais e sinfeticos; fabricacio de preparados para limpeza e polimento, desinfetantes,
e ma%ﬁmﬁm@mmmmm% T e e e TR L

codigos CNAE correspondentes a descricao do Anexo VI da Lei 10,165
Dl?..‘]'.%- Produgio de canvio vegetal - flomstas plantadas
[5%3} Producio de carvio vegetal - floestas nativas
E&t]l]f Fabricagio de Oleos vegetais em bruto, exceto Gleo de milho
1&% Fabricagio de Gleos vegetais refinados, excefo dleo de milho
1&1]3]— Fabricagdo de margarina & outras gorduras vegetais e de cleos ndo-comestiveis de animais
1910- i
e Coquerias
1921 Falwicacio e prudutos 60 ina e pettieo
1%"]1]— Fabricagio de produtos do mfing de petrdieo - FABRJCA@:AO DE PRODUTOS DERIVADOS DE PROCESSAMENTO DE PETROLEO - P.ES(I.UCfm CONAMA N* 36212005
i
192)- Formulacio de combustiveds
501
15%; Rermfino de dieos nbrificantes - PRODUCAQ DE GLEQS - RESOLUCAO CONAMA N° 3622005
15%’;- Fabricag3o de outros produtos derivados do petrdleo, exceto produtos do efino
1931- Fabricacio de alcool
400
%‘ Fabricagio de biocombustiveds, excetn dcool
2011- Fabricagio de cloro e dlcalis
80
%]11121- Fabricagdo de infermedidrios para fertilizantss
2013- Fabricagdo de adubos e fertilizantes
400
2014 Fabricaio de gases indusiriais
200
23310?- Elaboracdo de combustiveis nucleares
JzJ,v]é?)- Fabricagio de outros produtos quInicos inocginicos ndo especificados anteriormente
2;]'.‘2]1]- Fabricagio de produtos petroquimicos basicos
29;_].’1- Fabricagio de inermediarios para plastificantes, esinas e fibras
% Fabricagdo de produtos quimicos orgiicos ndo especificados anteiormente
2:%‘ Fabricagdo de resinas termoplisticas
2032- Fabricacio de fesinas fermofixas
1100
2033- Fabricagio de elastimeros
9
2{]&- Fabricagdo de fibras artificiais e sinféticas
1_%1]— Fabricagdo de defensivos agricolas
2315]2]— Fabricagio de desinfestantes domissanitarias
23‘5]2]— Fabricagio de desinfestantes domissanitirios - FABRICACAO DE PRESERVATIVOS DE MADEIRA
%~ Fabricagio de sabdes e detergentes sintéticos

%— Fabricagio de produtos de limpeza e polimento

265 Fabeicagio de cosnéticos, ool de pecuaria e de igiene pessal
EETuIJ- Fabricagio de tintas, vernizes, esmaltes e lacas

%- Fabricaio de tintas de impressio

Isﬂ- Fabricagio de impermeabilizantes, solventes e produtos afins

!b)!ﬁl]- Fabricagdo de adesivos e selantes

%%% Fabricagio de palvoras, explosivos e detonantes
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ANEXO B

Fabricagio de artigos pirotécnicos

Fabricagio de fosforos de seguranca

Fabricagio de aditivos de uso industrial

Fabricagdo de catatisadores

Fabricaio de chapas, filmes, papéis e outros materiais e produtos quimicos para fotografia

Fabricacio de outros produtos quimicos ndo especificados anteriormente

Fabsicacio de outros peodutos quinicos afio especificados anteciormente - FABRICACAO DE PRODUTOS E SUBSTANCIAS CONTROLADOS PELO PROTOCOLO DE MON-

Fabricagio de produtos farmoquimices

Fabricagio de medicamentos alopaticos para uso fumano
Fabricagio de medicamentos homeopaticos para uso humano
Fabricagio de medicamentos fitoterapicos para uso humano
Fabricagio de medicamentos para uso veferinirio

Fabricagio de preparacdes farmacéuticas

Producio de gas; processamento de gas natural

Lemfmnefasoaoefa\mx;as tnsalmmmms matadouros, abatedouros. fr
m abricac: ados: beneficiamento e industrializacao de e dmvmns
Ve, : produgio de nfanteiga, cacau, g de origem animal para alimentacio; fabncacao

dmwnos Oe vem ammal mhnc
c&n e fefinaC
fahuc:r,ao de t:x:oes b

congervas;
z&fﬁ% de Olﬁl e

Egaf is, fam%ao de vinhos e vinagre: fabncacan de cervejas, chopes e maltes: fabmacao de beb:nas nio-alcodlicas, beri como engarmafamento e vmﬁcx;ao e

abncacio de
codigas CNAEcmrspomentesadsmqaodoAmmvmdaLa 10.165
Frigorifico - abate de bovinos

Frigorifico - abate de eqiiinos
Frigorifico - abate de ovinos e caprinos
Frigorifico - abate de bufainos

Matadouro - abate de reses sob confrato, exceto abate de suinos
Abate de aves

Abate de pequenos animais

Frigorifico - abate de suinos

Matadouro - abate de suinos sob contrato
Fabricagio de produtos de came

Preparacio de subprodutos do abate

1020- Preservacio de peixes, crusticeos e mofuscos

1101

1020-
1

1031-
7/00
1032-
Siol
1032-
599
1033-
301
1033-
32
1031-
100
1052-
0/0
1033-
§/00

1061-
9/01

1061-
9/02
1062-
7/00
1063-
300
1064-
3/00

Fabricagio de conservas de peixes, crusticeos e mofuscos

Fabricagio de conservas de frutas

Fabricagio de conservas de palmito

Fabricagio de conservas de legumes e outros vegetais, exceto paimito
Fabricacio de sucos concentrados de frutas, hortalicas e legumes
Fabricagio de sucos de frutas, hortalicas e legumes, exceto concentrados
Preparacio do leite

Fabricagio de laticinios

Fabricacio de sorvetes e outros gelados comestiveis

Beneficiamento de arroz

Fabricagio de produtos do arroz

Moagem de trigo e fabricagdo de derivados

Fabricagio de farinha de mandioca e derivados

Fabricagio de farinha de mitho e derivados, exceto Gleos de mitho
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ANEXO B

1065- Fabricagio de amidos e féculas de vegetais

1065- Fabricacio de Gleo de mitho em bruto

1065- Fabricacio de Gleo de mitho refinado

10%3- Fabricacio de alimentos para animais

%» Moagem e fabricagdo de produtos de arigem vegetal nio especificados anteriormente
1071- Fabricacio de agticar em bruto

):%.;- Fabricagdo de acicar de cana refinado

%- Fabricacio de acicar de cereais (dextrose) e de beterraba
10/%{» Beneficiamento de café

1?/%12 Torrefagio e moagem de café

10,%— Fabricacio de produtos a base de café

13%13— Fabricacdo de produtos de panificagio

1092- Fabricacio de biscoitos e

9/00

17%% Fabricagdo de produtos deri do cacau e de chocolates
1093- Fabricacio de frutas cristati balas e
2

1094- Fabricacdo de massas

S/00

1095- Fabricagio de especiarias, molhos, temperos e
3/00

110/‘.%- Fabricagio de alimentos e prafos prontos
1099- Fabricacdo de vina

o/o1 ot gES

1099- Fabricacio de pos alimenticios

602 AR

1099- Fabricagio de e

603

1099- Fabricacio de gelo comum
6/04
16%- Fabricacio de produtos para infusio (chd, mate, etc.)

1099- Fabricacdo de adocantes nafurais e artificiais

16013?)-1-' icacio de outros p imenticios ndo especificados anteriormente
1111- Fabricacio de aguardente de cana-de-aglicar

19% Fabricagdo de outras aguardentes e bebidas destiladas

1112- Fabricacio de vinho

7/00

llli- Fabricagio de malte, inclusive malte visque

11/1032- Fabricacdo de cervejas e chopes

1121 Fabricacio de & envasadas

] ot aguas

14122- Fabricagio de refrigerantes

14122- Fabricagdo de cha mate e outros chis prontos para consumo

1122 Fabricacio de refrescos, Xaropes e pos para refrescos, exceto refrescos de frutas

1122- Fabricagio de outras bebidas nio-alcodlicas ndo especificadas anteriormente

17 Servicos de - producdo de energia termoelétrica; tratamento e destinacio de residuos industriais liquidos e salidos: disposicio de residuos especiais tais como: de agroquimicos e suas
Utitidade mmédemtodesqﬁdeeﬁnﬁ!mxde%uemﬁm&mmsmﬂlﬁfimedexesimmsdidosutbm.imlmi\eaqwls,_ i de Tossas: drag e der-
focamentos em cArpos 4'agua; ip de ou

=)

g

codigos CNAE correspondentes a descricdo do Anexo VIII da Lei 10.165
Geragio de energia eléfrica - TERMICA

3701- Gestio de redes de esgoto

100

397/% Atividades relacionadas a esgoto, exceto a gestio de redes
348’&1]- Coleta de residuos nio-perigosos

3812- Coleta de residuos perigosos
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3821-
1/00

3821-
1/00

3822-
0/00

3831-
9/01

3831-
9/9%9

3832-
7/00

3839.
4/01

3839-
4/99

3900-
5100

4201-
0/00

4299.
5199

ANEXO B

Tratamento e disposicio de residuos nio-perigosos
Tratamento e disposicio de residuos nlo-perigosos - DESTINACAO DE PNEUMATICOS

e disposicio de residuos perig

PO

Recuperacio de sucatas de aluminio

Recuperacio de materiais metilicos, exceto aluminio

Recuperacio de materiais pldsticos

Usinas de compostagem

Recuperacio de materiais ndo especificados anteriormente
Descontaminacio e outros servicos de gestdo de residuos

Obras portudrias, maritimas e fluviais - DRAGAGEM E DERROCAMENTOS EM CORPOS D’AGUA

Outras obras de engenhasia civil nio especificadas anteriormente - RECUPERACAO DE AREAS CONTAMINADAS OU DEGRADADAS

Deposifos &
Comercio

3520-
4102
4511-
101
4511-
102
4511-
103
4511-
104
4511-

1106
4512-
9/01
4541-
201
4341-
203
4541-
204

1/0:

4681~
8/01

4681
802

4681-
8103

4681-
8/04

4681-
8105

-
1

4682-
6/00

4683-
4700

- de cargas peri : dutos: marinas, e tamma:sdermwwyendw e derivados e produtos quimicos; depdsitos de produtos quimicos e
p:omnﬁspedgm?cohmﬁode%&gwﬂ\m &pgge%?mmemm penigosos.

codigos CNAE correspondentes a descrico do Anexo VIII da Lei 10.165

Distribuicdo de combustiveis gasosos por redes urbanas

Comércio a varejo de automoveis, camionetas e utilitarios novos - IMPORTADOR DE VEICULOS AUTOMOTORES - FINS COMERCIAIS

Comércio a varejo de automoveis, camionetas e utilitarios usados - IMPORTADOR DE VEICULOS AUTOMOTORES - FINS COMERCIAIS

Comércio por atacado de Oveis, cami e utilitirios novos e usados - IMPORTADOR DE VEICULOS AUTOMOTORES - FINS COMERCIAIS
Comércio por atacado de caminhes novos e usados - IMPORTADOR DE VEICULOS AUTOMOTORES - FINS COMERCIAIS

Comeéreio por atacado de Gnibus e microénibus novos e usados - IMPORTADOR DE VEICULOS AUTOMOTORES - FINS COMERCIALS

g is e agentes do £1cio de veiculos - IMPORTADOR DE VEICULOS AUTOMOTORES - FINS COMERCIAIS

Comércio po atacado de motocicletas e motonetas - IMPORTADOR DE VEICULOS PARA FINS COMERCIAIS

Comércio a varejo de motocicletas e motonetas novas - IMPORTADOR DE VEICULOS AUTOMOTORES - FINS COMERCIAIS

Comércio a varejo de motocicletas e motonetas usadas - IMPORTADOR DE VEICULOS AUTOMOTORES - FINS COMERCIAIS

Representantes comerciais e agentes o comércio de motocicletas e motonetas, pecas e acessrios - IMPORTADOR DE VEICULOS AUTOMOTORES - FINS COMERCIAIS

Comércio atacadista de dlcool carburante, biodiesel, gasolina e demais derivados de petroleo, exceto Iubrificantes, ndo realizado por thista (TRR)

Comeércio ista de iveis realizado por hista (TRR)

P

Coméreio atacadista de combustiveis de crigem vegetal, exceto 4lcool carburante
Comércio atacadista de combustiveis de origem mineral em bruto

Comércio atacadista de Iubrificantes

Comércio atacadista de gis liqiefeito de petroleo (GLP)

Comércio atacadista de defensivos agricolas, adubos, fertilizantes e corretivos do solo

84- Comércio atacadista de resinas e elastomeros

46!
2/01
4684~
2102
4684~
299
46!
46!

34-
299
34-
29
4684-
299
4684-
299
4634
299
4634
299

4731-
8/00

4732
/00

Comércio atacadista de solventes

Comércio atacadista de outros produtos quimicos e petroquimices ndo especificados anteriormente

Comércio atacadista de outros produtos quimicos e petroquimicos ndo especificados anteriorments - COMERCIO DE PRODUTOS QUIMICOS E PRODUTOS PERIGOSOS
Comércio atacadista de outros produtos quimi petroquin 0 especific: ados anteriormente - COMERCIO DE PRODUTOS QUIMICOS E PRODUTOS PERIGOSOS - RE-
SOLU(;A(; (X)NA?‘JLA N* 362 st et <

Comeércio atacadista de outros produtos quimicos e petroquimicos ndo especificados anferiormente - COMERCIO DE PRODUTOS E SUBSTANCIAS CONTROLADAS PELO PRO-
TOCOLO DE MONTREAL g

Comércio atacadista de outros produtos quimicos e petroquimicos ndo especificados anteriormente - COMERCIO DE PRODUTOS PERIGOSOS - MERCURIO METALICO
Comério atacadista de outros produtos quimicos e petroquimices ndo especificados anteriormente - IMPORTADOR DE BATERIAS PARA COMERCIALIZACAO DE FORMA
DIRETA OU INDIRETA :

Comércio atacadista de outos %vm!ms uimicos e_rgmﬁuimicos ndo especificados anteriormente - TITULAR DE DE REGISTRO DE SUBSTANCIAS QUIMICO-PERIGOSAS
PARA COMERCIALIZACAO DE FO! DIRETA OU INDIRETA

Comércio varejista de combustiveis para veiculos automotores

Comério varejista de lubrificantes
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4771-
7101
4771-
72

4771-
703

4771-
04

47
50

4789
005
4789
005
4789-
00
4759
0%
4789-
0/9%9
4789
099
4789.
099
4789
4789.
099
4911-
6/00
4011
6/00

4911-
6/00

5012-
201

S012-
201

S021-
1

S021-
101

S021-
101

S021-
2

S021-
S021-
102

5030-
101

5030
11

ANEXO B

Comério varejista de produtos farmacéuticos, sem manipulacio de formulas

Comércio varejista de produtos farmacéuticos, com manipulacio de formuias

Comércio varejista de produtos farmacéuticos homeopaticos

Comércio varefista de medicamentos vetesindrios

Coméreio varefista de cosméticos, produtos de perfumaria e de higiene pesscal

Comércio varejista de produtos saneantes domissanitarios

Comércio varejista de fogos de artificio e artigos pirotécnicos

Comercio varejista de armas e municoes

Comércio varejista de outros produtos ndo especificados anferiormente - COMERCIO DE PRODUTOS QUIMICOS E PRODUTOS PERIGOSOS

Comércio varejista de oufros produtos ndo especificados anteriormente - COMERCIO DE PRODUTOS QUIMICOS E PRODUTOS PERIGOSOS - RESOLUCAO CONAMA N° 362
Comércio varsjista de outros produtos n3o especificados anteriormente - COMERCIO DE PRODUTOS PERIGOSOS - MERCURIO METALICO

Comércio varejista de outros produtos ndo especificados anteriormente - COMERCIO DE PRODUTOS E SUBSTANCIAS CONTROLADAS PELO PROTOCOLO DE MONTREAL
Coméreio varejista de outros produtos n3o especificados anteriorments - COMERCIO VAREJISTA DE FERTILIZANTES E DEMAIS AGROQUIMICOS
M@ﬁﬁwmmmmw-mmmmmmSUBSIANCIASQUMmPEmwSASPARAOOMERmUZAcAo
Transporte ferrovidrio de carga - CARGAS PERIGOSAS

Transporte femrovidrio de carga - CARGAS PERIGOSAS - PROTOCOLO DE MONTREAL

Transporte ferrovidrio de carga - CARGAS PERIGOSAS - RESOLUCAO CONAMA N* 362

Transporte rodoviirio de produtos perigosos

Transporte rodoviirio de produtos perigosos - PROTOCOLO DE MONTREAL

Transporte rodovidrio de produtos perizosos - RESOLUCAO CONAMA N° 362

Transporte dutoviario

Transporte maritimo de cabotagem - Carga - CARGAS PERIGOSAS

Transporte maritimo de cabotagem - Carga - CARGAS PERIGOSAS - PROTOCOLO DE MONTREAL

Transporte maritimo de cabotagem - Carga - CARGAS PERIGOSAS - RESOLUCAO CONAMA N° 362

Transporte maritimo de longo curso - Carga - CARGAS PERIGOSAS

Transporte maritimo de fongo curso - Carga - CARGAS PERIGOSAS - PROTOCOLO DE MONTREAL

Transporte maritimo de longo curso - Carga - CARGAS PERIGOSAS - RESOLUCAO CONAMA N° 362

Transporte por navegacio inferior de carga, municipal, exceto travessia - CARGAS PERIGOSAS

Transporte por navegacio inferior de carga, municipal, exceto travessia - CARGAS PERIGOSAS - PROTOCOLO DE MONTREAL

Transporte por navegagio inferior de carga, municipal, excefo travessia - CARGAS PERIGOSAS - RESOLUCAO CONAMA N 362

Transporte por navegacio inferior de carga, infermunicipal, inferestadual e internacional, excefo travessia - CARGAS PERIGOSAS

Transporte por navegagio inferior de carga, intermunicipal, inferestadual e internacional, exceto travessia - CARGAS PERIGOSAS - PROTOCOLO DE MONTREAL
Transporte por navegacio inferior de carga, infermnicipal. inferestadual e internacional, exceto travessia - CARGAS PERIGOSAS - RESOLUCAO CONAMA N 362
Navegacio de apoio maritimo - CARGAS PERIGOSAS

Navegagio de apoio maritimo - CARGAS PERIGOSAS - PROTOCOLO DE MONTREAL

Navegagio de apoio maritimo - CARGAS PERIGOSAS - RESOLUCAO CONAMA N° 362

5030- Navegagio de apoio portuirio - CARGAS PERIGOSAS

12

2

3091-
201

S091-
201

Navegagio de apoio porfuanio - CARGAS PERIGOSAS - PROTOCOLO DE MONTREAL
Navegagio de apoio portuario - CARGAS PERIGOSAS - RESOLUCAO CONAMA N* 362
Transporte por navegagio de travessia, municipal - CARGAS PERIGOSAS

Transporte por navegacio de travessia, musicipal - CARGAS PERIGOSAS - PROTOCOLO DE MONTREAL
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52%{- Transporte por navegagio de travessia, municipal - CARGAS PERIGOSAS - RESOLUCAO CONAMA N* 362

5091 Transparte por navegacio de travessia, & icipal - CARGAS PERIGOSAS

SSL- Transprte por favegacio de s, icipal - CARGAS PERIGOSAS - PROTOCOLO DE MONTREAL

091 Transporte por aavegagio Ge tavesia, nteonunicigal - CARGAS PERIGOSAS - RESOLUCAO CONAMA N 362

Ss%g- Outros transportes aquavidrios nfio especificados anteriormente - CARGAS PERIGOSAS

Sg/g» Outros transportes aquaviarios ndo especificados anteriormente - CARGAS PERIGOSAS - PROTOCOLO DE MONTREAL
0% Outos raspartes aquavidrios w0 especificados anteriormente - CARGAS PERIGOSAS - RESOLUCAO CONAMA N° 362
$120- Transpore aéeo de cirga - CARGAS PERIGOSAS

5&/%- Transporte 26reo de carga - CARGAS PERIGOSAS - PROTOCOLO DE MONTREAL

$128- Transparte 20 de carga - CARGAS PERIGOSAS - RESOLUCAO CONAMA N° 362
571/3‘% Transporte espacial - CARGAS PERIGOSAS
57% Transporte espacial - CARGAS PERIGOSAS - PROTOCOLO DE MONTREAL
5130 Transporte espacial - CARGAS PERIGOSAS -RESOLUCAO CONAMA N° 362
2 Armazéns gerais - emissio de warrant - DEPOSITOS DE PRODUTOS QUIMICOS E PRODUTOS PERIGOSOS
52/‘135. Guarda-méveis - DEPOSITOS DE PRODUTOS QUIMICOS E PRODUTOS PERIGOSOS
57%1) Depbsitos de meradorias para terceiros, exceto ammazéns gerais e guarda-moveis - DEPOSITOS DE PRODUTOS QUIMICOS E PRODUTOS PERIGOSOS
312 Carga e descasga - CARGAS PERIGOSAS
P Administracio da infra-estrufura portudria
517/'% Operacdes de terminais
51213(1)- Operacio dos aeropartos e campos de aferrissagem - AEROPORTOS
19 Tudsmo - complexos turisticos e de lazer, inclusive parques tematicos.

c0digos CNAE correspondentes a descricdo do Anexo VIII da Lei 10.165
5510- Hotis (passivel de andlise)

o Apart-hotéis (passivel de andlise)
58510- Motéis (passivel de anilise)
SgIOD(IL Albergues, exceto assistenciais (passivel de anilise)
5590- Campings
6/02
%&0— Penses (alojamento) (passivel de andlise)
565’9”9- Outros alojamentos ndo especificados anteriormente (passivel de andlise)
923"211]- Parques de diversio e parques teméticos
20 Uso de Re- Sﬂwculme.?lcnc econdmica da madeira ou expmt:rmdafanmeﬂmnaxmbmﬂm \M&mxm&:&ﬂﬁt
cursos Nafu- economica de ‘exotica e de fauna silvestre: uulmcao dg de fecursos aqlge:gros VIVDS: %eaﬂenes ex0Hicas.
£ais mnnammmwgmemeusonaégmn g% W wmgu C. 10 cm%malmmam&’%de
significativa degs da div ca pell nlogxa em :m\ prev
significativa degrada¢io do
codigos CNAE comrespondentes 3 descricdo do Anexo VIII da Lei 10.165
[?/3{- Producio de sementes certificadas, exceto de forrageiras para pasto

E‘ISII%- Produgio de sementes certificadas de forrageiras para formacio de pasto
Ozlli% Producio de mudas e ovtras formas de propagacio vegetal, certificadas

Q150- Cuigio Ge outos inais 10 espeifcados ateriomente - ATIVIDADE DE CRIAGAO E EXPLORAGAO ECONOMICA DE FAUNA EXOTICA E DE FAUNA SILVESTRE

0210- Cultivo de eucalipto
101

0210- Cultivo de acicia-negra

o2

0210- Cultivo de pinus

103 o

0210- Cultivo de feca

104

012/(1)(5)- Cultivo de espécies madeireiras, exceto evcalipto, acicia-negra, pinus e teca

0121m[5)- Cultivo de espécies madeireiras, exceto encalipto, acicia-negra, pinus e teca - DETENTOR DE RESERVA FLORESTAL PARA FINS DE REPOSK,‘;\O FLORESTAL

012,‘1)%- Cultivo de mudas em viveiros florestais
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(B%I[TL Extracio de madeira em flarestas plantadas

Extfracio de madeira em florestas plantadas - E}m_ORACAO ECONOMICA DA MADEIRA OU LENHA E SUBPRODUTOS FLORESTAIS

=]
CiS

ol%g Producio de casca de acicia-negra - florestas plantadas
%mhmmnhmmmmmmmmm

s Extragio ¢e madeira em florestas nativas - EXPLORACAO ECONOMICA DA MADEIRA OU LENHA E SUBPRODUTOS FLORESTAIS
0220- Extragio de madeira em florestas nativas

0220- Coleta de castanha-do-pard em florestas nativas

0220- Coleta de latex em florestas nativas

0220- Coleta de palmito em florestas nativas

0220- Conservagio de florestas nativas

0220- Coleta de produtos nio-madeireiros ndio especificados anteriormente em florestas nativas

0230- Afividades de apoio i producdo florestal

Ua[lﬁ-l’m:adepeixcseméguasalgm

%—Pucadeausﬁceosemduscosun:’\gmsalgaﬂa

0311- Coleta de outros produtos marinhos

0311- Afividades de apcio 4 pesca em 4gua salgada

0312- Pesca de peixes em dgua doce

0312- Pesca de crustaceos e moluscos em dgua doce

0312- Coleta de outros produtos aguiticos de agua doce

B Afividades de apcio 1 pesca em agua doce

o2t Criagio de peixes em 4gua salgada e salobra

(?1%11! Criagio de camardes em dgua salgada e salobra

%Illli Criagio de ostras e mexilhies em 4gua salgada e salobra

013161‘ Criagio de peixes ornamentais em 4gua salgada e salobra

L Afividades de apcio i agficultura em 4gva salgada e salobra

(?’1- Culfivos e semicultivos da agiiicultura em 3gua salgada e salobra ndo especificados anteriormente

%- Criagio de peixes em 3gua doce

013/(’.1_;- Criagdo de camardes em 3gua doce

(]13&;- Criac3o de ostras e mexilhdes em 4gua doce

ey Criagio de peixes ornamentais em 4gua doce

0322- Raniculfura

105

Ql%%; Criacdo de jacaré

%. Atividades de apoio 1 agiiicultura em dgua doce

(B.;lg Cultivos e semicultivos da agilicultura em 3gua doce ndo especificados antetiormente

it Wmewmmmmﬁummemimmmm-mmmm&ooumm&ommumrnmNmmsm.
48l Representantes comerciais e agentes do coméreio de matérias-primas agricolas e animais vivos - IMPORTACAO OU EXPORTACAO DA FAUNA SILVESTRE EXOTICA
461 Regreseng FA%\Wm:mﬁﬁommﬁ&mmagﬁmemﬁmvi\m~AI'[VIDADEDECRIA(;AOEE{PL0RA(;AO ECONOMICA DE FAUNA EXO-
f%-%ﬁﬂomdemﬂdmemmaeﬁwm

¢e madeira e artefatos - EXPLORACAO ECONOMICA DA MADEIRA OU LENHA E SUBPRODUTOS FLORESTAIS

>J1Si

1744 C
022
4790-3 Comércio ambulante e outros tipas de coméreio varefista - IMPORTACAO OU EXPORTACAO DA FAUNA E FLORA NATIVAS BRASILEIRAS

4790-3 Comércio anibulante e outros tipos de comercio varejista - ATIVIDADE DE CRIACAO E EXPLORACAO ECONOMICA DE FAUNA EXOTICA E DE FAUNA SILVESTRE
4790-3 Coméreio ambulante & outros tipos de comércio varejista - COMERCIALIZACAO DE FAUNA SILVESTRE NATIVA E EXOTICA, PARTES PRODUTOS E SUBPRODUTOS
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4750-3 Comério ambulante e outos fos de comértio vseita - COMERCTALIZACAO DE FAUNA SILVESTRE NATIVA E EXOTICA, PARTES PRODUTOS E SUBPRODUTOS -
PEIKES ORNAMENTAIS

47903 gEmSE[AuI‘)JO ambufante & outyos fipos de cometeio vareista - COLERCIALIZACAO DE FAUNA SILVESTRE NATIVA E EXOTICA, PARTES PRODUTOS E SUBPRODUTOS -

7210- %gusa ¢ desenvolinento expedimental em ciéacias fisicas e nafurais - INTRODUCAO DE ESPECTES EXOTICAS, EXCETO PARA MELHORAMENTO GENETICO VEGETAL E
000 USO NA AGRICULTURA ‘

T210- Pesqisa e desnvolimento expesimentl en céacia fisicas e natrs - INTRODUCAO DE ESPECTES GENETICAVENTE MODIFICADAS PREVIAMENTE IDENTIFICADAS
000 PEL CTNBIO COMO POTENCIALMENTE CAUSADORAS DE SIGNIFICATIVA DECRADACAO DO MEIO AMBIENTE

7210- Pesquisa e desenvolvimento lgNX%mmM em ciécias fiscas e natuais - USO DA DIVERSIDADE BIOLOGICA PELA BIOTECNOLOGIA EM ATIVIDADES PREVIAMENTE
(/00 IDENTIFICADAS PELA CTNBIO COMO POTENCIALMENTE CAUSADORAS DE SIGNIFICATIVA DEGRADACAO DO MEIO AMBIENTE

P Pegia e eemolinero el e ciacias fisicas e atuais - UTILIZAGAO DO PATRIMONIO GENETICO NATURAL

911/% Afividades de jardins botanicos, 20010gicos, parques nacionais, fsevas ecologicas e dreas de protecdo ambiental
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ANEXO IV
INFORMACOES A CONSTAR NO RELATORIO ANUAL DE ATIVIDADES
POTENCIALMENTE POLUIDORAS OU UTILIZADORAS DE
RECURSOS AMBIENTAIS

1 - Certificados Ambientais
1.1 - Ano do relatorio;
1.2 - Numero identificador do certificado;
1.3 - Tipo de certificado;
1.4 - Orgéo Certificador;
1.5 - Data de validade do Certificado.
2 - Comercializacéo de Espécimes da Fauna Silvestre Brasileira e Exotica,
Partes e Produtos
2.1 - Ano do relatorio;
2.2 - Nome do animal;
2.3 - Tipo do Produto Comercializado;
2.4 - Quantidade comercializada;
2.5 - Quantidade estocada,;
2.6 - Unidade de Medida utilizada em todos os campos.
3 - Comercializacao de Produtos e Subprodutos Florestais
3.1 - Ano do relatorio;
3.2 - Nome do produto ou sub-produto comercializado;
3.3 - Quantidade recebida ou adquirida durante o ano;
3.4 - Quantidade do produto em estoque no final do ano (31 de dezembro);
3.5 - Quantidade comercializada (vendida) do produto durante o ano;
3.6 - Quantidade importada de produto ou sub-produto durante o ano;
3.7 - Quantidade exportada durante;
3.8 - Unidade medida utilizada em todos os campos.
4 - Comercializacdo de Produtos Quimicos, Produtos Perigosos, Pneus,
Combustiveis e Derivados
4.1 - Ano do relatério;
4.2 - Nome do produto;
4.3 - Quantidade vendida do produto durante o ano ao qual o relatério se
refere;
4.4 - Unidade de medida;
4.5 - Tipo de armazenamento utilizado;
4.6 - Origem (refere-se a quem é o fabricante do produto);
4.7 - Procedéncia (de que lugar vem o produto);4.8 - Tratado Internacional.
5 - Criadouros e Zooldgicos
5.1 - Ano do relatorio;
5.2 - Nome da espécie;
5.3 - Numero de animais adquiridos ao longo do ano;
5.4 - Numero de animais vendidos no ano;
5.5 - Numero de animais doados no ano;
5.6 — Numero de animais nascidos neste criadouro / zooldégico ao longo
do ano;

Pagina 69

Documento: ETP - Pagina 182/421 - Hash MD5: 09314b4a479748e0a4530adce964f916



ANEXO B

5.7 - Numero de animais mortos neste criadouro / zooldgico ao longo do
ano;
5.8 - Numero de animais recebidos durante o ano;
5.9 - Numero de animais permutados (trocados) durante o ano;
5.10 - Numero de animais estocados durante o ano.
6 - Efluentes Liquidos
6.1 - Dados gerais:
6.1.1 - Ano do relatorio;
6.1.2 - Identificacdo do poluente;
6.1.3 - Categoria de atividade;
6.1.4 - Detalhe da categoria de atividade;
6.1.5 - Monitoramento utilizado;
6.1.6 - Eficiéncia do sistema de tratamento conforme laudo técnico;
6.1.7 - Tipo de tratamento;
6.1.8 - Nivel do tratamento;
6.1.9 - Comportamento ambiental da emisséo;
6.1.10 - Tipo de emissado (quando solicitado pelo sistema);
6.1.11 - Informacgdo sobre o Corpo Receptor (quando solicitado pelo
sistema);
6.1.12 - Empresa Receptora do Efluente (quando solicitado pelo
sistema);
6.2 - Local de emissao (quando solicitado pelo sistema)
6.3 - Tipo de emisséo
6.4 - Total de poluente emitido:
6.4.1- Dados sobre a quantidade de poluente emitido;
6.4.2 - Método de medic¢ao utilizado;
6.4.3 - Identificacdo do método
6.4.4 - Condicao de sigilo (se houver);
7 - Extrator de Produtos Florestais
7.1 - Ano do relatorio;
7.2 - Nome do produto explorado;
7.3 - Quantidade explorada;
7.4 - Unidade de medida;
7.5 - Tamanho da é&rea (em hectare) onde ocorre a exploracdo /
extracdo do produto;
7.6 - Tipos de contratos realizados;7.7 - Quantidade de contratos
realizados no ano.
8 - Extracéo e Tratamento de Produtos Minerais
8.1 - Ano do relatério;
8.2 - Nome do produto extraido;
8.3 - Quantidade explorada do produto durante o ano;
8.4 - Unidade de medida;
8.5 - Tamanho da éarea (em hectare) onde ocorre a exploracéo /
extracdo do produto;8.6 - Numero do decreto;
8.7 - Data do decreto;
8.8 - Ano de inicio da exploracado da area;
8.9 - Ano de término da exploragéo da area;
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8.10 - Entidade que aprovou o Projeto de Recuperacdo Ambiental -
PRA; 8.11 - Data da aprovacdo do Projeto de Recuperagéo
Ambiental.
9 - Fabricante de Produtos que utilizam Matéria Prima de Origem Florestal

9.1 - Ano do relatorio;

9.2 - Nome do produto;

9.3 - Quantidade total recebida do produto durante o ano;

9.4 - Quantidade total comercializada do produto durante o ano;

9.5 - Quantidade processada do produto durante o ano;

9.6 - Quantidade do produto em estoque no final do ano (31 de
dezembro);

9.7 - Capacidade de processamento para este produto;

9.8 - Unidade de medida utilizada em todos os campos de quantidade;

9.9 - Numero de AutorizacBes de Transporte de Produto Florestal /
Registros Especial Temporario - ATPF / RET - recebidos durante o
ano ao qual o relatorio se refere;

9.10 - Numero de ATPF / RET utilizados durante o ano ao qual o
relatdrio se refere;

9.11 - Quantidade transportada do produto durante o ano ao qual o
relatorio se refere.

10 - Importador de Pilhas e Baterias

10.1 - Ano do relatério;

10.2 - Tipo de pilha ou bateria importada;

10.3 - Quantidade de pilhas ou baterias importadas;

10.4 - Unidade de medida.

11 - Importador de Pneuméticos

11.1 - Ano do relatério;

11.2 - Tipo de pneu importado;

11.3 - Tipo de armazenamento utilizado;

11.4 - Quantidade total importada durante o ano (em unidades); 11.5 -
Quantidade total importada durante o ano (em toneladas);

11.6 - Origem (refere-se a quem € o fabricante do produto).
12 - Industria Beneficiadora de Animais/Partes/Produtos/Subprodutos

12.1 - Ano do relatério;

12.2 - Nome do animal;

12.3 — Quantidade de animais abatidos durante o ano;

12.4 - Quantidade de animais comercializados durante o ano; 12.5 -
Quantidade de animais estocados durante o ano; 12.6 - Unidade
de medida.

13 - Licengas Ambientais

13.1 - Ano do relatoério;

13.2 - Numero da licenca;

13.3 - Expedidor, o 6rgédo que concedeu a licenca,

13.4 - Data de Emisséo; 13.5 - Data de Validade.

14 - Matéria Prima / Insumos Utilizados na Produgéo

14.1 - Ano do relatério;

14.2 - Insumo ou da Matéria Prima utilizada na Producéo;

14.3 - Quantidade utilizada da matéria prima durante o ano;

14.4 - Unidade de medida;
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14.5 - Tipo de armazenamento da matéria prima ou insumo;
14.6 - Origem (refere-se a quem é o fabricante do produto); 14.7 -
Procedéncia (de que lugar vem o produto);
14.8 - Tratado Internacional.
15 - Pescador Profissional
15.1 - Ano do relatério;
15.2 - Nome do Produto;
15.3 — Quantidade Pescada;
15.4 - Unidade de Medida;
15.5 - Forma de Comercializacao;
15.6 - Estado de Atuacéo.
16 - Potencial Poluidor - Emissdes Gasosas
16.1 - Emissdes Difusas 16.1.1 - Pilhas de Estocagem:
16.1.1.1 - Ano do relatério;
16.1.1.2 - Namero de pilhas de estocagem;
16.1.1.3 - Tipo de material estocado;
16.1.1.4 - Média anual da quantidade de material estocado (em toneladas);
16.1.1.5 - Porcentagem de sedimentos finos menores que 0,05mm; 16.1.1.6
- Umidade média do material;
16.1.1.7 - Tempo médio estocado.
16.1.2 - Plantacéo / Vegetacéo Nativa:
16.1.2.1 - Ano do relatério;
16.1.2.2 - Area ocupada por instalacdes;
16.1.2.3 - Tipo de Plantacéo / Reflorestamento;
16.1.2.4 - Area utilizada em Plantacdes;
16.1.2.5 - Numero de queimadas no ano referentes a
plantacao;
16.1.2.6 - Tipo de vegetacédo nativa;
16.1.2.7 - Area ocupada por vegetacgio nativa;
16.1.2.8 - Numero de queimadas no ano referentes a
vegetagao nativa.
16.1.3 - Vias Despavimentadas:
16.1.3.1 - Ano do relatério;
16.1.3.2 - Tamanho das vias néo pavimentadas no
empreendimento;
16.1.3.3 - Granulometria média do sedimento;
16.1.3.4 - Frequéncia de Irrigacéo por dia;
16.1.3.5 - Numero de dias em que houve irrigacdo no ano;
16.1.3.6 - Quantidade de Trafego de diferentes
tipos de veiculos; 16.1.3.7 - Frequéncia de
Trafego de diferentes tipos de veiculos.
16.1.4 - Areas Descobertas:
16.1.4.1 - Ano do relatério;
16.1.4.2 - Tamanho das areas descobertas, com solo ou
rocha expostos;
16.1.4.3 - Porcentagem de sedimentos finos menores que
0,05mm;
16.1.4.4 - Umidade média do solo exposto;

Péagina 72

Documento: ETP - Pagina 185/421 - Hash MD5: 09314b4a479748e0a4530adce964f916



ANEXO B

16.1.4.5 - Tempo em que o solo ou rocha ficou descoberto
durante o ano.
16.2 - Emissdes Gasosas
16.2.1 - Fonte Energética (diferentes campos selecionados conforme o tipo de
fonte):
16.2.1.1 - Ano do relatorio;
16.2.1.2 - Tipo de fonte energética;
16.2.1.3 - Teor de enxofre;
16.2.1.4 - Teor de nitrogénio;
16.2.1.5 - Teor de cinzas;
16.2.1.6 - Porcentagem autogerada,;
16.2.1.7 - Porcentagem obtida da rede publica; 16.2.1.8 — Quantidade
consumida;
16.2.1.9 - Unidade de medida.
16.2.2 - Unidade Poluidora:
16.2.2.1 - Ano do relatério;
16.2.2.2 - Categoria da atividade;
16.2.2.3 - Detalhe da categoria de atividade;
16.2.2.4 - Identificagdo do poluente;
16.2.2.5 - Tipo de fonte poluidora;
16.2.2.6 - Capacidade nominal;
16.2.2.7 Tempo de funcionamento diario;
16.2.2.8 Tipo de equipamento utilizado para controle;
16.2.2.9 Dados da chaminé
16.2.2.9.1 - Altitude da chaminég;
16.2.2.9.2 - Altura da chaminég;
16.2.2.9.3 - Diametro interno da chaminég;
16.2.2.9.4 - Temperatura dos gases;
16.2.2.9.5 - Vazao dos gases;
16.2.2.9.6 - Coordenadas geogréaficas da chaming;
16.2.3 - Tipo de emissao;
16.2.4 - Total de poluente emitido:
16.4.1 - Dados sobre a quantidade de poluente emitido;
16.4.2 - Método de medicéo utilizado;
16.4.3 - Identificacdo do método;
16.4.4 - Frequéncia de monitoracao;
16.4.5 - Condicao de sigilo (se houver);
17 - Produtos Reciclados
17.1 - Ano do relatério;
17.2 - Tipo de residuo;
17.3 — Método de reciclagem;
17.4 - Quantidade reciclada no ano ao qual se refere o relatorio;
17.5 - Unidade de medida;
17.6 - Empresa de origem do residuo.
18 - Produtos e Subprodutos Industriais
18.1 - Ano do relatorio;
18.2 - Codigo e o Nome do produto fabricado;
18.3 - Quantidade anual fabricada;
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18.4 - Unidade de medida de todos os campos de quantidade; 18.5 -
Capacidade instalada de producéo;
18.6 - Tratado internacional.
19 - Residuos Sdlidos

19.1 Dados Gerais

19.1.1 - Ano do relatorio;

19.1.2 - Categoria da atividade;

19.1.3 - Detalhe da categoria de atividade;

19.1.4 - Classificacdo do Residuo segundo NBR 10.004;

19.1.5 - Identificacdo do Residuo segundo NBR 10.004;

19.1.6 - Quantidade do residuo gerado durante o ano;

19.1.7 - Eficiéncia do sistema de tratamento conforme laudo técnico;
19.1.8 - Tipo de monitoramento realizado; 19.2 - Destinagéo do
residuo:

19.2.1- Tipo de finalidade;

19.2.2 - Finalidade da transferéncia;

19.2.3 - Identificacdo da empresa de
destinacéo; 19.2.4 - Local de
destinacao; 19.3 - Poluentes:

19.3.1 - Identificacdo do poluente;

19.3.2 - Quantidade do poluente;

19.3.3 - Método de medicéo utilizado;

19.3.4 - Identificacdo do método;

19.3.5 - Condicao de sigilo (se houver);

20 - Transporte de Produtos Quimicos Perigosos ou Combustiveis

20.1 Ano do relatério;

20.2 - Nome do produto transportado;

20.3 - Quantidade transportada;

20.4 - Unidade de medida;

20.5 - Tipo de transporte utilizado;

20.6 - Tipo de armazenamento utilizado;

20.7 - Plano de Emergéncia,

20.8 - Local de origem de producao do produto;

20.9 - Local de destino para onde esta sendo enviado o produto.

21. Barragens
21.1 Monitoramento
21.1.1 - Tipo de Monitoramento;
21.1.2 - Frequéncia
21.2 Poluentes Potenciais
21.2.1 - Volume média no periodo de janeiro a marco de ano
anterior;

21.2.2 - Volume médio no periodo de julho a setembro do ano
anterior;

21.2.3 - Volume médio no periodo de outubro a dezembro do ano
anteriores;

21.2.4 - Ha poluentes potencial,

21.25- Se h& plano de acdo de emergéncia em caso de
rompimento;

21.2.6 - Descricédo do plano de acéo.
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21.3 Acidentes referentes a este relatorios
21.3.1- Causa principal do acidente; 21.3.2 - Impacto do
acidente;
21.3.3 - Data.
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MINISTERIO DA DEFESA
GABINETE DO MINISTRO

PORTARIA NORMATIVA N2 753 /MD, DE 30 DE MARCO DE 2015

Aprova o Regulamento de Seguranca dos
Alimentos das Forcas Armadas - MD42-R-
01.

O MINISTRO DE ESTADO DA DEFESA, no uso das atribuicbes que lhe
confere o inciso IV do paragrafo anico do art. 87 da Constltun;ao Federal, e nos termos

dos incisos Il e XVII do art. 1 do Anexo | do Decreto n 7.974, de 1O de abril de 2013,
resolve:

Art. 1° Aprovar 0 Regulamento de Seguranca dos Alimentos das Forcas
Armadas - MD42-R-01 (1 Edicdo/2015), na forma do Anexo a esta Portaria Normativa.

Paragrafo unico. O Anexo de que trata o caput deste artigo estara disponivel
na Assessoria de Doutrina e Legislacdo do Estado-Maior Conjunto das Forcas Armadas.

Art. 22 Esta Portaria Normativa entra em vigor na data de sua publicacéo.

Art. 32 Fica revogada a Portaria n> 854/SELOM, de 4 de julho de 2005.

JAQUES WAGNER

(Publicado no D.O.U. n° 61 de 31 de marco de 2015.)
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GABINETE DO MINISTRO DE ESTADO DA DEFESA

1
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ANEXO D
MD42-R-01

TITULO |

LEGISLACAO BASICA

Art. 12 A legislacdo a seguir fundamenta as Boas Praticas em Seguranga dos
Alimentos das Forcas Armadas, estabelecidas neste Regulamento:

| - Portaria n? 1.428/MS, de 26 de novembro de 1993 — Regulamento Técnico para
Inspecdo Sanitaria de Alimentos — COD - 100 a 001.0001; Diretrizes para o
Estabelecimento de Boas Praticas de Producédo e de Prestacdo de Servigos na Area de
Alimentos — COD — 100 a 002.0001; Regulamento Técnico para o Estabelecimento de
Padréo de Identidade e Qualidade (PIQ’s) para Servicos e Produtos na Area de Alimentos
— COD - 100 a 003.0001 e COD - 100 a 004.0001;

Il - Portaria SVS/MS n2 326, de 30 de julho de 1997 — Regulamento Técnico sobre
as Condicbes Higiénico-Sanitdrias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos;

lIl - Portaria MAPA n2 368, de 4 de setembro de 1997 — Regulamento Técnico sobre
as Condicbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos;

IV - Resolucdo RDC ANVISA n? 275, de 21 de outubro de 2002 — Regulamento
Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) Aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e Lista de Verificacdo das
Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos;

V - Resolucdo RDC ANVISA n¢ 216, de 15 de setembro de 2004 — Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacéao;

VI - Resolugdo RDC ANVISA n2 52, de 22 de outubro de 2009 — Regulamento
Técnico para funcionamento de empresas especializadas na prestacdo de servico de
controle de vetores e pragas urbanas;

VII - Portaria MS n? 2.914, de 12 de dezembro de 2011 — Procedimentos de controle
e de vigilancia da qualidade da &gua para consumo humano e seu padrdao de
potabilidade;

VIl - Portaria CVS n2 5, de 9 de abril de 2013 (Estado de S&o Paulo) — Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Estabelecimentos Comerciais de Alimentos e para
Servicos de Alimentacéo e Roteiro de Inspecéo.
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TITULO Il

GENERALIDADES

CAPITULO |

FINALIDADE

Art. 22 O presente Regulamento tem por finalidade estabelecer os requisitos
essenciais de boas préaticas e procedimentos operacionais padronizados (POP) para os
Servigos de Alimentacdo em Organizagdes Militares (OM), respeitadas as particularidades
de cada Forca.

Art. 32 A implementacdo dessas medidas inclui a adocdo dos preceitos relativos a
inocuidade dos alimentos e a sistematizacdo de acdes voltadas a seguranca dos
alimentos.

Paragrafo Unico. Esta publicacdo atende a necessidade de constante
aperfeicoamento das acdes de controle sanitario na area de alimentos, visando a
protecdo da saude do potencial humano das OM, bem como ao imperativo de
compatibilizar a legislacao vigente no ambito das Forcas Armadas, relativa as condicdes
higiénico-sanitarias no processamento e preparo de alimentos, com as normas dos
orgaos de Vigilancia Sanitaria em vigor.

Art. 42 O instrumento para avaliacdo e controle sugerido € a Lista de Verificacdo das
Boas Préticas para o Servico de Alimentacdo em Organizacao Militar, constante do Anexo
a este Regulamento, que deve auxiliar na avaliacdo do risco sanitario inerente a
determinada instalacéo e/ou modo de producéo.
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CAPITULO I

OBJETIVOS

Art. 52 O presente Regulamento tem por objetivos garantir a ado¢do dos requisitos
essenciais de Boas Praticas e de POP nos servicos de alimentacdo no ambito das
OrganizacgOes Militares e o efetivo controle das responsabilidades inerentes.

Art. 62 Fazem parte das boas praticas e dos POP nos servi¢os de alimentacao:

| - a sistematizacdo de acbes que contribuam para a garantia das condi¢cdes
higiénico-sanitarias necessarias ao processamento seguro de alimentos nas instalacdes
militares, respeitadas as particularidades relativas a atividade-fim de cada OM,;

Il - a adocdo de POP, em complementacdo as Boas Praticas de Fabricacdo no
preparo das refei¢oes;

Il - a recomendacédo do destino final dos residuos;
IV - a promocao da saude e capacitacao de manipuladores de alimentos; e

V - a aplicacdo de medidas para controle de roedores e outros animais
sinantrépicos.
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CAPITULO 1l

CONCEITUACOES

Art. 79 Para as atividades relacionadas com a atividade de manipulagao de alimentos
sdo adotados os seguintes conceitos:

| - agua para consumo humano: agua potavel destinada a ingestdo, preparacao e
producéo de alimentos e a higiene pessoal, independente da sua origem,;

Il - 4gua potavel: 4gua que atenda o padrdo de potabilidade estabelecido pela
legislacado vigente, apta ou propria para 0 consumo humano;

[l - alimento: toda substancia ou mistura no estado solido, liquido, pastoso ou
gualquer outra forma adequada, destinada a fornecer ao organismo humano os nutrientes
necessarios para sua formacdo, manutencdo e desenvolvimento e satisfazer as
necessidades sensoriais e socioculturais do individuo, incluindo aguas minerais, aguas de
fontes e bebidas;

IV - animais sinantrépicos: animais que habitam no entorno do homem, a despeito
da vontade deste, e que podem transmitir doencas, causar acidentes e inutilizar
alimentos. Diferem dos animais domésticos. Sdo exemplos: roedores, insetos, pombos,
morcegos e até mesmo caes e gatos errantes;

V - antissepsia: operacdo destinada a reducdo de micro-organismos presentes na
pele, em niveis seguros;

VI - antisséptico: substancias aplicadas a pele para reduzir o nUmero de agentes da
microbiota transitoria e residente;

VIl - boas praticas: procedimentos que devem ser adotados por Servicos de
Alimentacéo, a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos;

VIII - competéncia: mobilizacdo de conhecimento (saber), habilidades (fazer) e
atitudes (querer) necessarios ao desempenho de atividades ou funcdes, segundo padrdes
de qualidade e produtividade requeridos pela natureza do trabalho;

IX - contaminantes: substancias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou fisica,

estranhos ao alimento, que sejam considerados nocivos a saude humana ou que
comprometam a sua integridade;

X - contaminacao cruzada: transferéncia da contamina¢do de uma area ou produto
para areas ou produtos anteriormente ndo contaminados. Essa contaminacdo da-se de
modo indireto, por meio de superficie de contato, maos, utensilios, equipamentos, entre
outros;

Xl - controle de vetores e pragas urbanas: conjunto de acles preventivas e
corretivas de monitoramento ou aplicacdo, ou ambos, com periodicidade minima mensal,
visando impedir de modo integrado que vetores e pragas urbanas instalem-se ou
reproduzam-se no ambiente;

XIl - desinfeccéo/sanificacdo: procedimento que elimina ou reduz os micro-
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organismos patogénicos até niveis suportaveis, sem risco a saude. Termo utilizado para
ambientes ou vegetais (inanimados);

XIII - desinfetante: produto que destréi todos 0s micro-organismos patogénicos, mas
nao necessariamente todas as formas microbianas esporuladas em objetos e superficies
inanimadas;

XIV - Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA): doencas causadas pela ingestédo
de alimentos ou bebidas contaminados com micro-organismos patogénicos; € o mesmo
qgue Doencas Veiculadas por Alimentos (DVA) ou Enfermidades Veiculadas por Alimentos
(EVA);

XV - efluentes: residuos fluidos provenientes de esgotos domeésticos e industriais,
que sdo alvo de tratamento em estacdes de tratamento de aguas residuais e liberados no
meio ambiente;

XVI - higienizacao: operacdo que se divide em duas etapas: limpeza e desinfeccéo;

XVII - limpeza: operagdo de remocdo mecanica de substancias minerais e ou
organicas indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades;

XVIII - lote: conjunto de produtos de um mesmo tipo processado pelo mesmo
fabricante ou fracionador em um espaco de tempo determinado, sob condi¢cOes
essencialmente iguais;

XIX - manipulacdo de alimentos: operacfes que sdo efetuadas sobre a matéria-
prima até a obtencdo de um alimento preparado, envolvendo as etapas de preparacéo,
embalagem, armazenamento, transporte e distribuicao;

XX - manipulador de alimento: qualquer pessoa do Servico de Alimentacdo que entra
em contato direto ou indireto com o alimento;

XXI - Manual de Boas Préticas: documento que descreve as operacdes realizadas
em cada Servico de Alimentacgéo, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios
dos edificios; a manutencdo e a higienizacdo das instalacbes, dos equipamentos e
utensilios; o controle da qualidade da agua de abastecimento; o controle de vetores e
pragas urbanas; a capacitacdo profissional; o controle da higiene e salde dos
manipuladores; o manejo dos residuos; o controle e a garantia de qualidade do alimento
preparado;

XXII - matéria-prima: toda substancia que para ser utilizada como alimento necessite
sofrer tratamento e/ou transformacao de natureza fisica, quimica ou biolégica;

XXIII - perigo: agente biologico, quimico ou fisico, presente no alimento, ou condicdo
apresentada pelo alimento que pode causar efeitos adversos a saude;

XXIV — pragas urbanas: animais que infestam os ambientes urbanos, podendo
causar agravos a saude, prejuizos econémicos ou ambos;

XXV - pré-preparo: etapa na qual os alimentos sofrem operagdes preliminares de
selecéo, escolha, higienizacéo, corte, fracionamento, moagem, tempero e/ou adicdo de
outros ingredientes;
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XXVI - Procedimento Operacional Padronizado (POP): procedimento escrito de
forma objetiva, que estabelece instru¢cées sequenciais para a realizacdo de operagdes
rotineiras e especificas na producdo, no armazenamento e no transporte de alimentos; é
um documento ativo e operacional, especifico e exclusivo para cada OM;

XXVII - producéo: conjunto de setores do processo de elaboracdo de alimentos,
compreendendo desde a recepcdo e controle de ingredientes e matérias-primas
(industrializadas, congeladas, resfriadas, pré-preparadas), inclusive seu armazenamento,
e as areas de pré-preparo e preparo, coccdo, resfriamento, até as operacdes de
higienizacéo, fracionamento e oferta de produtos;

XXVIII - profissional capacitado: profissional apto para a pratica de determinada
atividade, compreendendo o dominio de seu referencial teérico, o treinamento na
execucao da atividade, o conhecimento de seus objetivos, indicagcdes e resultados;

XXIX - rastreabilidade: capacidade de tracar o caminho da historia, aplicagdo, uso e
localizacdo de uma mercadoria por meio da impressdo de numeros de identificacdo, ou
seja, a habilidade de se poder saber por um c6digo numérico qual a identidade de uma
mercadoria e as suas origens;

XXX - registro: anotacdo de um ato em planilha ou outro documento, apresentando a
data e identificacdo do funcionério responséavel pelo seu preenchimento;

XXXI - residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de producéo e
das demais areas do estabelecimento;

XXXII - restos: alimentos distribuidos e ndo consumidos, incluidos os devolvidos no
prato ou na bandeja pelo consumidor;

XXXIII - risco: estimativa da probabilidade de ocorrer um perigo fisico-quimico ou
bioloégico que possa afetar a inocuidade dos alimentos;

XXXIV - risco sanitario: propriedade que tem uma atividade, servigo ou substancia
de produzir efeitos nocivos ou prejudiciais a salde humana;

XXXV - rotulagem: inscricdo, legenda, imagem ou qualquer matéria descritiva ou
grafica que seja indelével, sob forma escrita, impressa, estampada, gravada ou colada
sobre a embalagem do alimento;

XXXVI - saneantes: substancias ou preparagbes destinadas a higienizacao,
desinfeccdo ou desinfestacdo domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos, em
lugares de uso comum e no tratamento de agua para consumo humano;

XXXVII - sanitizante: agente ou produto que reduz as bactérias a niveis seguros, de
acordo com as normas de saude;

XXXVIII - sanitizagdo: redugdo dos micro-organismos a niveis seguros, do ponto de
vista de saude publica;

XXXIX - seguranca dos alimentos: garantia de que os alimentos ndo causem danos
ao consumidor quando preparados e/ou consumidos de acordo com 0 uso a que se
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destinam;

XL - sobras ou excedentes de alimentos: alimentos produzidos, quentes ou frios, néo
distribuidos e que foram conservados adequadamente;

XLI - surtos: epis6dio em que duas ou mais pessoas apresentam doenca semelhante
apoés ingerirem alimentos ou 4gua de uma mesma origem; e

XLIl - vetores: artropodes ou outros invertebrados que podem transmitir infec¢des
por meio de carreamento externo (transmissdo passiva Ou mecanica) ou interno
(transmissao bioldgica de micro-organismos).
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CAPITULO IV
AMBITO DE APLICACAO

Art. 82 Esta norma aplica-se a todas as OM que possuam Servigos de Alimentagéo
organizados e/ou onde sejam realizadas algumas das seguintes atividades: manipulacéo,
produgéo, industrializagao, fracionamento, armazenamento, comercializagao, transporte e
distribuicdo de alimentos.
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CAPITULO V

RESPONSABILIDADE

Art. 92 O responsavel pelo Servigo de Alimentacdo deve ter conhecimento suficiente
sobre as Boas Praticas de manipulacdo dos alimentos para poder avaliar e intervir nos
possiveis riscos de contaminacdo e assegurar vigilancia e controle eficaz no seu
processamento.

§ 1° Compete ao titular de cada OM (Comandante/Chefe/Diretor) designar o
responsavel pelo Servico de Alimentacdo ou profissional (militar ou civil) capacitado em
Boas Praticas, que trabalhe efetivamente no local, conheca e acompanhe o processo de
producdo. Na auséncia de pessoal habilitado, podera ser requisitado apoio de outra OM
para fins de capacitacao técnica, treinamento e implantacdo de medidas corretivas, se for
0 caso.

§ 29 O responsavel pelo Servico de Alimentacdo deve ser capaz de viabilizar a
elaboracdo, a atualizacdo e a implementacdo do Manual de Boas Préticas e de POP
especificos de sua OM, acompanhar as inspe¢fes sanitarias e prestar informacdes
necessarias sobre o processo de producédo e os procedimentos adotados.

Art. 10. Todos os funcionarios, civis e militares, que trabalham com alimentos devem
receber treinamento regular em relacdo a higiene e técnicas corretas de manipulacéao,
com vistas a adotar as precaucdes necessarias para evitar contaminacdo. Cada Servico
de Alimentacdo deve possuir programa préprio ou terceirizado de capacitacdo de pessoal
em Boas Praticas, mantendo em arquivo o registro nominal dos participantes.

Paragrafo Unico. A capacitacdo deve abordar, no minimo, 0s seguintes assuntos:
contaminantes alimentares, doencas transmitidas por alimentos, manipulacao higiénica e
boas praticas.
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TITULO 1lI

REQUISITOS

CAPITULO |

EDIFICACAO

Art. 11. Sempre que possivel, devem ser atendidas as seguintes especificacbes de
edificacdo para o Servico de Alimentacdo, incluindo a area de recebimento,
armazenamento, producao, distribuicdo e depdsito de lixo, no que couber:

| -localizacao: area livre de focos de insalubridade, lixo, objetos em desuso, animais
sinantrépicos; acesso direto e independente, ndo comum a outros usos;

Il - fluxo de producéo/preparo de alimentos: continuo, sem cruzamento de etapas e
linhas do processo produtivo. O retorno de utensilios sujos ndo deve oferecer risco de
contaminacao aos utensilios limpos;

I - dimensionamento de equipamentos: utensilios e mobiliario devem ter relacao
direta com o volume de producdo;

IV - piso: material liso, resistente, impermeavel, lavavel, de cor clara e em bom
estado de conservacao, antiderrapante, resistente ao atague de substancias corrosivas e
gue seja de facil higienizacdo (lavagem e desinfeccdo), ndo permitindo o acumulo de
alimentos ou sujidades. Deve ter inclinagdo suficiente em direcdo aos ralos, nao
permitindo que a agua fique estagnada. Os ralos, quando existentes, devem ser
sifonados, conectados a rede de esgoto, e as grelhas devem possuir dispositivos que
permitam o fechamento;

V - parede: acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cor clara, isenta de fungos
(bolores) e em bom estado de conservacao;

VI - forro e teto: de material ndo inflamavel, impermeéavel, acabamento liso, lavavel,
de cor clara e em bom estado de conservacdo. Deve ser isento de goteiras, vazamentos,
umidade, trincas, rachaduras, bolor, descascamento;

VII - porta: superficie lisa, de cor clara, de facil limpeza, ajustada aos batentes, de
material ndo absorvente. As portas de entrada para as areas de armazenamento e
manipulagdo de alimentos devem possuir mecanismo de fechamento automatico e
protecdo contra vetores e pragas. As portas de acesso a cozinha devem ter, no minimo,
dois metros de largura para que possam permitir a entrada de equipamentos e a boa
circulacdo de carros auxiliares. Podem ser colocadas cortinas de ar nas portas externas e
portas de camaras frigorificas para evitar a entrada de insetos e o0 aumento da
temperatura;

VIII - janela: deve ter superficies lisas, sendo constituida de material resistente,
atoxico, lavavel, ndo absorvente, ndo emissor de particulas ou odores e de fécil
higienizacdo; mantida em estado adequado de conservacao, livre de quebras, trincas ou
rachaduras, e construida de modo a impedir o acumulo de sujeiras. As janelas devem
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possuir telas milimétricas removiveis para limpeza,;

IX - iluminagao: o ambiente deve ter iluminagdo uniforme, sem ofuscamentos, sem
contrastes excessivos, sombras e cantos escuros. As lampadas e luminarias devem estar
limpas e protegidas contra explosdo e quedas acidentais e em bom estado de
conservacdo. As instalacdes elétricas devem ser embutidas e, quando externas, devem
estar protegidas por tubulacdes integras;

X - ventilagdo: deve garantir o conforto térmico, a renovacao do ar, ambiente livre de
fungos, gases, fumaca, gordura e condensacao de vapores. A circulacdo de ar na cozinha
deve ser feita com o ar insuflado e controlado por filtros ou por exaustdo, com
equipamentos devidamente dimensionados e protegidos com telas milimétricas
removiveis. O fluxo de ar nas areas de preparo dos alimentos deve ser direcionado da
area limpa para a suja. Ndo devem ser utilizados ventiladores e climatizadores com
aspersao de neblina sobre os alimentos ou nas areas de manipulacdo e armazenamento;

XI - refeitorios e area de distribuicdo: deve haver um lavatério para a higienizacao
das maos;

XIl - vestidrios e instalacbes sanitarias: separados por género, sem comunicacao
direta com a area de armazenamento, manipulacao, distribuicdo e consumo de alimentos,
em bom estado de conservacgdo, constituidos de vaso sanitario com tampa e descarga,
papel higiénico ndo reciclado, lixeira com tampa acionada por pedal, mictérios com
descarga, pias para lavar as maos, sabonete liquido inodoro antisséptico, toalha de papel
nao reciclado ou outro procedimento ndo contaminante, e coletor de papel acionado sem
contato manual. Os vestiarios devem possuir armarios individuais e chuveiros; e

XIlI - deposito de lixo: fechado, coberto, telado, limpo, fora da area de producéo e
em local adequado.
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INSTALACOES

Art. 12. Em todas as etapas do processo produtivo as instalacbes devem ser
separadas fisicamente ou por barreiras técnicas, de forma a facilitar os procedimentos de
higienizacdo e manutencéo, por meio de fluxos continuos, sem cruzamento de etapas e
linhas de processo produtivo. Devem estar previstas no Servico de Alimentacdo de OM,
entre outras, as seguintes areas:

| - area de recebimento de géneros;

Il - &rea de armazenamento;

Il - &rea de pré-preparo de vegetais;

IV - &rea de selecao e lavagem de cereais;

V - area de pré-preparo de carnes bovina, de aves e de peixes;

VI - area de preparacdo de sobremesas e sucos;

VII - &rea de coccdo;

VIII - &rea de preparacéo de paes e massas;

IX - area de distribuicdo de refeicdes;

X - &rea de higienizacao de utensilios e panelas; e

Xl - area de depdésito de lixo.
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CAPITULO IlI

RECEBIMENTO DE GENEROS

Art. 13. Nessa etapa do processo, 0s géneros entregues por fornecedores devem
ser submetidos a avaliagbes qualitativas, quantitativas e sensoriais (cor, sabor, odor,
aroma, aparéncia, textura e consisténcia), segundo os padrdes de identidade e qualidade
predefinidos para cada produto, e observados, entre outros, 0s seguintes aspectos:

| - os dizeres constantes da rotulagem devem ser conferidos (nome, composicao do
produto, lote, data de fabricacdo e de validade, numero de registro no orgao oficial,
endereco do fabricante e distribuidor, condicbes de armazenamento e quantidade (peso);

Il - as embalagens devem estar limpas, integras e seguir as particularidades de cada
alimento, que néo deve estar em contato com papel ndo adequado (reciclado, jornais,
revistas e similares) ou pléstico reciclado;

Il - os entregadores, assim como seus veiculos de transporte, devem apresentar-se
em boas condicfes de higiene; e

IV - temperatura, que deve estar adequada e ser anotada em planilha prépria no ato
do recebimento.

Art. 14. No ato do recebimento de matérias-primas, ingredientes e alimentos
industrializados ou prontos para consumo, deve ser conferida a temperatura dos produtos
gue necessitam de condicBes especiais de conservacdo e registrada em planilhas
proprias, conforme as indicagcdes a seguir:

Congelados (—112°C ou temperatura menor, ou conforme recomendacao
o fabricante
Pescados de 2 a 3°C ou conforme recomendacao do fabricante
Refrigerados | Carnes de 4 a 7°C ou conforme recomendacao do fabricante
Demais de 4 a 10°C ou conforme recomendacao do fabricante

Paragrafo Unico. E importante proceder a avaliagéo das condicées sanitarias dos
estabelecimentos fornecedores de matérias-primas, produtos semielaborados ou produtos
prontos por meio de inspecao técnica, como subsidio para a qualificacdo e triagem dos
fornecedores.
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ARMAZENAMENTO DE GENEROS

_Art. 15. O dep6sito para armazenamento de géneros deve ser limpo, organizado,
ventilado, sem receber luz solar direta, livre de entulhos e de material toxico.

Paragrafo unico. O material de limpeza, embalagens e descartaveis devem ser

armazenados em separado.

Art. 16. As temperaturas de armazenamento de produtos congelados e resfriados
devem obedecer as recomendacdes dos fabricantes, indicadas nos rétulos. Na auséncia
dessas informacfes e para alimentos preparados no estabelecimento devem ser

observadas as recomendacdes a seguir:

| — Produtos congelados:

TEMPERATURA RECOMENDADA

PRAZO DE VALIDADE

(graus Celsius) (dias)
0 a -5° (entre zero e 5 graus negativos) 10
-6 a-10° (entre 6 e 10 graus negativos) 20
- 11 a - 18° (entre onze e dezoito graus negativos) 30
< - 18° (menor que dezoito graus negativos) 90

Il — Produtos resfriados:

TEMPERATURA PRAZO DE
PRODUTOS RESFRIADOS RECOMENDADA VALIDADE
(graus Celsius) (dias)
. Maximo 2°
Pescados e seus produtos manipulados crus (dois graus) 3
. x Maximo 2°
Pescados pos-coccao (dois graus) 1
— =
Alimentos pos-cocgao, exceto pescados Maximo 4 3
(quatro graus)
Carnes bovina e suina, aves, entre outras, e seus produtos Maximo 4° 3
manipulados crus (quatro graus)
Espetos mistos, bife rolé, carnes empanadas cruas e preparacdes Maximo 4° >
com carne moida (quatro graus)
— S
Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos Maximo 4 3
(quatro graus)
— S
Maionese e misturas de maionese com outros alimentos Maximo 4 2
(quatro graus)
— S
Sobremesas e outras preparacdes com laticinios Maximo 4 3
(quatro graus)
Avi o
Demais alimentos preparados Maximo 4 3
(quatro graus)
Produtos de panificacao e confeitaria com coberturas e recheios, Maximo 5° 5
pronto para 0 consumo (cinco graus)
Frutas, verduras e legumes higienizados, fracionados ou Maximo 5° 3
descascados; sucos e polpas de frutas (cinco graus)
— S
Leite e derivados Maximo 7 5
(sete graus)
Avi (0]
Ovos Maximo 10 7
(dez graus)
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Art. 17. Considera-se estoque a seco a etapa na qual os alimentos sdo armazenados
a temperatura ambiente, segundo especificagdes no proprio produto e recomendagdes do
fabricante, constantes na rotulagem.

Art. 18. Com relagdo a disposi¢cdo e ao controle do armazenamento, devem ser
observados os seguintes detalhes:

| - a disposicdo dos produtos deve obedecer a data de fabricacdo, sendo que os
produtos de fabricagdo mais antiga devem ser posicionados de forma a serem
consumidos em primeiro lugar: “Primeiro que Entra, Primeiro que Sai” (PEPS) ou
“Primeiro que Vence, Primeiro que Sai” (PVPS);

Il - os produtos devem estar adequadamente identificados e protegidos contra
possiveis contaminacdes;

1l - & desaconselhavel a entrada de caixas de madeira dentro da area de
armazenamento e manipulacao;

IV - caixas de papelao podem permanecer sob refrigeragao e congelamento, desde
gue néo apresentem sinais de bolores ou umidade; e

V - alimentos ou recipientes com alimentos ndo devem ficar em contato direto com o
piso, mas apoiados sobre estrados ou prateleiras de material liso, resistente, impermeavel
e lavavel, respeitado o espacamento minimo que garanta a circulacéo de ar (10 cm);

VI - alimentos que necessitem de transferéncia de suas embalagens originais devem
ser acondicionados de forma que sejam mantidos protegidos, em contentores
descartaveis ou outro tipo adequado para guarda de alimentos, devidamente
higienizados. Na impossibilidade de manter o rétulo original do produto, as informactes
devem ser transcritas em etiqueta apropriada.

Art. 19. Quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios
em um mesmo equipamento, 0s alimentos prontos para o consumo devem estar
dispostos nas prateleiras superiores; 0s semiprontos e/ou pré-preparados nas prateleiras
do meio, e os produtos crus nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais
produtos.

Art. 20. No caso de possuir apenas uma geladeira ou camara, o equipamento deve
estar regulado para o alimento que necessitar temperatura mais baixa.

Art. 21. Produtos vencidos, danificados ou reprovados devem ser identificados e
mantidos separados dos demais géneros até o seu recolhimento.
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CAPITULO V

PRE-PREPARO, PREPARO E DISTRIBUICAO

Art. 22. Na higienizacdo de hortifruticolas, a pré-lavagem deve ser feita em agua
potavel e em local apropriado, e a desinfeccdo por imersdo, em solucdo clorada, por
quinze a trinta minutos. O enxague deve ser sempre com agua potavel.

8 12 Nao necessitam de desinfeccao frutas e legumes que irdo sofrer acdo do calor
desde que a temperatura no interior atinja no minimo 74°C.

§ 29 Frutas, legumes e verduras que serdo consumidos na forma de suco devem ser
higienizados.

§ 32 E permitido o uso dos seguintes principios ativos na desinfeccéo dos alimentos:
hipoclorito de sédio (Na) a 2,0 — 2,5%, hipoclorito de Na a 1% e cloro orgéanico, todos na
concentracdo de 100 a 250 ppm.

8 42 No preparo da solucéo clorada deve ser considerada a seguinte diluicdo: para
obtencdo de solucdo clorada a 200 — 250 ppm: diluir 10 ml (1 colher de sopa rasa) de
hipoclorito de Na a 2,0 — 2,5% (&dgua sanitaria) em 1 litro de agua ou diluir 20 ml (2
colheres de sopa rasas) de hipoclorito de s6dio a 1% em 1 litro de agua.

8 52 As instrucdes para higienizacdo de hortifruticolas devem estar afixadas no local
da operacgéo.

Art. 23. O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas
superficiais dos alimentos mantenham-se em condi¢cdes favoraveis a multiplicacdo
microbiana. Na etapa de descongelamento, os alimentos passam da temperatura original
para até 5°C sob refrigeracdo ou em condicdes controladas. Séo requisitos, entre outros,
para o descongelamento seguro:

| - em camara ou geladeira a 5°C;
Il - em forno de micro-ondas ou de conveccao; e

Il - é proibido descongelar alimentos em temperatura ambiente.

Art. 24. Todos os alimentos que foram descongelados para serem manipulados nao
devem ser recongelados crus. Alimentos prontos congelados que foram descongelados
nao devem ser recongelados.

Art. 25. Para dessalgar carnes e pescados, devem ser seguidas as recomendacoes
do fabricante ou utilizar-se agua potavel sob refrigeracéo até 5°C ou agua sob fervura.

Art. 26. Durante a preparagao dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de
minimizar o risco de contaminacdo cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou indireto
entre alimentos crus, semipreparados e prontos para 0 consumo.

Art. 27. Quando aplicavel, antes de iniciar a preparacdo dos alimentos deve-se
proceder a adequacao da limpeza das embalagens primérias das matérias-primas e dos
ingredientes, minimizando o risco da contaminag&ao.

Documento: ETP - Pagina 221/421 - Hash MD5: 09314b4a479748e0a4530adce964f916



ANEXO D
MD42-R-01

Art. 28. Alimentos crus semiprontos, preparados com carnes descongeladas, podem
ser congelados desde que sejam utilizados diretamente na coccéo, atingindo no minimo
74°C no centro geomeétrico.

Art. 29. Na coccdo os alimentos devem atingir no minimo 74°C no seu centro
geométrico. Entre os diversos métodos de coccao, ressalta-se a coccao por fritura, que
deve atender aos seguintes requisitos:

| - 0 6leo e a gordura utilizados nas frituras ndo devem ser aquecidos a mais de
180°C;

Il - o 6leo deve ser desprezado sempre que houver alteracdo de qualquer uma das
caracteristicas sensoriais (cor, odor, sabor, entre outras) ou fisico-quimicas, e ndo deve
apresentar formacéo de espuma e fumaca;

lll - o 6leo s6 pode ser reutilizado quando ndo apresentar quaisquer alteracdes das
caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais. O 0leo deve ser filtrado em filtros proprios; e

IV - o 6leo ndo pode ser descartado na rede de esgoto nem em aguas pluviais
porque entope tubulacdes e provoca poluicéo.

Art. 30. Os ovos podem estar contaminados com Salmonella sp., tanto na casca
como na gema. Existem medidas de controle que devem ser realizadas na industria,
porém a qualidade sanitaria das preparacfes a base de ovos nas empresas fornecedoras
de alimentos pode ser garantida com os seguintes procedimentos:

| - verificar se 0s ovos estdo estocados sob refrigeracao;

Il - conferir o prazo de validade;

[l - n&o utilizar ovos com a casca rachada e suja,

IV - evitar misturar a casca com o contetido do ovo; e

V - ndo reutilizar as embalagens de ovos, nem utiliza-las para outras finalidades.

Art. 31. Nas preparacdes a base de ovos devem ser observados 0s seguintes
aspectos:

| - ndo oferecer para consumo 0VOsS Crus,

Il - ndo oferecer para consumo alimentos preparados, nos quais 0S 0vVO0S
permanecam crus, ou preparagdes sem COCGao (cremes, mousses, maioneses caseiras,
entre outros). Deve-se utilizar ovos pasteurizados, ovos desidratados e ovos cozidos;

[l - utilizar nas preparagdes quentes: ovos cozidos por 7 minutos em fervura, ovos
fritos com a gema dura, omeletes, empanados, milanesa, bolos, doces, entre outros, que
devem atingir 74°C no centro geométrico; e

IV - ndo é recomendavel a lavagem de ovos. A lavagem dos ovos pode reduzir a
carga microbiolégica da casca, porém alguns agentes quimicos utilizados nessa lavagem
podem causar danos fisicos ao produto, facilitando a entrada de micro-organismos
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através da casca.

Art. 32. Apdés serem submetidos a coccdo, os alimentos preparados devem ser
mantidos em condi¢cdes de tempo e de temperatura que ndo favorecam a multiplicacédo
microbiana.

Paragrafo unico. No reaquecimento, os alimentos que ja sofreram cocc¢ao inicial
devem atingir novamente a temperatura de seguranca (74°C) no centro geomeétrico.

Art. 33. O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de
forma a minimizar o risco de contaminacéo cruzada e a permanéncia desse alimento em
temperaturas que favorecam a multiplicacdo microbiana. A temperatura do alimento
preparado deve ser reduzida de 60°C a 10°C em até duas horas. Em seguida, o alimento
deve ser conservado sob refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C, ou congelado a
temperatura igual a -18°C.

Art. 34. Para a distribuicdo dos alimentos prontos para consumo devem ser
utilizados balcdes térmicos dotados de barreiras de protecdo que previnam a
contaminacdo em decorréncia da proximidade ou da agdo do consumidor, e observadas
as seguintes condi¢cdes de tempo e temperatura:

| - os pratos quentes podem ficar na distribuicdo ou espera (balcdo térmico ou
“passthrough”) a 60°C por, no maximo, 6 horas ou abaixo dessa temperatura por, no
maximo, 1 hora;

Il - os pratos frios devem ser distribuidos no maximo a 10°C por até 4 horas, e
guando a temperatura estiver entre 10°C e 21°C, s6 poderdo permanecer na distribuicdo
por 2 horas.

§ 12 Os alimentos que ultrapassarem os critérios de tempo e temperatura
estabelecidos devem ser desprezados.

8§ 22 Os alimentos prontos que foram servidos ndo devem ser reaproveitados.

8§ 32 A 4gua do balcéo térmico deve estar limpa, ser trocada diariamente e mantida a
temperatura de 80°C a 90°C.

Art. 35. E permitida a reutilizacdo de alimentos para fins de doacéo, incluindo-se as
sobras, em quaisquer das etapas da producédo, desde que tenham sido elaborados com
observancia das Boas Praticas.

Paragrafo Unico. As sobras de alimentos ndo incluem os restos dos pratos dos
consumidores.
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CAPITULO VI

GUARDA DE AMOSTRA

Art. 36. Para auxiliar a esclarecer a ocorréncia de DTA, devem ser guardadas
amostras das preparacgdes elaboradas pelo Servi¢co de Alimentagcdo da OM.

Art. 37. Os alimentos devem ser colhidos na segunda hora do tempo de distribuicéo,
utilizando-se 0os mesmos utensilios empregados na distribuicdo, e de acordo com o
seguinte método:

| - identificar as embalagens higienizadas ou sacos esterilizados ou desinfetados
com o nome do produto, data, horario e nome do responsavel pela colheita;

Il - proceder a higienizacao das maos;

[l - abrir a embalagem ou o saco sem tocé-lo internamente nem sopra-Ilo;

IV - colocar a amostra do alimento (minimo de 100 g) de cada preparac¢éo do dia;
V - retirar o ar, se possivel, e fechar a embalagem; e

VI - observar a temperatura e o tempo de guarda dos alimentos.

Art. 38. Os alimentos distribuidos sob refrigeracdo devem ser guardados no maximo
a 4°C por setenta e duas horas, sendo que alimentos liquidos devem ser guardados
somente nessa condicdo; e os alimentos que foram distribuidos quentes devem ser
guardados sob ¢ ongelamento a -18°C por 72 horas.
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CAPITULO VII
TRANSPORTE DE GENEROS ALIMENTICIOS

Art. 39. No transporte de alimentos devem ser observados 0s seguintes requisitos:

| - os meios de transporte de alimentos destinados ao consumo humano,
refrigerados ou ndo, devem garantir a integridade e a qualidade, a fim de impedir a
contaminacao e a deteriora¢do dos produtos;

Il - & proibido manter no mesmo contentor ou transportar no mesmo compartimento
de um veiculo alimentos prontos para o consumo e outros alimentos e substancias
estranhas que possam contamina-los ou corrompé-los;

Il - n&o é permitido transportar alimentos conjuntamente com pessoas e animais;

IV - quando a natureza do alimento assim o exigir, deve ser colocado sobre
prateleiras e estrados, de forma a evitar danos e contaminacao;

V - a carga e/ou descarga nao devem representar risco de contaminagao, dano ou
deterioracdo do produto e/ou matéria-prima alimentar;

VI - nenhum alimento deve ser transportado em contato direto com o piso do veiculo
ou em embalagens ou recipientes abertos;

VII - os equipamentos de refrigeracdo ndo devem apresentar risco de contaminacao
para o produto e devem garantir, durante o transporte, temperatura adequada para esse
produto;

VIII - durante o transporte, os alimentos pereciveis preparados ou industrializados,
crus, semiprocessados ou prontos para 0 consumo, que necessitam ser conservados sob
congelamento ou refrigeracdo, devem encontrar-se em conformidade com as
temperaturas estabelecidas no recebimento.

Paragrafo Unico. Excetuam-se da exigéncia disposto no inciso Il deste artigo os
alimentos embalados em recipientes hermeticamente fechados, impermeaveis e
resistentes, salvo se com produtos toxicos;
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CAPITULO VIII
MANEJO DOS RESIDUOS

Art. 40. Os materiais a serem descartados, oriundos da &rea de preparacdo e das
demais &reas do Servico de Alimentacdo da OM, devem atender aos seguintes requisitos:

| - a OM deve dispor de recipientes identificados e integros, de facil higienizacdo e
transporte, em nimero e capacidade suficientes para conter os residuos;

Il - os coletores utilizados para a deposicdo dos residuos devem ser dotados de
tampas acionadas sem contato manual;

lll - os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em local fechado
e isolado da area de preparacdo e armazenamento de alimentos, de forma a evitar focos
de contaminacao e atracao de vetores e pragas urbanas; e

IV - o lixo ndo deve sair da cozinha pelo mesmo local onde entram as matérias-
primas; nessa impossibilidade, determinar horarios diferentes para cada atividade.

Paragrafo Unico. Materiais reciclaveis e residuos soélidos considerados lixo devem
ser separados e removidos, quantas vezes forem necessarias, para um local exclusivo.
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CAPITULO IX

SAUDE DOS MANIPULADORES

Art. 41. O controle de saude clinico visa a saude do militar e a sua condicdo para
estar apto ao trabalho de manipulacdo de alimentos, ndo podendo ser portador aparente
ou inaparente de doencgas infecciosas ou parasitarias. Para isso devem ser realizados
exames médicos periddicos, acompanhados de analises laboratoriais como: hemograma,
coprocultura, coproparasitolégico e outras andlises, de acordo com avaliagdo médica, se
julgadas necessarias.

Art. 42. A periodicidade dos exames médico-laboratoriais deve ser anual, mas
podera ser reduzida, dependendo das ocorréncias endémicas de certas doencas e a cada
substituicdo de manipulador de alimentos. O controle da saude dos manipuladores deve
ser registrado e permanecer arquivado no Servico de Alimentacdo da OM.

Art. 43. Nao devem entrar em contato com alimentos os manipuladores que
apresentarem patologias ou lesdes de pele, mucosas e unhas, feridas ou cortes nas maos
e bracos, infecgcbes oculares, pulmonares ou orofaringeas e infeccdes/infestactes
gastrointestinais agudas ou cronicas. O manipulador de alimentos deve ser encaminhado
para exame médico e tratamento, e afastado das atividades de manipulacéo de alimentos,
enquanto persistirem essas condi¢cdes de saude.
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CAPITULO X

HIGIENE DOS MANIPULADORES

Art. 44. O manipulador de alimentos deve usar uniforme completo de cor clara, bem
conservado, limpo e com troca diaria, de utilizacdo somente nas dependéncias internas
do Servigco de Alimentacdo da OM e, também:

| - usar sapatos fechados, antiderrapantes, em boas condicdes de higiene e

conservacao. O uso de botas de borracha é indicado em operacdes de limpeza e
higienizacdo ou quando necessario;

Il - restringir o uso de avental plastico as atividades onde ha grande quantidade de
agua, nao devendo ser utilizado préximo ao calor;

[l - ndo utilizar panos ou sacos plasticos para protecdo do uniforme; e

IV - objetos necessérios para uso nas atividades, como caneta, lapis, papel,
termdmetro, entre outros, devem ser colocados nos bolsos inferiores do uniforme.

Art. 45. Os manipuladores de alimentos devem adotar procedimentos de antissepsia
frequente das maos, especialmente antes de utilizar utensilios higienizados e de colocar
luvas descartaveis.

Art. 46. A manipulacdo de alimentos prontos para 0 consumo, que sofreram
tratamento térmico ou que ndo serdo submetidos ao tratamento térmico, bem como a
manipulacéo de frutas, legumes e verduras ja higienizadas, devem ser realizadas com as
maos previamente higienizadas, ou com o uso de utensilios de manipulacdo ou de luvas
descartaveis.

0 , ) - . "

8 17 O uso de luva descartavel de borracha, latex ou plastico ndo é permitido em
procedimento que envolva calor, como cozimento e fritura, e também quando se usam
maquinas de moagem, tritura ou outros equipamentos que acarretem riscos de acidentes.

(0} . ~
8 2~ As luvas devem ser trocadas e descartadas sempre que houver interrupcdo do
procedimento ou quando tocarem produtos e superficies ndo higienizadas, a fim de evitar
a contaminacao cruzada.

(0] -
8§ 3~ Luvas de malha de aco devem ser utilizadas durante o processo de corte e
desossa de carnes. Luvas térmicas devem ser utilizadas em situacdes de calor intenso,
como cozimento em fornos, e devem estar conservadas e limpas.

§ 4% A luva nitrilica (borracha) de cano longo é obrigatéria na manipulacdo de
produtos saneantes durante a higienizacdo do ambiente, equipamentos e utensilios,
coleta e transporte de lixo, higienizacéo de contentores de lixo e limpeza de sanitarios.

Art. 47. E vetado o uso de mascara nasobucal.
Art. 48. Durante a manipulacéo de alimentos néo se deve:

| - falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar, cuspir;
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Il - mascar goma, palito, fésforo ou similares, chupar balas, comer;
[l - experimentar alimentos com as maos;

IV - tocar o corpo, assoar e colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou
pentear-se;

V - enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca da vestimenta,
VI - manipular dinheiro;
VII - fumar;

VIII - tocar maganetas, celular, fone de ouvido ou qualquer outro objeto alheio a
atividade;

IX - fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;

X - trabalhar diretamente com alimentos quando apresentar problemas de saude,
por exemplo, ferimentos e/ou infeccdo na pele, ou se estiver resfriado ou com
gastroenterite; e

Xl - circular sem uniforme nas areas de servico.

Art. 49. O manipulador de alimentos deve observar os seguintes procedimentos de
higiene pessoal:

| - banho diario;

Il - cabelos protegidos com toucas;

Il - barba feita diariamente e bigode aparado;

IV - unhas curtas, limpas, sem esmalte;

V - uso de desodorante inodoro ou suave, sem utilizacdo de perfumes;
VI - maquiagem leve; e

VII - ndo utilizacdo de adornos (colares, pulseiras ou fitas, brincos, relégio e anéis,
aliangas).

Art. 50. Os manipuladores de alimentos devem observar, ainda, a seguinte técnica
de higienizag&o das méos:

| - umedecer méos e antebragos com agua;

Il - lavar com sabonete liquido, neutro, inodoro. Pode ser utilizado sabonete liquido
antisséptico; nesse caso, devem ser massageados maos e antebracos por pelo menos 3
minutos;

[l - enxaguar bem méos e antebragos;
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IV - secar as maos com papel-toalha descartavel ndo reciclado, ar quente ou
gualquer outro procedimento apropriado; e

V - aplicar antisséptico, deixando secar naturalmente ao ar, quando néo utilizado
sabonete antisséptico.

Paragrafo unico. Os antissépticos a serem utilizados sdo aqueles aprovados pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria para antissepsia de maos.

Art. 51. Devem ser afixados cartazes educativos de orientacdo sobre a correta
higienizacdo das maos nas instalacdes sanitarias e em pias exclusivas para esse fim.
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CAPITULO XI
HIGIENE DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

Art. 52. InstalagBes, equipamentos, mdveis e utensilios devem ser mantidos em
condic¢des higiénico-sanitarias apropriadas e em bom estado de conservacgao.

Art. 53. Faz parte das etapas obrigatorias de higienizacdo a seguinte sequéncia de
operagoes:

| - remocéao de sujidades;
Il - lavagem com agua e sabéo ou detergente;
[l - enxague; e

IV - desinfec¢do quimica, seguida de enxague final ou desinfecc¢éo fisica pelo uso de
vapor.

Art. 54. Durante os procedimentos de higiene néo € recomendado:
| - varrer a seco as areas de manipulacao;

Il - usar escovas, esponjas ou similares de metal, 14, palha de aco, madeira, amianto
€ materiais rugosos e porosos;

Il - reaproveitar embalagens de produtos de limpeza; e

IV - usar, nas areas de manipulacdo, os mesmos utensilios e panos de limpeza
utilizados em banheiros e sanitarios.

Art. 55. As caixas de gordura e esgoto devem estar localizadas fora da area de
preparacao e armazenamento de alimentos, e devem ser periodicamente limpas.

BN

Art. 56. Com relacdo a periodicidade de limpeza, deve ser adotada a seguinte
conduta:

| - limpeza diaria de pisos, rodapés e ralos, de todas as areas de lavagem e de
producdo, macanetas, lavatorios (pias), sanitarios, cadeiras e mesas (refeitorio),
monoblocos e recipientes de lixo;

Il - limpeza diaria ou de acordo com o0 uso de equipamentos, utensilios, bancadas,
superficies de manipulagéo, saboneteiras e borrifadores;

lll - limpeza semanal de paredes, portas e janelas, prateleiras (armarios), coifa,
geladeiras, camaras e freezers;

IV - limpeza quinzenal da area de estoque e estrados;
V - limpeza mensal de luminarias, interruptores, tomadas, telas; e

VI - limpeza semestral do reservatorio de agua.
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Paragrafo unico. A limpeza de tetos, forros, caixas de gordura e filtros de ar
condicionado deve ser feita de acordo com a necessidade.

Art. 57. A diluicdo dos produtos de higienizagéo, tempo de contato e 0 modo de uso
obedecem as instru¢des recomendadas pelo fabricante.
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CAPITULO XII

AGUA PARA CONSUMO

Art. 58. Toda &gua para consumo humano, fornecida coletivamente, deve passar por
processo de desinfeccdo ou cloracdo. A agua utilizada para o consumo direto ou no
preparo dos alimentos deve ser controlada, independente das rotinas de manipulacao dos
alimentos.

0] p , . L .
§ 17 A agua para consumo deve ser limpida, transparente, insipida e inodora.

8 2% E obrigatdria a existéncia de reservatorio de agua edificado e/ou revestido de
materiais que ndo comprometam a qualidade da agua, isento de rachaduras, vazamentos,
infiltracbes, descascamentos, dentre outros defeitos, em adequado estado de higiene e
conservagao e mantido tampado.

0] ;- P . -
8§ 3 O reservatério de agua deve ser lavado e desinfetado no maximo a cada 6
meses e na ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua.

8 42 Apos toda desinfeccdo da agua, deve ser realizada analise bacteriologica para
pesquisa de coliformes totais e fecais.

0 , . .
8 57 As aguas de pogos, minas e outras fontes alternativas devem ser tratadas e a
sua qualidade controlada por meio de analise laboratorial, no minimo para pesquisa de
coliformes totais e fecais.

0] - ~ . . p p
8 6 O gelo para utilizacdo em alimentos deve ser fabricado com agua potavel e
mantido em condic&o higiénico-sanitaria que evite sua contaminacao.

0., . .
8 7~ Veiculos transportadores de agua para consumo humano devem apresentar os
laudos de analises laboratoriais.
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CAPITULO XiIIl
CONTROLE DE VETORES E PRAGAS URBANAS

Art. 59. Deve existir um plano de prevencao e combate de vetores e pragas urbanas,
com o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e/ou a proliferacdo dessas pragas
e vetores.

Paragrafo unico. A manipulacéo e a aplicacdo de produtos desinfetantes devem ser
feitas por empresa prestadora de servigo, licenciada no 6rgao de Vigilancia Sanitéaria, de
modo a garantir a seguranca dos produtos, dos operadores, dos usuarios do servico e do
meio ambiente, s6 podendo ser utilizados produtos registrados no Ministério da Saude.

Art. 60. Devem ser adotadas, sempre que possivel, as seguintes medidas de carater
preventivo:

| - fechamento automético de portas internas e externas;
Il - uso de protetores de borracha para vedar frestas das portas internas e externas;
Il - uso de telas milimétricas removiveis em janelas e outras aberturas;

IV - vedacgao de buracos, rachaduras e aberturas;

V - uso de ralos sifonados dotados de dispositivos que permitam seu fechamento,
evitando a entrada de insetos e roedores;

VI - correto armazenamento de matérias-primas e produtos acabados;
VII - tratamento adequado do lixo;
VIII - auséncia de vegetacao proxima as areas adjacentes;

IX - pétios e estacionamentos sem acumulo de residuos;

X - recolhimento dos restos de alimentos e qualquer outro tipo de lixo em recipientes
adequados;

Xl - manutencdo de ralos limpos e desobstruidos e tampas de bueiros firmemente
fechadas; e

XII - utilizag&o de cortina de ar.
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CAPITULO XIV

DOCUMENTACAO E REGISTRO

Art. 61. O Servico de Alimentacdo da OM deve dispor de Manual de Boas Praticas e
de POP. Esses documentos devem estar organizados, aprovados, datados e assinados
pelo responsavel pelo Servigo de Alimentac&o e disponiveis para fim de inspecéo.

Art. 62. Os POP devem conter as instrucdes sequenciais das operagdes e a
frequéncia de execucdo, especificando o nome, o cargo e/ou a funcdo dos responsaveis
pelas atividades.

Art. 63. O Servico de Alimentagcdo da OM deve implementar os seguintes POP:

| - Higienizacao de Instalacdes, Equipamentos e Moveis: deve contemplar a natureza
da superficie a ser higienizada, o método de higienizacéo, o principio ativo selecionado e
sua concentracao de uso, tempo de contato dos agentes quimicos e/ou fisicos utilizados
na operacdo de higienizacdo, temperatura e outras informagbes que se fizerem
necessarias. Quando aplicavel, os POP devem contemplar a operacdo de desmonte de
equipamentos;

Il - Controle de Vetores e Pragas Urbanas: deve contemplar as medidas preventivas
e corretivas destinadas a impedir sua atracdo, abrigo, acesso e proliferagdo. No caso da
adocédo de controle quimico, o Servico de Alimentacdo deve apresentar comprovante de
execucdo de servico, fornecido pela empresa especializada contratada, contendo as
informacdes estabelecidas em legislacéo sanitaria especifica;

lll - Higienizacdo do Reservatério de Agua: deve conter, no minimo, a descricdo dos
procedimentos de limpeza e desinfeccdo, inclusive o principio ativo germicida, sua
concentracdo de uso, tempo de contato e temperatura que devem ser utilizados. Quando
aplicavel, deve contemplar o certificado de execucéo do servico;

IV - Saude dos Manipuladores: deve especificar os exames médicos realizados, a
periodicidade de sua execucado e contemplar as medidas a serem adotadas nos casos de
problemas de saude detectados.
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CAPITULO XV
PRESCRICOES DIVERSAS

Art. 64. Sempre que possivel, devem ser consideradas as particularidades das
instalagc6es e do modo de producédo da OM as prescricbes deste Regulamento.

Art. 65. As OM devem, sempre que possivel, ser providas de instalagfes,
equipamentos e aparelhagem condizentes com as suas finalidades, e em perfeito estado
de funcionamento.

Art. 66. A Lista de Verificacdo das Boas Praticas para o Servico de Alimentacdo em
Organizacdo Militar anexa € o roteiro de inspecao, servindo, ainda, de subsidio para a
elaboracao do relatorio decorrente. Ela deve nortear as acdes corretivas, para mitigar a
ocorréncia de riscos sanitarios durante a manipulagéo dos alimentos.

Art. 67. O presente Regulamento podera ser complementado por orientacdo dos
orgaos de Vigilancia Sanitaria oficiais.

Art. 68. Os casos nédo previstos ou suscetiveis de interpretacdo devem ser
encaminhados a Comissdo de Estudos de Alimentacéo para as Forcas Armadas
(CEAFA) do Ministério da Defesa, para estudo e avaliacao.
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ANEXO
LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS PARA O
SERVICO DE ALIMENTACAO EM ORGANIZACAO MILITAR
AVALIACAO
RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DE GENEROS A NA NO
1. No recebimento dos géneros alimenticios € observada a qualidade dos transportadores, embalagens e rotulagens, e realizada
a avaliacado sensorial, pesagem, conferéncia de volume, medicGes de temperatura e validade.
2. No recebimento ha dados que permitam a sua rastreabilidade (identificacdo da origem e a marca dos produtos).
3. Os lotes das matérias-primas reprovadas ou com prazos de validade vencidos sédo imediatamente devolvidos ao fornecedor ou
identificados e armazenados separadamente, até o seu recolhimento.
4. Os alimentos sdo armazenados em local limpo, organizado e protegidos de contaminacédo (sobre estrados, longe do piso e
afastados da parede).
5. E praticado no controle da armazenagem dos alimentos o sistema “Primeiro que Vence, Primeiro que Sai” (PVPS) ou “Primeiro
que Entra, Primeiro que Sai” (PEPS).
6. Os ovos sao armazenados sob refrigeracdo e estao integros, livres de casca rachada e suja.
SOMA PARCIAL
EDIFICACOES E INSTALACOES A NA NO

7. A area externa é livre de focos de insalubridade, objetos em desuso, lixo, animais, 4gua estagnada e outros focos de
contaminacdo. O acesso € independente, € n4o0 comum a outros usos.

8. Possui pétio pavimentado ou em condicao favoravel de transito sobre rodas, com escoamento, e que ndo represente risco de
foco de poeira, inundagdo ou emissao de odores.

9. O dimensionamento da edificacdo e das instalagbes € proporcional ao volume de producéo e permite o fluxo ordenado e sem
cruzamento em todas as etapas de preparacdo dos alimentos.

10. A &rea interna é livre de objetos em desuso ou estranhos e de animais sinantropicos.

11. No local do recebimento de géneros existe area coberta para triagem, com pia para pré-lavagem, higienizagéo e balanca,
aferida anualmente por organismo credenciado.

12. As superficies que entram em contato com os alimentos sao lisas, integras, impermeaveis, resistentes a corrosao, de facil
higienizacéo e de material ndo contaminante.

13. Existem lavatorios exclusivos para a lavagem de méos, em quantidade e posicdo adequadas ao fluxo de producéo de
alimentos, dotados de sabonete liquido, antisséptico, toalha de papel ndo reciclado ou outro método de secagem higiénico e
seguro; possui coletor de papel acionado sem contato manual.

14. O sistema de eliminacao de efluente e agua residual encontra-se em bom estado de funcionamento e atende a capacidade
de producéo.
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15. As instalac@es hidraulicas apresentam-se sem infiltracdes e vazamentos.

16. A fiacdo elétrica apresenta-se em bom estado de manutencdo e é embutida ou protegida por tubulacdes presas e distantes
das paredes e do teto.

17. O teto apresenta acabamento liso, impermeével, lavavel, de cor clara e de facil limpeza.

18. O teto encontra-se em bom estado de conservacao (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor, descascamento).

19. O piso encontra-se em bom estado de conservacdo, sem rachaduras, de material antiderrapante e de fécil higienizacao.

20. O piso possui declive, drenos, ralos sifonados e grelhas que permitam seu fechamento.

21. As portas e as janelas sdo ajustadas aos batentes e protegidas com telas milimétricas removiveis.

22. As portas e janelas possuem superficies lisas, de facil limpeza e estdo em bom estado de conservagéo (livre de falhas,
rachaduras, umidade, bolor e descascamento).

23. As portas de acesso a area de producdo possuem mecanismo de fechamento automatico (molas).

24. As paredes e divisérias apresentam acabamento liso, impermeavel, lavavel, em cor clara e de facil higienizacéao.

25. As paredes estdo em bom estado de conservacao (livre de falhas, rachaduras, umidade, bolor e descascamento).

26. A iluminacdo natural/artificial esta adequada a atividade, sem provocar ofuscamentos, sombras e reflexos.

27. As lampadas e luminarias estéo limpas, protegidas contra quedas acidentais ou explosdo e em bom estado.

28. O sistema de ventilagdo da edificagdo garante conforto térmico, renovagédo do ar e manutengédo do ambiente livre de fungos,
gases, fumaca, gordura e condensacédo de vapores.

29. Os exaustores possuem telas milimétricas removiveis para impedir a entrada de pragas e vetores, e 0s equipamentos e filtros
sdo higienizados regularmente.

30. Ndo sao utilizados ventiladores nem climatizadores com aspersdo de neblina sobre os alimentos, ou nas areas de
manipulacdo e armazenamento.

31. As caixas de gordura e esgoto estdo fora da area de manipulagéo, sdo compativeis ao volume de residuos e estdo em bom
estado de funcionamento e conservacdo (bhem tampadas, sem vazamentos, sem refluxo ou odores).

32. O esgotamento sanitario esta em bom estado.

33. As obras de construcdo e reformas, quando existentes, sdo executadas fora do horario de manipulacdo dos alimentos.

34. Os reservatorios de gas estdo em bom estado de conservagéo, instalados em area protegida e ventilada, e identificados
como area de risco (‘PERIGO INFLAMAVEL”").

35. Escadas, elevadores de servico, monta-cargas e estruturas auxiliares, quando existentes, sao construidos, localizados e
utilizados de modo a ndo serem fontes de contaminacao.

SOMA PARCIAL

EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

NA

NO

36. Os equipamentos, moveis e utensilios estdo em bom estado de conservagdo, sdo de material ndo contaminante, de facil
higienizacdo e em nimero adequado a atividade.

37. Os equipamentos de conservacdo dos alimentos (a frio e a quente) apresentam medidor de temperatura e estdo em bom
estado de funcionamento.
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38. Refrigeradores e freezers estdo adequados as necessidades quanto ao estado de conservacao, higienizacao e controle de
temperatura, e 0os volumes e as disposicfes dos alimentos estdo adequadas.
39. As camaras frigorificas séo constituidas de material lavavel, dotadas de antecamaras com lampada, prateleiras em ago inox,
portas com isolamento térmico com dispositivo para abertura interna, livre de ralo ou grelha.
40. Os utensilios, ap6s higienizacdo, sdo armazenados em locais limpos e protegidos.
41. O balcéao térmico (linha de servir) é dotado de barreiras de prote¢cdo que previnam a contaminacao desse balcdo, em
decorréncia da proximidade ou da a¢édo do consumidor.
SOMA PARCIAL
HIGIENIZACAO A NA NO
42. As instalacdes encontram-se em condicdes higiénico-sanitarias apropriadas e em bom estado de conservacéo.
43. A periodicidade da higienizacdo esta adequada.
44. A diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e modo de uso/aplicacdo obedece as instrucées recomendadas
pelo fabricante.
45. Os produtos de limpeza e desinfetantes séo registrados no Ministério da Saude e armazenados em local separado dos
alimentos.
SOMA PARCIAL
PRE-PREPARO, PREPARO E DISTRIBUICAO A NA NO

46. E controlado o acesso de visitantes a area de producao.

47. As operacdes de pré-preparo sdo realizadas em locais ou horérios distintos das operacdes de preparo e coccéao, evitando a
contaminacdo cruzada.

48. O descongelamento de carnes é conduzido sob refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C.

49. Os hortifruticolas sdo submetidos a processo de higienizacdo em local adequado, com produtos regularizados, e aplicados de
forma a evitar a presenca de residuos (contaminag¢éo quimica). H& no local da higienizag&o instrugdes facilmente visiveis e
compreensiveis sobre a higienizacdo desses alimentos.

50. Durante o preparo do alimento, a manipulacdo é adequada, minimizando riscos de contaminacao.

51. Durante a coccao, os alimentos atingem, no minimo, 74°C no centro geométrico.

52. O 6leo utilizado para fritura esta livre de espuma e nao desprende fumaca durante o uso.

53. Nao séo utilizadas preparacées com ovos crus.

54. Os alimentos cozidos sdo mantidos a temperatura superior a 60° C por no maximo 6 horas ou abaixo de 60° C por no maximo
1 hora.

55. Os alimentos frios sdo mantidos a temperatura de até 10°C por no maximo 4 horas ou entre 10 e 21°C por no maximo 2
horas.

56. Na distribuicdo do alimento pronto, a 4gua do balc&o térmico encontra-se limpa e com temperatura mantida entre 80°C e
90°C.
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57. As sobras limpas, frias e quentes, sdo armazenadas e reutilizadas adequadamente, com temperatura de reaproveitamento
controlada.

58. Os residuos e restos sdo pesados e registrados em documento especifico.

59. Existe gestao das informac¢des de sobras, restos e residuos de alimentos.

60. S&o realizadas coleta e guarda de amostra das refeicbes preparadas.

61. Os alimentos sdo transportados de maneira adequada, identificados, em utensilios/equipamentos higienizados, e em
condi¢cbes adequadas de tempo e temperatura.

SOMA PARCIAL

PESSOAL NA NO
62. Os manipuladores sdo dotados de boa apresentacao, asseio corporal, maos higienizadas, unhas curtas e sem esmalte, sem
adornos e cabelos protegidos.
63. Os manipuladores estdo com uniformes limpos, de cor clara e com equipamentos de protecdo individual, guando necessarios.
64. Os manipuladores estdo aparentemente saudaveis, sem lesfes cutaneas e sinais de infeccdes gastrointestinais, respiratorias
e oculares.
65. Os manipuladores durante a atividade demonstram bons habitos de higiene.
66. Os manipuladores sdo afastados quando apresentam doencas que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos.
67. Existem cartazes educativos de orientacdo sobre a correta lavagem das maos nas instalacfes sanitarias e lavatérios.
68. No Servico de Alimentacéo existe responsavel capacitado para implantar as Boas Préticas, que trabalhe efetivamente no
local, conhecga e acompanhe o processo de producao, publicado em Boletim Interno (BI).
69. A OM segue programa de capacitacdo adequado para os manipuladores de alimentos, abordando contaminagcéao dos
alimentos, doencas transmitidas por alimentos, manipulacdo higiénica e Boas Praticas.
70. S&o realizados exames anuais de salude dos manipuladores de alimentos (coproparasitol6gico, coprocultura e hemograma),
podendo ser reduzidos, dependendo da ocorréncia endémica de certas doencgas e publicados em Bl os resultados (apto/inapto
para a atividade).
SOMA PARCIAL
ABASTECIMENTO DE AGUA POTAVEL NA NO

71. A 4gua utilizada na manipulacé@o dos alimentos € potavel e atestada semestralmente por meio de laudos laboratoriais,
publicado em BI.

72. Os reservatérios de agua estdo devidamente tampados e conservados (livre de rachaduras, vazamentos, infiltracées,
descascamentos, entre outros defeitos).

73. E realizada, no maximo a cada seis meses, a limpeza da caixa d’agua.

74. O gelo consumido é oriundo de agua potavel.

75. O encanamento do reservatorio d’agua é satisfatério e sem infiltracoes.

SOMA PARCIAL

Documento: ETP - Pagina 250/421 - Hash MD5: 09314b4a479748e0a4530adce964f916




ANEXO D

MD42-R-01

CONTROLE DE VETORES E PRAGAS URBANAS

A

NA

NO

76. Existe um programa de prevencao e controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, o
acesso e ou a proliferacdo desses vetores e pragas.

77. O controle de vetores e pragas urbanas é executado por empresa especializada, devidamente regularizada.

78. Edificacdes, instalacbes, equipamentos, méveis e utensilios sdo livres da presenca de vetores e pragas.

SOMA PARCIAL

INSTALACOES SANITARIAS

NA

NO

79. Existem instalacdes sanitarias exclusivas para os manipuladores de alimentos, que ndo possuam comunicacéo direta com a
area de preparacdo, armazenamento de alimentos ou refeitérios.

80. As instala¢des sanitarias encontram-se limpas, em bom estado de conservacgao e ventiladas, dotadas de vasos sanitarios
com tampas, e os coletores de lixo sdo dotados de tampa acionada sem contato manual.

81. Os lavatérios sdo supridos de material destinado a higiene pessoal, como sabonete liquido antisséptico ou sabonete liquido
inodoro e produto antisséptico, papel-toalha nao reciclado ou outro sistema seguro e higiénico de secagem das méaos.

82. Existe vestiario exclusivo para a troca de uniforme dos manipuladores de alimentos.

SOMA PARCIAL

MANEJO DE RESIDUOS

NA

NO

83. O depdsito de lixo do Servico de Alimentacdo permanece fechado, coberto, telado, limpo, fora da area de producédo, em local
adequado.

84. Existem coletores de residuos dentro das areas de preparacao e armazenamento dos alimentos, dotados de tampas
acionadas sem contato manual, integros e com sacos plasticos, em namero suficiente, dispostos e afastados das bancadas de
preparacao dos alimentos.

85. Os residuos coletados na area de producédo sao retirados frequentemente e estocados em local fechado e isolado.

86. O lixo ndo sai da area de producado pelo mesmo local onde entram as matérias-primas. Na total impossibilidade de areas
distintas, sdo determinados horarios diferentes.

87. Existe o controle de situagdes de risco ao meio ambiente (coleta seletiva de lixo seco e organico, reciclagem).

DOCUMENTACAO

NA

NO

88. Existe Manual de Boas Préaticas exclusivo da OM, datado e rubricado.

89. Existe Procedimento Operacional Padronizado (POP) para o controle de saude do manipulador, datado e rubricado.

90. Existe POP para o controle de vetores e pragas, datado e rubricado.

91. Existe POP para o controle de higienizacao das instalacdes e dos equipamentos e méveis, datado e rubricado.

92. Existe POP para o controle de potabilidade da dgua de abastecimento, datado e rubricado.

SOMA PARCIAL

REGISTRO

NA

NO

93. Existe o registro da calibragcdo dos instrumentos/equipamentos de medicdo criticos para a seguranca dos alimentos
(termbmetros, balanca, entre outros), datado e rubricado.
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94. Existe o registro das operacdes de limpeza e/ou de desinfeccdo das instala¢des e equipamentos, datado e rubricado.

95. Existe o registro da higienizagéo do reservatorio de agua, datado e rubricado (semestralmente).

96. Existe o registro da execucao do controle das operacdes de controle de pragas e vetores, datado e rubricado.

97. Existe o registro de programa de capacitacdo dos manipuladores de alimentos em higiene pessoal, manipulacdo dos
alimentos e doencas transmitidas por alimentos, datado e rubricado.

98. Existe o registro do monitoramento da temperatura do alimento pronto na linha de servir, datado e rubricado.

99. Existe o registro das temperaturas de refrigeracdo e congelamento, datado e rubricado.

100. Existe o registro de temperatura no recebimento de alimentos frigorificados, datado e rubricado.

SOMA PARCIAL

Observacoes:
CALCULO DO PERCENTUAL DE CONFORMIDADES: (A/(A + NA)
A — Atende

NA — Nao Atende
NO — Nao Observado

QUADRO-RESUMO

AREAS A NA NO
RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DE GENEROS
EDIFICACAO E INSTALACOES
EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
HIGIENIZACAO
PRE-PREPARO, PREPARO E DISTRIBUICAO
PESSOAL
ABASTECIMENTO DE AGUA POTAVEL
CONTROLE DE VETORES E PRAGAS URBANAS
INSTALACOES SANITARIAS
MANEJO DE RESIDUOS
DOCUMENTACAO
REGISTRO

SOMA TOTAL
PERCENTUAL DE CONFORMIDADES
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BOLETI M | NTERNO OSTENSI VO N° 9, de 12 de jan de 2024, do(a) GAP AF

Art. 2° Dispensar de compor a Comissao de fiscalizagdo do contrato n° 00L/GAP-AF/2023, cujo o
objeto € a contratacdo de empresa especializada na prestacdo de servico de limpeza e conservacao
parao GAP-AF, o seguinte militar: 2° TEN JAQUELINE MONIQUE DE OLIVEIRA SOARES
DA SILVA (7533136), dafuncéo de Presidente.

|- Presidente:

a) 1° Ten QOAP SSO JOY CE COSTA FIGUEIREDO (6628923).

I1- Presidente Substituto:

a) 1° TEN FABIANA ROCHA REIS DE JESUS (6811450).

[11- Membros:
a) 2SQTA TAR THIAGO REIS MARTINS (4083768); e

b) CB QCB SAD GUILHERME MATHEUS SIQUEIRA GASPAR E SOUZA (6758908).
Art. 3° Esta portaria entra em vigor na data de sua publicacéo.
Art. 4° Esta portaria altera a Portaria n® 206/ACI-2.

SHEYLA FERNANDES SALES Cdl Int
Chefe do GAP-AF

2SQTA TAR THIAGO REIS MARTINS 4083768

CB QCB SAD GUILHERME MATHEUS SIQUEIRA GASPAR E SOUZA 6758908
1T QOCON NUT FABIANA ROCHA REIS DE JESUS 6811450

1T QOAP SSO JOY CE COSTA FIGUEIREDO 6628923

MINISTERIO DA DEFESA
COMANDO DA AERONAUTICA
GRUPAMENTO DE APOIO DOS AFONSOS

PORTARIA GAP-AF N° 311/ACI-2, DE 29 DE DEZEMBRO DE 2023.
Protocolo COMAER n° 67564.006292/2023-84

A CHEFE DO GRUPAMENTO DE APOIO DOS AFONSOS, no uso das atribui¢des que lhe
confere oinciso I, do art. 12 do Regulamento de Grupamento de apoio (ROCA 21-58/2022),
aprovado pela Portarian® 233/GC3, de 08 de fevereiro de 2022 e o item 3.2.7 do Manual
Eletronico de Cargos e Funcdes da Aeronautica do RADA-g, resolve:

Art. 1° Designar para compor a comissao de Planejamento de aquisi¢cao/contratacdo de Materiais/
Servicos, atinentes as atividades da Central de Producéo dos Afonsos para o ano de 2024, os
seguintes militares:

|- Presidente/Substituto:

a)1T INT VITOR FERREIRA SANTOS (6579760); e

a)2T NUT JULIANA RIBEIRO DIAS (7271824).

[l - Membros

a) 2STAR ALEXANDRE DE SOUZA E SILVA (3490459);
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b) 2STAR DIEGO DE OLIVEIRA PRATA (4365941);

c) 3SQTA RAUL FELIPE COSTA DOS REIS (6047661); e
d) CB BMA THIAGO FERNANDES (4287878).

Art. 2° Esta portaria entra em vigor na data de sua publicacéo.

SHEY LA FERNANDES SALES Cdl Int
Chefe do GAP-AF

3SQTA TCO RAUL FELIPE COSTA DOS REIS 6047661
2SQTA TAR DIEGO DE OLIVEIRA PRATA 4365941
2SQTA TAR ALEXANDRE DE SOUZA E SILVA 3490459
1T QOCON NUT JULIANA RIBEIRO DIAS 7271824

1T QOINT NTE VITOR FERREIRA SANTOS 6579760

CB QCB BMA THIAGO FERNANDES 4287878

m) MINISTERIO DA DEFESA
COMANDO DA AERONAUTICA
GRUPAMENTO DE APOIO DOS AFONSOS

PORTARIA GAP-AF N° 30/ACI-2, DE 26 DE DEZEMBRO DE 2023.
Protocolo COMAER n° 67564.006225/2023-60

A CHEFE DO GRUPAMENTO DE APOIO DOS AFONSOS, no uso das atribuicbes que lhe
confereoinciso |, do art. 12 do Regulamento de Grupamento de apoio (ROCA 21-58/2022),
aprovado pela Portarian® 233/GC3, de 08 de fevereiro de 2022 e o item 3.2.7 do Manual
Eletrénico de Cargos e Funcdes da Aeronautica do RADA-e, resolve:

Art. 1° Designar para compor a Comisséo Especial de Licitagdo parajulgar os documentos
referentes a Concorréncia n°® 01/2023, cuja abertura do certame tem previsdo para OUT 2023, o
seguinte militar: 1T QOINT NTE VITOR DE OLIVEIRA EVANGELISTA (6708854), nafuncdo
de membro.

|- Presidente:

a) MAJINT DANILO MARTINS DA FONSECA (4111850).

I1- Membros:

a) CPINT JORGE TAVARES MONTEIRO JUNIOR (4493435);

b) 1T QOINT NTE VITOR DE OLIVEIRA EVANGELISTA (6708854);

c) 1T QOINT NTE ADRIANO COUTO SILVA (6376045);

d) 1T QOINT NTE THAMIRISANTUNES DANTAS (6749593); e

€) 1T QOCON FABIO GOMES PONTES (6937292) - (Membro Técnico).

Art. 2° Esta portaria altera a Portaria de n° 264/ACl-2

Art. 3° Esta portaria entra em vigor na data de sua publicacéo

Docunent o assi nado el etroni camente por JOSE RI CARDO DOS SANTOS FERREI RA em 12/ 01/ 2024 11:37, conforme horéario oficial de Brasil3i7a,/ 60
com fundamento no § 1°, art. 6°, do DeReamsniec EFY 5:3RAdiE 158/420 HadoMah 09pLH148€17 Hee0845ReprIpHELe



Presidéncia da Republica

Casa Civil
Subchefia para Assuntos Juridicos

DECRETO-LEI N° 986, DE 21 DE OUTUBRO DE1969.

Institui normas basicas sobre alimentos.

0OS MINISTROS DA MARINHA DE GUERRA, DO EXERCITO E DA AERONAUTICA MILITAR , usando das atribuigdes que lhes
confere o artigo 3° do Ato Institucional n® 16, de 14 de outubro de 1969, combinado com o § 1° do artigo 2° do Ato Institucional n® 5, de
13 de dezembro de 1968,

DECRETAM:
CAPITULO |
Disposi¢des Preliminares

Art 1° A defesa e a protegéo da saude individual ou coletiva, no tocante a alimentos, desde a sua obtengéo até o seu consumo,
serao reguladas em todo territério nacional, pelas disposigoes déste Decreto-lei.

Art 2° Para os efeitos déste Decreto-lei considera-se:

| - Alimento: tdda substancia ou mistura de substancias, no estado solido, liquido, pastoso ou qualquer outra forma adequada,
destinadas a fornecer ao organismo humano os elementos normais a sua formagéo, manutencgéo e desenvolvimento;

Il - Matéria-prima alimentar: téda substancia de origem vegetal ou animal, em estado bruto, que para ser utilizada como alimento
precise sofrer tratamento e/ou transformagao de natureza fisica, quimica ou bioldgica;

lIl - Alimento in natura : todo alimento de origem vegetal ou animal, para cujo consumo imediato se exija apenas, a remog¢ao da
parte ndo comestivel e os tratamentos indicados para a sua perfeita higienizagéo e conservagao;

IV - Alimento enriquecido: todo alimento que tenha sido adicionado de substancia nutriente com a finalidade de reforcar o seu
valor nutritivo;

V - Alimento dietético: todo alimento elaborado para regimes alimentares especiais destinado a ser ingerido por pessoas sas;

VI - Alimento de fantasia ou artificial: todo alimento preparado com o objetivo de imitar alimento natural e em cuja composigcéo
entre, preponderantemente, substancia ndo encontrada no alimento a ser imitado;

VIl - Alimento irradiado: todo alimento que tenha sido intencionalmente submetido a agdo de radiagdes ionizantes, com a
finalidade de preserva-lo ou para outros fins licitos, obedecidas as normas que vierem a ser elaboradas pelo 6érgdo competente do
Ministério da Saude;

VIII - Aditivo intencional: tdda substancia ou mistura de substancias, dotadas, ou ndo, de valor nutritivo, ajuntada ao alimento com
a finalidade de impedir altera¢des, manter, conferir ou intensificar seu aroma, cér e sabor, modificar ou manter seu estado fisico geral,
ou exercer qualquer acao exigida para uma boa tecnologia de fabricagdo do alimento;

IX - Aditivo incidental: tdda substéncia residual ou migrada presente no alimento em decorréncia dos tratamentos prévios a que
tenham sido submetidos a matéria-prima aumentar e o alimento in natura e do contato do alimento com os artigos e utensilios
empregados nas suas diversas fases de fabrico, manipulagdo, embalagem, transporte ou venda;

X - Produto alimenticio: todo alimento derivado de matéria-prima alimentar ou de alimento in natura , ou ndo, de outras
substancias permitidas, obtido por processo tecnolégico adequado;

XI - Padrao de identidade e qualidade: o estabelecido pelo 6rgdo competente do Ministério da Saude dispondo sObre a
denominacao, definicdo e composig¢do de alimentos, matérias-primas alimentares, alimentos in natura e aditivos intencionais, fixando
requisitos de higiene, normas de envasamento e rotulagem medidos de amostragem e analise;

Xl - Roétulo: qualquer identificagdo impressa ou litografada, bem como os dizeres pintados ou gravados a fogo, por pressdo ou
decalcagao aplicados sObre o recipiente, vasilhame envoltério, cartucho ou qualquer outro tipo de embalagem do alimento ou sébre o
que acompanha o continente;

XIII - Embalagem: qualquer forma pela qual o alimento tenha sido acondicionado, guardado, empacotado ou envasado;
XIV - Propaganda: a difusdo, por quaisquer meios, de indicagdes e a distribuicdo de alimentos relacionados com a venda, e o

emprégo de matéria-prima alimentar, alimento in natura , materiais utilizados no seu fabrico ou preservacao objetivando promover ou
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incrementar o seu consumo;

XV - Orgdo competente: o 6rgdo técnico especifico do Ministério da Satde, bem como os érgéos federais, estaduais, municipais,
dos Territérios e do Distrito Federal, congéneres, devidamente credenciados;

XVI - Laboratdério oficial: o érgao técnico especifico do Ministério da Saude, bem como os érgaos congéneres federais, estaduais,
municipais, dos Territorios e do Distrito Federal, devidamente credenciados;

XVII - Autoridade fiscalizadora competente: o funcionario do drgao competente do Ministério da Saude ou dos demais 6rgaos
fiscalizadores federais, estaduais, municipais, dos Territorios e do Distrito Federal;

XVIIl - Analise de contrble: aquele que é efetuada imediatamente apds o registro do alimento, quando da sua entrega ao
consumo, e que servira para comprovar a sua conformidade com o respectivo padrao de identidade e qualidade;

XIX - Analise fiscal: a efetuada sébre o alimento apreendido pela autoridade fiscalizadora competente e que servira para verificar
a sua conformidade com os dispositivos déste Decreto-lei e de seus Regulamentos;

XX - Estabelecimento: o local onde se fabrique, produza, manipule, beneficie, acondicione, conserve, transporte, armazene,
deposite para venda, distribua ou venda alimento, matéria-prima alimentar, alimento in natura , aditivos intencionais, materiais, artigos
e equipamentos destinados a entrar em contato com os mesmos.

CAPITULO Il

Do Registro e do Contréle

Art 3° Todo alimento somente sera exposto ao consumo ou entregue a venda depois de registrado no 6rgdo competente do
Ministério da Saude.

§ 1° O registro a que se refere éste artigo sera valido em todo territério nacional e sera concedido no prazo maximo de 60
(sessenta) dias a contar da data da entrega do respectivo requerimento, salvo os casos de inobservancia dos dispositivos déste
Decreto-lei e de seus Regulamentos.

§ 2° O registro devera ser renovado cada 10 (dez) anos, mantido o mesmo numero de registro anteriormente concedido.

§ 3° O registro de que trata éste artigo ndo exclui aquéles exigidos por lei para outras finalidades que nido as de exposi¢ao a
venda ou a entrega ao consumo.

§ 4° Para a concessao do registro a autoridade competente obedecera as normas e padrdes fixados pela Comissdo Nacional de
Normas e Padrdes para Alimentos.

Art 5° Estao, igualmente, obrigados a registro no 6rgédo competente do Ministério da Saude:

| - Os aditivos intencionais;

Il - as embalagens, equipamentos e utensilios elaborados e/ou revestidos internamente de substancias resinosas e poliméricas e
destinados a entrar em contato com alimentos, inclusive os de uso domestico;

Il - Os coadjuvantes da tecnologia de fabricagéo, assim declarados por Resolugao da Comissédo Nacional de Normas e Padrbes
para Alimentos.

Art 6° Ficam dispensados da obrigatoriedade de registro no 6rgdo competente do Ministério da Saude:
| - As matérias primas alimentares e os alimentos in natura ;

Il - Os aditivos intencionais e os coadjuvantes da tecnologia de fabricagcao de alimentos dispensados por Resolugao da Comissao
Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos;

[l - Os produtos alimenticios, quando destinados ao emprégo na preparagéo de alimentos industrializados, em estabelecimentos
devidamente licenciados, desde que incluidos em Re solugdo da Comissdo Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos.

Art 7° Concedido o registro, fica obrigada a firma responsavel a comunicar ao 6rgao competente, no prazo de até 30 (trinta) dias,
a data da entrega do alimento ao consumo.

§ 1° Apds o recebimento da comunicagao devera a autoridade fiscalizadora competente providenciar a colheita de amostra para a
respectiva analise de contrdle, que sera efetuada no alimento tal como se apresenta ao consumo.
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§ 2° A andlise de contrble observara as normas estabelecidas para a analise fiscal.

§ 3° O laudo de analise de contréle sera remetido ao 6rgdo competente do Ministério da Saude para arquivamento e passara a
constituir o elemento de identificagdo do alimento.

§ 4° Em caso de analise condenatéria, e sendo o alimento considerado impréprio para o consumo, sera cancelado o registro
anteriormente concedido e determinada a sua apreensao em todo territorio brasileiro.

§ 5° No caso de constatagdo de falhas, erros ou irregularidades sanaveis, e sendo o alimento considerado proprio para o
consumo, devera o interessado ser notificado da ocorréncia, concedendo-se o prazo necessario para a devida corre¢ao, decorrido o

qual proceder-se-a a nova anadlise de controle. Persistindo as falhas, erros ou irregularidade ficara o infrator sujeito as penalidades
cabiveis.

§ 6° Qualquer modificagéo, que implique em alteragéo de identidade, qualidade, tipo ou marca do alimento ja registrado, devera
ser préviamente comunicada ao 6rgao competente do Ministério da Saude, procedendo-se a nova analise de contrdle, podendo ser
mantido o numero de registro anteriormente concedido.

Art 8° A analise de contrdle, a que se refere o0 § 1° do art. 7°, implicara no pagamento, ao laboratdrio oficial que a efetuar, da taxa
de analise a ser estabelecida por ato do Poder Executivo, equivalente, no minimo, a 1/3 (um térgo) do maior salario-minimo vigente na
regido.

Art 9° O registro de aditivos intencionais, de embalagens, equipamentos e utensilios elaborados e/ou revestidos internamente de
substancias resinosas e polimétricas e de coadjuvantes da tecnologia da fabricagdo que tenha sido declarado obrigatério, sera sempre
precedido de analise prévia.

Paragrafo unico. O laudo de analise sera encaminhado ao 6rgao competente que expedira o respectivo certificado de registro.

CAPITULO Il

Da Rotulagem

Art 10. Os alimentos e aditivos intencionais deverao ser rotulados de acérdo com as disposi¢cdes déste Decreto-lei e demais
normas que regem o assunto.

Paragrafo unico. As disposigbes déste artigo se aplicam aos aditivos internacionais e produtos alimenticios dispensados de
registro, bem como as matérias-primas alimentares e alimentos in natura quando acondicionados em embalagem que os
caracterizem.

Art 11. Os roétulos deverdo mencionar em caracteres perfeitamente legiveis:

| - A qualidade, a natureza e o tipo do alimento, observadas a defini¢cdo, a descrigéo e a classificagao estabelecida no respectivo
padrao de identidade e qualidade ou no rétulo arquivado no érgao competente do Ministério da Saude, no caso de alimento de
fantasia ou artificial, ou de alimento ndo padronizado;

Il - Nome e/ou a marca do alimento;

lIl - Nome do fabricante ou produtor;

IV - Sede da fabrica ou local de produgao;

V - Numero de registro do alimento no 6rgao competente do Ministério da Saude;

VI - Indicagdo do emprégo de aditivo intencional, mencionando-o expressamente ou indicando o codigo de identificagédo
correspondente com a especificagao da classe a que pertencer;

VII - Numero de identificagdo da partida, lote ou data de fabricagédo, quando se tratar de alimento perecivel,
VIII - O péso ou o volume liquido;
IX - Outras indicagdes que venham a ser fixadas em regulamentos.

§ 1° Os alimentos rotulados no Pais, cujos rétulos contenham palavras em idioma estrangeiro, deveréo trazer a respectiva
tradugéo, salvo em se tratando de denominagao universalmente consagrada.

§ 2° Os roétulos de alimentos destinados a exportagdo poderao trazer as indicagdes exigidas pela lei do pais a que se destinam.
§ 3° Os rétulos dos alimentos destituidos, total ou parcialmente, de um de seus componentes normais, deverdo mencionar a

alteragao autorizada.
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§ 4° Os nomes cientificos que forem inscritos nos rétulos de alimentos deverdo, sempre que possivel, ser acompanhados da
denominagdo comum correspondente.

Art 12. Os rétulos de alimentos de fantasia ou artificial ndo poderdo mencionar indicagbes especiais de qualidade, nem trazer
mengdes, figuras ou desenhos que possibilitem falsa interpretagdo ou que induzam o consumidor a érro ou engano quanto a sua
origem, natureza ou composigao.

Art 13. Os rétulos de alimentos que contiverem corantes artificiais deverado trazer na rotularem a declaragdo "Colorido
Artificialmente".

Art 14. Os rétulos de alimentos adicionados de esséncias naturais ou artificiais, com o objetivo de reforgar, ou reconstituir o sabor
natural do alimento deverao trazer a declaragdo do "Contém Aromatizante ...", seguido do cédigo correspondente e da declaragao
"Aromatizado Artificialmente", no caso de ser empregado aroma artificial.

Art 15. Os rétulos dos alimentos elaborados com esséncias naturais deverdo trazer as indicagdes "Sabor de ..." e "Contém

Aromatizante", seguido do cdodigo correspondente.

Art 16. Os roétulos dos alimentos elaborados com esséncias artificiais deverao trazer a indicagéao "Sabor Imitagdo ou Artificial de
..." seguido da declaragao "Aromatizado Artificialmente".

Art 17. As indicagdes exigidas pelos artigos 11, 12, 13 e 14 déste Decreto-lei, bem como as que servirem para mencionar o
emprégo de aditivos, deverao constar do painel principal do rétulo do produto em forma facilmente legivel.

Art 18. O disposto nos artigos 11, 12, 13 e 14 se aplica, no que couber, a rotulagem dos aditivos intencionais e coadjuvantes da
tecnologia de fabricagédo de alimento.

§ 1° Os aditivos intencionais, quando destinados ao uso doméstico deverao mencionar no rétulo a forma de emprégo, o tipo de
alimento em que pode ser adicionado e a quantidade a ser empregada, expressa sempre que possivel em medidas de uso caseiro.

§ 2° Os aditivos intencionais e os coadjuvantes da tecnologia de fabricagédo, declarados isentos de registro pela Comissao
Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos, deverao ter essa condigao mencionada no respectivo rétulo.

§ 3° As etiquetas de utensilios ou recipientes destinados ao uso doméstivo deverao mencionar o tipo de alimento que pode ser
néles acondicionados.

Art 19. Os rotulos dos alimentos enriquecidos e dos alimentos dietéticos e de alimentos irradiados deverao trazer a respectiva
indicagdo em caracteres facilmente legiveis.

Paragrafo unico. A declaragéo de "Alimento Dietético" devera ser acompanhada da indicagao do tipo de regime a que se destina
o produto expresso em linguagem de facil entendimento.

Art. 19-A. Os rétulos de alimentos que contenham lactose deverao indicar a presenga da substancia, conforme as disposi¢des do
regulamento. (Incluido pela Lei n°® 13.305, de 2016)  (Vigéncia)

Paragrafo Unico. Os rétulos de alimentos cujo teor original de lactose tenha sido alterado deverao informar o teor de lactose
remanescente, conforme as disposi¢des do regulamento. (Incluido pela Lei n® 13.305, de 2016)  (Vigéncia)

Art 20. As declaragbes superlativas de qualidade de um alimento s6 poderdo ser mencionadas na respectiva rotulagem, em
consonancia com a classificagdo constante do respectivo padrao de identidade e qualidade.

Art 21. Nao poderao constar da rotulagem denominagdes, designagdes, nomes geograficos, simbolos, figuras, desenhos ou
indicagdes que possibilitem interpretagéo falsa, érro ou confusdo quanto a origem, procedéncia, natureza, composi¢gao ou qualidade
do alimento, ou que lhe atribuam qualidades ou caracteristicas nutritivas superiores aquelas que realmente possuem.

Art 22. Nao serdo permitidas na rotulagem quaisquer indicagbes relativas a qualidade do alimento que ndo sejam as
estabelecidas por éste Decreto-lei e seus Regulamentos.

Art 23. As disposicdes déste Capitulo se aplicam aos textos e matérias de propaganda de alimentos qualquer que seja o veiculo
utilizado para sua divulgagao.

CAPITULO IV
Dos Aditivos
Art 24. S6 sera permitido o emprégo de aditivo intencional quando:
| - Comprovada a sua inocuidade;
Il - Préviamente aprovado pela Comissao Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos;
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11l - Nao induzir o consumidor a érro ou confusio;
IV - Utilizado no limite permitido.

§ 1° A Comissao Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos estabelecera o tipo de alimento, ao qual podera ser incorporado,
o respectivo limite maximo de adigéo e o codigo de identificagdo de que trata o item VI, do art. 11.

§ 2° Os aditivos aprovados ficarao sujeitos a revisédo periddica, podendo o seu emprégo ser proibido desde que nova concepgao
cientifica ou tecnoldgica modifique convicgao anterior quanto a sua inocuidade ou limites de tolerancia.

§ 3° A permissado do emprégo de novos aditivos dependera da demonstragcéo das razées de ordem tecnoldgica que o justifiquem
e da comprovagdo da sua inocuidade documentada, com literatura técnica cientifica idénea, ou cuja tradicdo de emprégo seja
reconhecida pela Comissdo Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos.

Art 25. No interésse da saude publica poderdo ser estabelecidos limites residuais para os aditivos incidentais presentes no
alimento, desde que:

| - Considerados toxicologicamente toleraveis;
Il - Empregada uma adequada tecnologia de fabricagao do alimento.

Art 26. A Comissao Nacional de Normas e Padrées para Alimentos regulara o emprégo de substancias, materiais, artigos,
equipamentos ou utensilios, suscetiveis de cederem ou transmitirem residuos para os alimentos.

Art 27. Por motivos de ordem tecnolégica e outros julgados procedentes, mediante prévia autorizacao do érgao competente, sera
permitido expor a venda alimento adicionado de aditivo ndo previsto no padrao de identidade e qualidade do alimento, por prazo nao
excedente de 1 (um) ano.

Paragrafo unico. O aditivo empregado sera expressamente mencionado na rotulagem do alimento.

CAPITULO V
Padrées de Identidade e Qualidade

Art 28. Sera aprovado para cada tipo ou espécie de alimento um padrao de identidade e qualidade dispondo sébre:

| - Denominacgao, definigdo e composicao, compreendendo a descricdo do alimento, citando o nome cientifico quando houver e
os requisitos que permitam fixar um critério de qualidade;

Il - Requisitos de higiene, compreendendo medidas sanitarias concretas e demais disposi¢des necessarias a obtencédo de um
alimento puro, comestivel e de qualidade comercial;

Il - Aditivos intencionais que podem ser empregados, abrangendo a finalidade do emprégo e o limite de adigao;
IV - Requisitos aplicaveis a péso e medida;

V - Requisitos relativos a rotulagem e apresentag¢ao do produto;

VI - Métodos de colheita de amostra, ensaio e analise do alimento;

§ 1° - Os requisitos de higiene abrangerdo também o padrdo microbiolégico do alimento e o limite residual de pesticidas e
contaminantes tolerados.

§ 2° Os padrdes de identidade e qualidade poderao ser revistos pela 6rgdo competente do Ministério da Saude, por iniciativa
prépria ou a requerimento da parte interessada, devidamente fundamentado.

§ 3° Poderéo ser aprovados subpadrdes de identidade e qualidade devendo os alimentos por éle abrangidos serem embalados e
rotulados de forma a distingui-los do alimento padronizado correspondente.

CAPITULO VI
Da Fiscalizacao
Art 29. A acao fiscalizadora sera exercida:

| - Pela autoridade federal, no caso de alimento em transito de uma para outra unidade federativa e no caso de alimento
exportado ou importado;

Il - Pela autoridade estadual ou municipal, dos Territérios ou do Distrito Federal nos casos de alimentos produzidos ou expostos a

venda na area da respetciva jurisdigao.
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Art 30. A autoridade fiscalizadora competente tera livre acesso a qualquer local em que haja fabrico, manipulagao,
beneficiamento, acondicionamento, conservagao, transporte, depodsito, distribuicdo ou venda de alimentos.

Art 31. A fiscalizagao de que trata éste Capitulo se estendera a publicidade e a propaganda de alimentos qualquer que seja o
veiculo empregado para a sua divulgagao.

CAPITULO VI
Do Procedimento Administrativo

Art 32. As infracdes dos preceitos déste Decreto-lei serdo apuradas mediante processo administrativo realizado na forma do
Decreto-lei n® 785, de 25 de agdsto de 1969.

Art 33. Ainterdicdo de alimento para andlise fiscal sera iniciada com a lavratura de térmo de apreensao assinado pela autoridade
fiscalizadora competente e pelo possuidor ou detentor da mercadoria ou, na sua auséncia, por duas testemunhas, onde se especifique
a natureza, tipo, marca, procedéncia, nome do fabricante e do detentor do alimento.

§ 1° Do alimento interditado sera colhida amostra representativa do estoque existente, a qual, dividida em trés partes, sera
tornada inviolavel para que se assegurem as caracteristicas de conservagao e autenticidade sendo uma delas entregue ao detentor
ou responsavel pelo alimento, para servir de contraprova, e as duas outras encaminhadas imediatamente ao laboratério oficial de
contréle.

§ 2° Se a quantidade ou a natureza do alimento ndo permitir a colheita das amostras de que trata o § 1° déste artigo, sera o
mesmo levado para o laboratério oficial onde, na presenga do possuidor ou responsavel e do perito por éle indicado ou, na sua falta,
de duas testemunhas, sera efetuada de imediato a analise fiscal.

§ 3° No caso de alimentos pereciveis a analise fiscal ndo podera ultrapassar de 24 (vinte e quatro) horas, e de 30 (trinta) dias nos
demais casos a contar da data do recebimento da amostra.

§ 4° O prazo de interdigdo ndo podera exceder de 60 (sessenta) dias, e para os alimentos pereciveis de 48 (quarenta e oito)
horas, findo o qual a mercadoria ficara imediatamente liberada.

§ 5° Ainterdi¢ao tornar-se-a definitiva no caso de andlise fiscal condenatdria.

§ 6° Se a analise fiscal ndo comprovar infragdo a qualquer preceito déste Decreto-lei ou de seus Regulamentos, o alimento
interditado sera liberado.

§ 7° O possuidor ou responsavel pelo alimento interditado fica proibido de entrega-lo ao consumo, desvia-lo ou substitui-lo, no
todo ou em parte.

Art 34. Da analise fiscal sera lavrado laudo, do qual serdo remetidas cépias para a autoridade fiscalizadora competente, para o
detentor ou responsavel e para o produtor do alimento.

§ 1° Se a andlise fiscal concluir pela condenagao do alimento a autoridade fiscalizadora competente notificara o interessado para,
no prazo maximo de 10 (dez) dias, apresentar defesa escrita.

§ 2° Caso discorde do resultado do laudo de andlise fiscal, o interessado podera requerer, no mesmo prazo do paragrafo anterior,
pericia de contraprova, apresentando a amostra em seu poder e indicando o seu perito.

§ 3° Decorrido o prazo mencionado no § 1° déste artigo, sem que o infrator apresente a sua defesa, o laudo da analise fiscal sera
considerado como definitivo.

Art 35. A pericia de contraprova sera efetuada sdbre a amostra em poder do detentor ou responsavel, no laboratério oficial de
contréle que tenha realizado a analise fiscal, presente o perito do laboratério que expediu o laudo condenatério.

Paragrafo unico. A pericia de contraprova nao sera efetuada no caso da amostra apresentar indicios de alteragédo ou violagao.

Art 36. Aplicar-se-a a pericia de contraprova o mesmo método de analise empregado na analise fiscal condenatéria, salvo se
houver concordancia dos peritos quanto ao emprégo de outro.

Art 37. Em caso de divergéncia entre os peritos quanto ao resultado da analise fiscal condenatéria ou discordancia entre os
resultados desta ultima com a da pericia de contraprova, cabera recurso da parte interessada ou do perito responsavel pela analise
condenatodria a autoridade competente, devendo esta determinar a realizagdo de névo exame pericial sdbre a amostra em poder do
laboratério oficial de contréle.

§ 1° O recurso de que trata éste artigo devera ser interposto no prazo de 10 (dez) dias, contados da data da conclus&o da pericia
de contraprova.

§ 2° A autoridade que receber o recurso devera decidir sbbre 0 mesmo, no prazo de 10 (dez) dias, contados da data do seu
recebimento.
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§ 3° Esgotado o prazo referido no § 2°, sem decisédo do recurso, prevalecera o resultado da pericia de contraprova.

Art 38. No caso de partida de grande valor econémico, confirmada a condenagao do alimento em pericia de contraprova, podera
o interessado solicitar nova apreensao do mesmo, aplicando-se nesse caso, adequada técnica de amostragem estatistica.

§ 1° Entende-se por partida de cujo grande valor econémico aquela cujo valor seja igual ou superior a 100 (cem) vézes o maior
salério-minimo vigente no Pais.

§ 2° Excetuados os casos de presenga de organismos patogénicos ou suas toxinas, considerar-se-a liberada a partida que
indicar um indice de alteragéo ou deterioragéo inferior a 10% (dez por cento) do seu total.

Art 39. No caso de alimentos condenados oriundos de unidade federativa diversa daquela em que esta localizado o 6rgao
apreensor, o resultado da analise condenatdria sera, obrigatoriamente, comunicado ao 6rgao competente do Ministério da Saude.

CAPITULO VI
Das Infragdes e Penalidades

Art 40. A inobservancia ou desobediéncia aos preceitos déste Decreto-lei e demais disposi¢des legais e regulamentares dara
lugar a aplica¢édo do disposto no Decreto-lei n° 785, de 25 de agdsto de 1969.

Art 41. Consideram-se alimentos corrompidos, adulterados, falsificados, alterados ou avariados os que forem fabricados,
vendidos, expostos a venda, depositados para a venda ou de qualquer forma, entregues ao consumo, como tal configurados na
legislacdo penal vigente.

Art 42. A inutilizagado do alimento previsto no artigo 12 do Decreto-lei n° 785, de 25 de agdsto de 1969, ndo sera efetuada quando,
através analise de laboratério oficial, ficar constatado ndo estar o alimento impréprio para o consumo imediato.

§ 1° O alimento nas condigdes déste artigo podera, apds suas interdi¢cdo, ser distribuido as instituicdes publicas, ou privadas,
desde que beneficentes, de caridade ou filantropicas.

§ 2° Os tubérculos, bulbos, rizomas, sementes e graos em estado de germinagéo, expostos a venda em estabelecimentos de
géneros alimenticios, serao apreendidos, quando puderem ser destinadas ao plantio ou a fins industriais.

Art 43. A condenagao definitiva de um alimento determinara a sua apreensao em todo o territorio brasileiro, cabendo ao 6rgao
fiscalizador competente do Ministério da Saude comunicar o fato aos demais 6rgdos congéneres federais, estaduais, municipais,
territoriais e do Distrito Federal para as providéncias que se fizerem necessarias a apreensao e inutilizagdo do alimento, sem prejuizo
dos respectivos processos administrativo e penal, cabiveis.

Art 44. Sob pena de apreensao e inutilizagdo sumaria, os alimentos destinados ao consumo imediato, tenham ou nao sofrido
processo de cocgao, s6 poderéo ser expostos a venda devidamente protegidos.

CAPITULO IX
Dos Estabelecimentos

Art 45. As instalagbes e o funcionamento dos estabelecimentos industriais ou comerciais, onde se fabrique, prepare, beneficie,
acondicione, transporte, venda ou deposite alimento ficam submetidos as exigéncias déste Decreto-lei e de seus Regulamentos.

Art 46. Os estabelecimentos a que se refere o artigo anterior devem ser préviamente licenciados pela autoridade sanitaria
competente estadual, municipal, territorial ou do Distrito Federal, mediante a expedigao do respectivo alvara.

Art 47. Nos locais de fabricagéo, preparagao, beneficiamento, acondicionamento ou depdsito de alimentos, ndo sera permitida a
guarda ou a venda de substancias que possam corrompé-los, altera-los, adultera-los, falsifica-los ou avaria-los.

Paragrafo Unico. S6 sera permitido, nos estabelecimentos de venda ou consumo de alimentos, o comércio de saneantes,
desinfetantes e produtos similares, quando o estabelecimento interessado possuir local apropriado e separado, devidamente aprovado
pela autoridade fiscalizadora competente.

CAPITULO X
Disposi¢des Gerais
Art 48. Somente poderao ser expostos a venda, alimentos, matérias-primas alimentares, alimentos in natura , aditivos para
alimentos, materiais, artigos e utensilios destinados a entrar em contato com alimentos matérias-primas alimentares e alimentos in
natura , que:

| - Tenham sido préviamente registrados no 6rgdo competente do Ministério da Saude;

Il - Tenham sido elaborados, reembalados, transportados, importados ou vendidos por estabelecimentos devidamente licenciado;
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Il - Tenham sido rotulados segundo as disposi¢cdes déste Decreto-lei e de seus Regulamentos;

IV - Obedegam, na sua composi¢do, as especificagdes do respectivo padrao de identidade e qualidade, quando se tratar de
alimento padronizado ou aquelas que tenham sido declaradas no momento do respectivo registro, quando se tratar de alimento de
fantasia ou artificial, ou ainda nao padronizado.

Art 49. Os alimentos sucedaneos deverao ter aparéncia diversa daquela do alimento genuino ou permitir por outra forma a sua
imediata identificagao.

Art 50. O emprégo de produtos destinados a higienizagao de alimentos, matérias-primas alimentares e alimentos in natura ou de
recipientes ou utensilios destinados a entrar em contato com os mesmos, dependentes de prévia autorizacdo do 6rgao competente do
Ministério da Saude, segundo o critério a ser estabelecido em regulamento.

Paragrafo unico. A Comissdo Nacional de Normas e Padrbes para Alimentos dispora, através de Resolugédo, quanto as
substancias que poderao ser empregadas no fabrico dos produtos a que se refere éste artigo.

Art 51. Sera permitido, excepcionalmente, expor a venda, sem necessidade de registro prévio, alimentos elaborados em carater
experimental e destinados a pesquisa de mercado.

§ 1° A permissao a que se refere éste artigo devera ser solicitada pelo interessado, que submetera a autoridade competente a
féormula do produto e indicara o local e o tempo de duracéo da pesquisa.

§ 2° O rétulo do alimento nas condi¢des déste artigo devera satisfazer as exigéncias déste Decreto-lei e de seus Regulamentos.

Art 52. A permissao excepcional de que trata o artigo anterior sera dada mediante a satisfagao prévia dos requisitos que vierem a
ser fixados por Resolugdo da Comissao Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos.

Art 53. O alimento importado bem como os aditivos e matérias-primas empregados no seu fabrico, deverdo obedecer as
disposi¢des déste Decreto-lei e de seus Regulamentos.

Art 54. Os alimentos destinados a exportagao poderao ser fabricados de acdérdo com as normas vigentes no pais para o qual se
destinam.

Art 55. Aplica-se o disposto néste Decreto-lei as bebidas de qualquer tipo ou procedéncia, aos complementos alimentares, aos
produtos destinados a serem mascados e a outras substancias, dotadas ou ndo de valor nutritivo, utilizadas no fabrico, preparagao e
tratamento de alimentos, matérias-primas alimentares e alimentos in natura .

Art 56. Excluem-se do disposto néste Decreto-lei os produtos com finalidade medicamentosa ou terapéutica, qualquer que seja a
forma como se apresentem ou 0 modo como sao ministrados.

Art. 57. A importacéo de alimentos, de aditivos para alimentos e de substancias destinadas a serem empregadas no fabrico
de artigos, utensilios e equipamentos destinados a entrar em contato com alimentos, fica sujeita ao disposto neste Decreto-lei e em
seus Regulamentos sendo a analise de controle efetuada por amostragem, a critério da autoridade sanitaria, no momento de seu
desembarque no pais. (Redacéo dada pela Lei n°® 9.782, de 1989)

Art 59. O Poder Executivo baixara os regulamentos necessarios ao cumprimento déste Decreto-lei.

Art 60. As pecas, maquinarias, utensilios e equipamentos destinados a entrar em contato com alimentos, nas diversas fases de
fabrico, manipulacao, estocagem, acondicionamento ou transporte ndo deverao interferir nocivamente na elaboragao do produto, nem
alterar o seu valor nutritivo ou as suas caracteristicas organoléticas.

Art 61. Os alimentos destituidos, total ou parcialmente, de um de seus componentes normais, s6 poderdo ser expostos a venda
mediante autorizagido expressa do 6rgao competente do Ministério da Saude.

CAPITULO XI
Das Disposigdes Finais e Transitérias
Art 62. Os alimentos que, na data em que éste Decreto-lei entrar em vigor, estiverem registrados em qualquer reparticao federal,

ha menos de 10 (dez) anos, ficardo dispensados de nOvo registro até que se complete o prazo fixado no § 2° do artigo 3° déste
Decreto-lei.
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Art 63. Até que venham a ser aprovados os padrdes de identidade e qualidade a que se refere o Capitulo V déste Decreto-lei,
poderdao ser adotados os preceitos bromatoldgicos constantes dos regulamentos federais vigentes ou, na sua falta, os dos
regulamentos estaduais pertinentes, ou as normas e padrdes, internacionalmente aceitos.

Paragrafo unico. Os casos de divergéncia na interpretagdo dos dispositivos a que se refere éste artigo serdo esclarecidos pela
Comisséo Nacional de Normas e Padrbes para Alimentos.

Art 64. Fica vedada a elaboragao de quaisquer normas contendo definicoes, ou dispondo sébre padroes de identidade, qualidade
e envasamento de alimentos, sem a prévia audiéncia do érgdo competente do Ministério da Saude.

Art 65. Sera concedido prazo de 1 (um) ano, prorrogavel em casos devidamente justificados, para a utilizagdo de rétulos e
embalagens com o numero de registro anterior ou com dizeres em desac6érdo com as disposi¢cdes déste Decreto-lei ou de seus
Regulamentos.

Art 66. Ressalvado o disposto néste Decreto-lei, continuam em vigor os preceitos do Decreto n® 55.871, de 26 de margo de 1965
e as tabelas a éle anexas com as alteragdes adotadas pela extinta Comissdo Permanente de Aditivos para Alimentos e pela Comissao
Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos.

Art 67. Fica revogado o Decreto-lei n® 209, de 27 de fevereiro de 1967, e as disposigées em contrario.

Art 68. Este Decreto-lei entrara em vigor na data da sua publicagéo.
Brasilia, 21 de outubro de 1969; 148° da Independéncia e 81° da Repubilica.
AUGUSTO HAMANN RADEMAKER GRUNEWALD
AURELIO DE LYRA TAVARES
MARCIO DE SOUZA E MELLO

Luis Antdnio da Gama e Silva
Leonel Miranda

Este texto ndo substitui o publicado no DOU 21.10.1969
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MINISTERIO DA DEFESA
COMANDO DAAERONAUTICA
DIRETORIA DE ADMINISTRACAO DA AERONAUTICA

PORTARIA DIRAD N° 401/AB4-1, DE 21 DE NOVEMBRO DE 2018.

Aprova a edi¢cdo da Instrugdo que dispde
sobre recebimento de artigos de
subsisténcia

O DIRETOR DE ADMINISTRACAO DA AERONAUTICA , no uso de
suas atribuicbes e de acordo com o art. 11, iniljsdo Regulamento da Diretoria de
Administracdo da Aeronautica (ROCA 21-26/2016)papdo pela Portaria n°® 1.560/GC3, de
29 de novembro de 2016, resolve:

Art. 1° Aprovar a edicdo da ICA 145-7 “Recebimento de gasi de
Subsisténcia”, que com esta portaria baixa.

Art. 2° Esta Portaria entra em vigor na data de sua @gdlicno Boletim do
Comando da Aeronautica.

Maj Brig Int VILMAR GARGALHONE CORREA
Diretor de Administracdo da Aerondutica

(Publicado no BCA 005, de 9 de janeiro de 2019)
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1 DISPOSICOES PRELIMINARES

1.1FINALIDADE

A presente Instrugdo tem por finalidade estabelesepadrdoes de identidade e as
caracteristicas minimas de qualidade gerais a guer@o atender os géneros alimenticios (artigos
de Classe I), adquiridos pela logistica de subsisa&o Comando da Aeronautica.

1.2 AMBITO

Esta Instrucdo se aplica a todas as Organizaddegares (OM) do Comando da
Aeronautica, que recebam géneros alimenticiostura

1.3CONCEITUACAO

1.3.1ACEITABILIDADE

Grau de aceitagdo de um produto favoravelmentebidzepor determinado
individuo ou populacao, em termos de propriedagiessiais.

1.3.2AMOSTRA INDICATIVA

E a amostra composta por um nimero de unidadegraisdaferior ao estabelecido
em plano amostral constante na legislacao especific

1.3.3AMOSTRA REPRESENTATIVA

E a amostra constituida por um determinado numerounidades amostrais,
estabelecido de acordo com o plano de amostragem.

1.3.4AROMA

Odor de um alimento.
1.3.5ATRIBUTO

Caracteristica perceptivel.
1.3.6EMBALAGEM

E o recipiente, o pacote ou a embalagem destingdeaatir a conservacao e facilitar
o transporte e manuseio dos alimentos.

1.3.7EMBALAGEM PRIMARIA

Embalagem que esta em contato direto com o alimento
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1.3.8EMBALAGEM SECUNDARIA

Embalagem destinada a conter uma ou um conjuneontb@lagens primarias.
1.3.9MICOTOXINA

Toxina produzida durante o metabolismo secundarifudgos flamentosos.
1.3.100DOR

Sensacéo produzida ao estimular o sentido do olfato
1.3.110RGANOLEPTICO

Séo as propriedades dos alimentos que podem smppigeis pelos sentidos, como
cor, brilho, odor, sabor, textura.

1.3.12QUALIDADE

Conjunto de caracteristicas que diferencia unidaddwiduais de um produto,
importante na determinacao do grau de aceitacagetiagnidade pelo consumidor.

1.3.13ROTULAGEM

E toda inscri¢do, legenda, imagem ou toda maté@saritiva ou grafica que esteja
escrita, impressa, estampada, gravada em reldegrafada ou colocada sobre embalagem do
alimento.

1.3.14SABOR

E a experiéncia mista, mas unitaria, de sensacbatvas, gustativas e tateis
percebidas durante a degustagéo.

1.3.15SENSORIAL
Relativo aos érgaos do sentido.

1.4CONTROLES REALIZADOS NO RECEBIMENTO

1.4.1 A recepcdo da matéria-prima devera ser realizadare@a protegida e limpa, devendo ser
submetida a inspecao e aprovacao na recepcao.

1.4.20s critérios a serem avaliados no momento do ireegito séo:
1.4.2.1Verificar a integridade das embalagens primarias.

1.4.2.2 Verificar a temperatura da matéria-prima, prinaipatite os refrigerados e congelados,
observando sinais de descongelamento.

Documento: ETP - Pagina 273/421 - Hash MD5: 09314b4a479748e0a4530adce964f916



ICA 145-7/2018 9/108

1.4.2.30bservar caracteristicas organolépticas dos alosenbr, odor, aroma, aparéncia, textura e
sabor.

1.4.2.4Conferir no rétulo o nome e composi¢cédo do prodldte, data de fabricacdo e validade,
CNPJ, condicdes de armazenamento e quantidadeadenepeso).

1.4.2.50bservar se o entregador esta uniformizado eaubleede transporte limpo, sem mistura de
cargas de origens diferentes.

1.4.3 Os lotes das matérias-primas reprovadas ou conp prtazvalidade vencido devem ser
devolvidos imediatamente ao fornecedor e, na imipdidade, devem ser imediatamente
identificados como produto impréprio para uso ea@mados separadamente.

1.4.4 A recepcdo da matéria-prima deve seguicheck-list de recebimento de mercadorias
constante do Anexo A da presente Instrugéo.

1.5COLETA DE AMOSTRAS

1.5.1A coleta de amostras constitui a primeira fasantise dos artigos de subsisténcia e sera
realizada por um profissional devidamente capagitad ato de entrega do produto para
verificacdo dos padrdes de identidade e qualidade.

1.5.2As amostras coletadas sdo utilizadas para ideatifiossiveis agentes causadores de surto de
toxinfecgcdo e assim avaliar a condi¢do higiéniautdda do alimento que esta sendo ofertado.

1.5.3A retirada da amostra obedecera a critérios tésmormatizados pela Resolugdo- RDC N°
12, de 2 de janeiro de 2001, a qual aprova o Remith Técnico sobre padrées microbiolégicos
para alimentos.

1.5.4 Deve-se proceder a coleta de amostras dos alimemosuas embalagens originais nao
violadas, observando a quantidade minima de 200200mL por unidade amostral. Quando se
tratar de produtos a granel, ou de por¢gbes nao laddsana origem, deve-se cumprir as Boas
Préaticas de Coleta dispostas pelo Codex Alimergadiau Organizacdo das Nacdes Unidas para
Agricultura e Alimentacdo (FAO)/Organizacdo Mundidé Saude (OMS), respeitando-se a
guantidade minima necessaria.

1.5.5No caso de alimentos comercialmente estéreis, waidade da amostra indicativa deve ser
composta de no minimo 3 (trés) unidades do mesiag para fins analiticos. Da mesma forma,
quando se tratar da aplicacdo do plano de amostragtatistica, deve-se efetuar a coleta de, no
minimo, 3 conjuntos de unidades amostrais.

1.5.6 A amostra deve ser enviada ao laboratorio devidem@entificada e em condicdes

adequadas para analise, especificando as segumitesnacoes: a data, a hora da coleta, a
temperatura (quando pertinente) no momento da adetransporte, o0 motivo da coleta, a
finalidade e o tipo de andlise, as condicdes damaeso ponto da coleta e outros dados que
possam auxiliar as atividades analiticas.
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1.5.7 A coleta deve ser efetuada pela empresa contrat@daprodutos que serdo entregues. O
material deve ser enviado a laboratério credencedm laudo da analise, entregue ao agente
publico, do Grupamento de Apoio, designado paraafe recebimento dos materiais.

1.6 PLANOS DE AMOSTRAGEM

1.6.10 monitoramento microscopico de alimentos permitdiar a presenca de matérias estranhas
relacionadas ao risco a saude ou indicadoras dadicées higiénico-sanitarias, sendo util no
controle de produtos, sobretudo, os que sé&o codsgmem cocgéo.

1.6.2Para a realizacdo da analise microbioldgica dosealios, deverdo ser observados os critérios
a sequir:

Aspecto Fisico-Quimico

Propriedades sensoriais | Cor, odor, aspecto, sabor

Analise Macroscopica Sujidades e parasitas

Indicadores de contaminagcdo ambiental: coliforno¢sid,
bolores e leveduras.

Indicadores de poluigéo fecal: Coliformes fecais

Microrganismos patogénicos classicos:
Staphylococcus aureus

Bacillus cereus

Clostridium Sr

Anélise Microscopica Salmonella sp

Microrganismos Patogénicos causadores de surtos:
Aeromonashidrophyla

Pseudomonas aeruginosa

bacillus subtilis

Yersinia enterocolica

proteusn sp

listeria monocytogenes

Vibrio parahaemoliticus

1.6.3 Para fins de analise microscopica, o contratade @mtregar o laudo de laboratorio, com
metodologia para amostragem, coleta, acondiciontamenandlise dos produtos alimenticios
reconhecida com base na legislacdo vigente e pad@uesta Instrucéo.

1.6.4Para a adequada aplicacdo do plano de amostragematise dos microrganismos entende-
se:
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NUmero de unidades a serem colhidas aleatoriam@@teim mesmo lote |e
analisadas individualmente.

NUumero maximo aceitavel de unidades de amostrascootagens entre os limites
c de m e M (plano de trés classes); nos casos eno gadrdo microbioldgico seja
expresso por “auséncia”’, c igual a zero, aplica-pano de duas classes.

Limite que, em um plano de trés classes, sepavte@cteitavel do produto ou lote
com qualidade intermediaria aceitavel; valoresxbde m sdo aceitos.

Limite que, em plano de duas classes, separa aforadeitavel do inaceitavel; em
M um plano de trés classes, M separa o lote comdgagiintermediaria aceitavel do
lote inaceitavel; valores acima de M séo inaceitave

1.6.5Tipos de plano de amostragem:

Quando a unidade amostral a ser analisada podgassificada como aceitavel
ou inaceitavel, em funcdo do limite designado par aglicavel para limites
gualitativos.

Duas
classes

Quando a unidade amostral a ser analisada podgassificada como aceitavel,
gualidade intermediaria aceitavel ou inaceitaeet funcdo dos limites m e M;
Trés além de um numero maximo aceitdvel de unidadesnusstea com contagem
classes | entre os limites m e M, designado por c, as demngidades, h menos ¢, devem
apresentar valores menores ou iguais a m; nenh@maugidades n pode ter
valores superiores a M.

1.6.6 Consideracbes sobre os grupos de microrganismasifigedos ou pesquisados e forma de
expressao dos resultados:

GRUPO DE MICROORGANISMOS EXPRESSAO DE RESULTADOS

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

Unidades Formadoras de Coldnias por gramd ou
mililitro (UFC/g ou ml) ou NUumero Mais
Provéavel por grama ou mililitro (NMP/g ou ml).

Salmonellasp Auséncia (AUS) ou Presenca (PRES).

1.6.7Interpretagéo dos resultados obtidos nas analisgelivlogicas:

CONDICAO SANITARIA RESULTADO ANALITICO

Abaixo ou igual aos limites estabelecidos para &m@os
Satisfatéria indicativa ou representativa; auséncia no casedquisa
de microrganismao.

Acima dos limites estabelecidos para amostra itigiecau
Insatisfatoria representativa; presencga no caso de pesquisa de
microrganismo.
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1.6.8 Para fins de aplicacdo de plano de amostragem, grgiise microbioldgica, as licitantes

vencedoras do pleito licitatorio, deverdo entregamo com o material, o laudo do laboratorio

especializado na area de analise de alimentosdera@do pelo 6rgdo federal ou estadual de
agricultora e/ou 6rgao federal ou estadual deangiha sanitaria.
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2 PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

2.1CARNES E DERIVADOS
2.1.1CARNE BOVINA DESOSSADA CONGELADA
2.1.1.1Caracteristicas gerais

Produto proveniente dos tecidos musculares, adiposanjuntivo que sofreram as
transformacdes bioquimicas normais ocorridas apébabe (maturacdo), com pouca gordura de
cobertura (classificagédo n° 3 no tocante ao acamanue carcaca, IN n°® 9, MAPA, de 04/05/04),
obtido de bovino selecionado, de boa qualidade, perfeito desenvolvimento muscular, abatido,
processado, acondicionado, armazenado, conform€amslicées Higiénico-Sanitarias e de Boas
Préticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Bredlihdustrializadores de Alimentos”; em
matadouro-frigorifico sob Inspecéo Federal.

2.1.1.2Especificacdes

2.1.1.2.1Caracteristicas Organolépticas

— uniforme, sem acumulo sanguineo, sem corposngsisa pelos e
couro, sem manchas escuras ou claras, auséncimaed superficie;
aparéncia marmorea e brilhante; a gordura ndo dpkesentar pontos
hemorragicos; a excecao da gordura de cobertupagduto deve estar
despojado das demais gorduras, de aponeuroseasae sanguineos, d
ganglios, de aparas e de pelancas; a peca emldladieve apresenta
sinais de queimadura pelo frio, de rachadura narfiope, perfuracoes,
acumulo de liquidos no interior da embalagem ostais de gelo na
superficie do produto, sendo estes resultantededeongelamento €
recongelamento, respectivamente.

(1))

Aspecto

=

— uniforme, sem manchas escuras ou zonas clandasnda do vermelho

Cor
rosado ao vermelho pardo.

O

— firme, compacta, elastica e ligeiramente Uumid&nio de acumul
anormal de liquido, gelatinoso e sanguinolentageesd fibras musculares.

2]

Consisténcia
—- né&o deve apresentar sinais de descongelamento.

Odor e sabor | — suave, agradavel e caracteristico.

2.1.1.2.2Anélise de matérias estranhas

Produto deve atender o Regulamento Técnico qubealsta 0s requisitos minimos para
avaliagdo de matérias estranhas macroscopicasraenéds e bebidas.
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2.1.1.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

No interior da massa
<-12°C (tolerancia de +2°G muscular, sem sinais de
descongelamento

Limite de temperatura de
recebimento

- Auséncia de odores e sabo
Teste de coccéo

estranhos
PH 5,3 a 6,4 (no extrato aquos Sem sinais de alteraga}o QG}s
caracteristicas organolépticas
Reacao de gas sulfidrico ( Negativo
2S)
< 5% Exceto picanha e contra-filé
Gordura de cobertura Somente para os cortes de

6 a 10 mm de espessura . o
picanha e contra-filé

2.1.1.2.4Analise Microbiolbgica

TOLERANCIA
AMOSTRA
MICRORGANISMOS INDICATIVA AMOSTRA REPRESENTATIVA
n c m M
Salmonellasp/25¢g AUS 5 0 AUS -

2.1.1.3Embalagem

2.1.1.3.1Priméria: cortes embalados individualmente em ddxiol plastico transparente atoxico,
apropriado para contato direto com alimentos, aiv&mu perfeitamente lacrado e resistente ao
transporte e armazenamento.

2.1.1.3.2Secundéaria: caixa de papeldo ondulado reforcado,paso liquido entre 20 e 30 quilos,
com abas superiores e inferiores lacradas com afilesiva ou cinta, ambas adequadas ao
empilhamento recomendado, resistentes a danos tduoatransporte, impacto e condicbes de
estocagem congelada, garantindo a integridadeatttufar durante todo o seu periodo de validade.

2.1.1.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacgao de venda e a marca;

2) identificacédo da origem;

3 identificacdo do lote;

4) data de fabricacéo;

5 data de validade;

6) conteudo liquido;

7) condi¢cdes de armazenagem (temperatura de conseyyvaca

8) conteudo especificando o tipo de carne bovina poata congelada; e
9 carimbo e namero de registro no SIF.

2.1.1.40bservacoes

2.1.1.4.10s Grupamentos de Apoio poderao licitar e adquikentre os cortes considerados de
preferéncia regional, os cortes abaixo relacionados
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CORTES

DIANTEIRO

ACEM

PA

TRASEIRO

FILE-MIGNON (SEM CORDAO)

CONTRAFILE DE LOMBO (SEM
CORDAO)

MAMINHA

FRALDINHA

PICANHA

CORACAO DE ALCATRA

LAGARTO

PATINHO

COXAO DURO

COXAO MOLE

2.1.1.4.20 produto deve possuir, no minimo, prazo de vaédagente de nove meses, respeitada a

forma de conservacao descrita na embalagem.

2.1.1.4.3Para fins de aquisicdo do corte “picanha”, somsetao aceitos cortes com peso entre 800

e 1.600 gramas.

2.1.1.4.4Sera obrigatorio o registro do estabelecimentoytmrcho DIPOA (SIF).

2.1.1.5Leqgislacdo

2.1.1.5.1Regulamento de Inspec¢édo Industrial e SanitarRrddutos de Origem Animal;

2.1.1.5.2Port. MAA n° 05, de 08/11/88;
2.1.1.5.3Lei n° 8.078, de 11/09/90;

2.1.1.5.4Port. MAA° 368, de 04/09/97;
2.1.1.5.5Port. SVS/MS n° 1002/1004, de 11/12/98;
2.1.1.5.6RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01;
2.1.1.5.7Portaria INMETRO n° 157, de 19/08/02;
2.1.1.5.8RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
2.1.1.5.9 ei n° 10.674, de 16/05/03;
2.1.1.5.1(RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
2.1.1.5.11IN MAPA n° 09, de 04/05/04;
2.1.1.5.12N MAPA n° 22, de 24/11/05;
2.1.1.5.1RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;

2.1.1.5.14N MAPA n° 51, de 29/12/06;
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2.1.1.5.15RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e

2.1.1.5.16N MAPA N° 30, de 26/06/18.

2.1.2CARNE BOVINA PORCIONADA CONGELADA (IQF)

2.1.2.1Caracteristicas Gerais

2.1.2.1.1 Produto porcionado e congelado por tecnologia I@kdividual Quick Frozen),
proveniente dos tecidos musculares, adiposo e mivgu que sofreram as transformacdes
bioguimicas normais ocorridas apés o abate (matajapbtido de bovino selecionado, de boa
gualidade, com perfeito desenvolvimento musculabatido, processado, acondicionado,
armazenado, conforme as "Condi¢cdes Higiénico-S#mst& de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores timeAtos”, em matadouro-frigorifico sob
Inspecéo Federal.

2.1.2.1.2Entende-se por carne bovina porcionada a carnepgsga por um procedimento de
desossa, submetida a um processo de fatiamenta&uweigem a diversos formatos; sendo o
congelamento realizado pelo processo da tecnolQgiaa fim de evitar a aglomeracéo do produto,
obtendo o congelamento individual da porcao e gerdu o preparo imediato sem a necessidade
de descongelamento prévio.

2.1.2.2Especificacdes

2.1.2.2.1Caracteristicas Organolépticas

— uniforme, sem acumulo sanguineo, sem corposnéstsapelos e
couro, sem manchas escuras ou claras, ausénamaled superficie;
aparéncia marmorea e brilhante; isento de aponesjroartilagens,
vasos sanguineos, ganglios, aparas e pelancasiat@nao deve
apresentar sinais de amolecimento, aciumulo dedbiguio interior da

embalagem ou cristais de gelo em sua superficie.
— uniforme, sem manchas escuras ou zonas clamssnda do
vermelho rosado ao vermelho pardo.
— firme, compacta, elastica e ligeiramente umigdanta de acumulo
Consisténcia anormal de liguido gelatinoso e sanguinolento eadrigbras
musculares.
Odor e sabor — suave, agradavel e caracteristico.

Aspecto

Cor

2.1.2.2.2Caracteristicas Especificas

2.1.2.2.2.1Para efeito de padronizagdo, a carne bovina pwd®in natura congelada por
tecnologia IQF deve apresentar a seguinte apresenta

Documento: ETP - Pagina 281/421 - Hash MD5: 09314b4a479748e0a4530adce964f916



ICA 145-7/2018 17/108

— proveniente de pecas de coxao mole, obtido & plart
cortes de carne em formato de cubos, sendo endsegui
congelado; os cubos devem ter tamanho médio apaokim
entre 2,5 a 3,5cm, congelados individualmente.
— proveniente de pecas de coxao mole, obtido & plart
cortes de carne em formato de iscas, sendo emdsegui
Coxao mole emiscas | congelado; as iscas devem ter tamanho meédio apadxirte
3,5 a5,0cm de comprimento e 1,5 a 2,5cm de espessu
congeladas individualmente.
— proveniente do coracéo da alcatra, obtido arpaoti
Coracao da alcatra em| fatiamento da carne em formato de bife, sendo guica
bifes congelado; os bifes devem apresentar peso médm Hid a
1309, congelados individualmente.
— proveniente de pecas de patinho, moido, sendeegmida
Patinho moido congelado; deve se apresentar em granulos congeladc
individualmente.

Coxao mole em cubos

A4

2.1.2.2.3Analise de matérias estranhas

Produto deve atender ao Regulamento Técnico gakedste 0s requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicasraen#ds e bebidas.

2.1.2.2.4Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Limite de te_mperatura de < -12°C (tolerancia de +2°C Sem sinais de
recebimento descongelamento.

~ Auséncia de odores e sabo
Teste de coccéo

estranhos
PH 5,3 a 6,4 (no extrato aquos sem sinais de alteraga}o (.j"’fs
caracteristicas organolépticas
Reacao dezgsa)s sulfidrico ( Negativo
Gordura (%) <15 Somente para patinho moido
2.1.2.2.5Analise Microbiolbgica
TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA
n C m M
Salmonellasp/25g AUS 5 0 AUS -

2.1.2.3Embalagem

2.1.2.3.1Primaria: saco de polietileno de baixa densidaglendssoldado, transparente, atéxico,
apropriado para contato direto com alimentos, t&sis ao transporte e armazenamento, contendo
peso liquido de até cinco quilos.

2.1.2.3.2Secundaria:caixa de papeldo reforcado, constituido de tamgando, resistente ao

impacto, danos durante o transporte e as condigéesstocagem, garantindo a integridade do
produto durante todo o seu periodo de validaddeadn peso liquido entre dez a vinte quilos
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2.1.2.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominagao de venda e a marca;

2) identificacdo da origem;

3) identificacdo do lote;

4) data de fabricacao;

5) data de validade;

6) conteudo liquido;

7) condi¢cbes de armazenagem (temperatura de conse)vaca

8) conteudo especificando o tipo de carne bovina poada congelada; e
9) carimbo e numero de registro no SIF.

2.1.2.40bservacdes

2.1.2.4.10 produto devera possuir, no minimo, prazo de adkdvigente de nove meses, respeitada
a forma de conservacao descrita na embalagem.

2.1.2.4.2Sera obrigatorio o registro do estabelecimentoyimycho DIPOA(SIF).

2.1.2.5Leqislacao

2.1.2.5.1Regulamento de Inspec¢édo Industrial e SanitarRrddutos de Origem Animal;
2.1.2.5.2Port. MAA n° 05, de 08/11/88;
2.1.2.5.3Lei n° 8.078, de 11/09/90;

2.1.2.5.4Port. MAA° 368, de 04/09/97;
2.1.2.5.5Port. SVS/MS n° 1002/1004, de 11/12/98;
2.1.2.5.6RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01;
2.1.2.5.7Portaria INMETRO n° 157, de 19/08/02;
2.1.2.5.8RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
2.1.2.5.9ei n° 10.674, de 16/05/03;

2.1.2.5.10N MAPA n° 83, de 21/11/03;
2.1.2.5.11RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
2.1.2.5.12N MAPA n° 09, de 04/05/04;
2.1.2.5.13N MAPA n°® 22, de 24/11/05;
2.1.2.5.14RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;

2.1.2.5.19N MAPA n° 51, de 29/12/06;
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2.1.2.5.16RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e

2.1.1.5.17N MAPA N° 30, de 26/06/18.

2.1.3CHARQUE BOVINO

2.1.3.1Caracteristicas Gerais

Produto obtido de carne bovina, com adicdo de sslilmmetido a processo de
dessecacao; acondicionado, armazenado e trangpsggdndo as “Normas Higiénico-Sanitarias e
de Boas Praticas de Elaboracdo” e oriundo de detaimento produtor sob Inspecdo Federal.

2.1.3.2Especificacdes

2.1.3.2.1Caracteristicas Organolépticas:

— nao devera se apresentar seboso, amolecido, @wmido

Aspecto .
pegajoso.

Cor — uniforme e caracteristico.

— proprios e a parte gordurosa ndo deve apresatdarde
ranco.

Odor e sabor

2.1.3.2.2Analise de matérias estranhas:

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedst® os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagescopicas em alimentos e bebidas.

2.1.3.2.3Analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
~ Auséncia de odores e sabo
Teste de coccéo
estranhos
Rancidez Negativo
Formol Negativo
Umidade (%) 45 Maximo
RME (%) <15 Toleréancia de +5%
2.1.3.2.4Analise microbioldgica
TOLERANCIA
AMOSTRA
MICRORGANISMOS INDICATIVA AMOSTRA REPRESENTATIVA
n C m M
Salmonellasp/25¢g AUS 5 0 AUS -
Coliformes a 45°C/g 103 5 2 102 103
Estafilococos coagulase 5510 5 1 103 55103
positivo/g
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2.1.3.2.5Temperatura de recebimento

Produto Temperatura

Carnes salgadas Temperatura ambiente ou até 10°C ou
conforme especificagéo do fabricante

2.1.3.3Embalagem

2.1.3.3.1 Priméria: produto embalado sob vacuo, em envoltptastico transparente atoxico,
apropriado para contato direto com alimentos, garfeente lacrado e resistente ao transporte e
armazenamento; com peso liquido de até cinco quilos

2.1.3.3.2Secundaria: caixa de papeldo resistente, com fa@sidd até trinta quilos, adequada ao
empilhamento recomendado, resistente a danos ducatfansporte, impacto e as condi¢cdes de
estocagem, garantindo a integridade do produtantiutado o seu periodo de validade.

2.1.3.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacgao de venda e a marca;
2) identificacédo da origem;

3) identificacdo do lote;

4) conteudo liquido;

5) data de fabricacéo;

6) data de validade;

7) lista de ingredientes;

8) condi¢cbes de armazenagem;e

9) carimbo e namero de registro no SIF.

2.1.3.40bservacbes

2.1.3.4.10 produto devera possuir, no minimo, prazo de adkdvigente de seis meses, respeitada
a forma de conservacao descrita na embalagem.

2.1.3.4.2A espessura da manta (adelgagcamento) podera gariae 5 cm.

2.1.3.4.3Sera obrigatorio o registro do estabelecimentoyimycho DIPOA(SIF).

2.1.3.5Leqislacao

2.1.3.5.1Regulamento de Inspec¢édo Industrial e SanitarRrddutos de Origem Animal;
2.1.3.5.2.ei n° 8.078, de 11/09/90;

2.1.3.5.3Port. MAA ° 368, de 04/09/97;

2.1.3.5.4Port. SVS/MS n° 1002/1004, de 11/12/98;

2.1.3.5.5RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01;

2.1.3.5.6Portaria INMETRO n° 157, de 19/08/02;

2.1.3.5.7RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
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2.1.3.5.8Lei n° 10.674, de 16/05/03;

2.1.3.5.9RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;

2.1.3.5.1RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;

2.1.3.5.11IN MAPA n°® 51, de 29/12/06;

2.1.3.5.1RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e

2.1.3.5.13N MAPA N° 30, de 26/06/18.

2.1.ACARNE BOVINA SALGADA CURADA DESSECADA JERKED BEEF)

2.1.4.1Caracteristicas Gerais

Carne bovina salgada curada dessecadaleriied Beefé o produto céarneo
industrializado obtido da carne bovina, adicionalio sal e de agentes de cura, submetido a
processo de dessecagdao, acondicionado, armazetrats@ortado segundo as “Normas Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracédo” edwide estabelecimento produtor sob Inspecéo
Federal.

2.1.4.2Especificacdes

2.1.4.2.1Caracteristicas organolépticas:

Textura — nao deve se apresentar amolecido, imido ou pEgajo
Cor — uniforme e caracteristica.
— caracteristicos, sendo que a parte gordurosdean
apresentar odor de ranco.

Odor e sabor

2.1.4.2.2Andlise de matérias estranhas:

Produto deve atender o regulamento técnico qubedsta 0s requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscépicagessopicas em alimentos e bebidas.

2.1.4.2.3Analise fisico-quimica:

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
~ Auséncia de odores e sabo
Teste de coccéo
estranhos
Rancidez Negativo
Formol Negativo
Atividade de Agua (Aa) 0,78
Maximo
Matéria Mineral (%) 18,3
Umidade (%) 55 Maximo
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2.1.4.2.4Analise microbioldgica:

TOLERANCIA
AMOSTRA
MICRORGANISMOS INDICATIVA AMOSTRA REPRESENTATIVA
n C m M
Salmonellasp/25g AUS 5 0 AUS -
Coliformes a 45°Clg 103 5 2 102 108
Estafilococos coagulast 5x10° 5 1 103 5x10°
positivo/g
2.1.4.2 .5Temperatura de recebimento:
Produto Temperatura
Carnes salgadas Temperatura ambiente ou até 10C
conforme especificacdo do fabricante.

2.1.4.3Embalagem

2.1.4.3.1 Priméria: produto embalado sob vacuo, em envoltptistico transparente atoxico,
apropriado para contato direto com alimentos, farfeente lacrado e resistente ao transporte e
armazenamento; com peso liquido de até cinco quilos

2.1.4.3.2Secundaria: caixa de papeléo resistente, com fp@sidd até trinta quilos, adequada ao
empilhamento recomendado, resistente a danos dumaritansporte, impacto e condicbes de
estocagem, garantindo a integridade do produtantiitado o seu periodo de validade.

2.1.4.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

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

3) identificacdo do lote;

4) conteudo liquido;

5) data de fabricacéo;

6) data de validade;

7) lista de ingredientes;

8) condicbes de armazenagem; e

9) carimbo e numero de registro no SIF.

2.1.4.40bservacoes

2.1.4.4.10 produto deverd possuir, no minimo, prazo de adkdvigente de cinco meses,
respeitada a forma de conservacao descrita na agenal

2.1.4.4.2Sera obrigatorio o registro do estabelecimentoytmrcho DIPOA(SIF).
2.1.4.5Leqislacao
2.1.4.5.1Regulamento de Inspec¢édo Industrial e SanitarRrddutos de Origem Animal;

2.1.4.5.2 ei n° 8.078, de 11/09/90;
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2.1.4.5.3Port. MAA° 368, de 04/09/97;

2.1.4.5.4RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01;

2.1.4.5.5Portaria INMETRO n° 157, de 19/08/02;

2.1.4.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;

2.1.4.5.7ei n° 10.674, de 16/05/03;

2.1.4.5.8RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;

2.1.4.5.9N MAPA n° 22, de 24/11/05;

2.1.4.5.1RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;

2.1.4.5.11IN MAPA n° 51, de 29/12/06;

2.1.4.5.1RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e

2.1.4.5.13N MAPA N° 30, de 26/06/18.

2.1.5HAMBURGUER CONGELADO

2.1.5.1Caracteristicas Gerais

Produto carneo industrializado obtido de carne mods diferentes espécies
animais, cru, congelado, com adicdo ou ndo de dngmees, moldado na forma de disco ou na
forma oval, e submetido a processo tecnoldgico offsp® segundo as “Normas Higiénico-
Sanitérias e de Boas Préticas de Elaboracao”; dupycerd designado tiembuirguerseguido do
nome da espécie animal, seguido das expressdesogherem e poderdo ser adquiridos produtos
das seguintes espécies animh@amburguerde carne bovina, carne de frango, carne suinae chy

peru.

2.1.5.2Especificacdes

2.1.5.2.1Caracteristicas organolépticas:

Aspecto

— consisténcia firme, isento de aponeurose, cgetifg
tenddes e outros tecidos inferiores.

Cor

— homogénea e sem manchas ou pontos escuros, iaudérc
defeitos de prensagem.

Odor e sabor

— proprios da matéria prima de origem.

2.1.5.2.2Andlise de matérias estranhas:

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedst® os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscépicagesspicas em alimentos e bebidas.
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2.1.5.2.3Analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Limite da te_mperatura de < -12°C (tolerancia de +2°C Sem sinais de
recebimento descongelamento
PH 5,5 a 6,0 (no extrato aquos Sem sinais de alteraga}o (.j"’fs
caracteristicas organolépticas
Gordura (%) 23 Maximo
Proteina (%) 15 Minimo
Carboidratos totais (%) 3
Reacao dezgéa)s sulfidrico ( Negativo
Reacao de amonia Negativo
Rancidez Negativo

2.1.5.2.4Analise microbiolégica

TOLERANCIA
AMOSTRA
MICRORGANISMOS INDICATIVA AMOSTRA REPRESENTATIVA
n C m M
Salmonellasp/25¢g AUS 5 0 AUS -
Coliformes a 45°C/g 5x103 5 2 102 103
Estafilococos coagulase 5x10°3 5 1 103 55103
positivo/g
Clostridio sulfito redutor a 3
46°Clg 3x10 ] ] ] ]

2.1.5.3Embalagem

2.1.5.3.1Priméria: devera ser embalado individualmente coaterral atdxico, apropriado para
contato direto com alimentos, adequado para asigfieslde armazenamento e que lhe confiram
uma protecédo apropriada durante todo periodo dacks.

2.1.5.3.2Secundaria: caixa de papelao resistente, com fipsdd de até cinco quilos, adequada ao
empilhamento recomendado, resistente a danos ducattansporte, impacto e as condi¢cdes de
estocagem, garantindo a integridade do produtatiutado o seu periodo de validade.

2.1.5.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacgao de venda e a marca;
2) identificacéo da origem;

3) identificacdo do lote;

4) data de fabricagéo;

5) data de validade;

6) lista de ingredientes;

7) peso liquido; e

8) condi¢bes de conservagéo.
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2.1.5.40bservacoes

2.1.5.4.10 produto devera possuir, no minimo, prazo de adkdvigente de seis meses, respeitada
a forma de conservacao descrita na embalagem.

2.1.5.4.2Sera obrigatorio o registro do estabelecimentoyimycho DIPOA(SIF).
2.1.5.5Legislacdo

2.1.5.5.1Regulamento de Inspecéo Industrial e SanitarRrddutos de Origem Animal,
2.1.5.5.2Port. MAn° 01, de 07/10/81;

2.1.5.5.3Lei n°® 8.078, de 11/09/90;

2.1.5.5.4Port. MAA ° 368, de 04/09/97;

2.1.5.5.5Port. SVS/MS n° 1002/1004, de 11/12/98;

2.1.5.5.6IN MAPA n° 22, de 31/07/00;

2.1.5.5.7RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01;

2.1.5.5.8N MAPA n° 20, de 31/07/00;

2.1.5.5.9RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;

2.1.5.5.10.ei n° 10.674, de 16/05/03;

2.1.5.5.11RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;

2.1.5.5.1RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;

2.1.5.5.13N MAPA n° 51, de 29/12/06;

2.1.5.5.1/RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e

2.1.5.5.19N MAPA N° 30, de 26/06/18.

2.1.6PEITO DE FRANGO DESOSSADO, SEM PELE, CONGELADO

2.1.6.1Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de parte muscular comestivel ades abatidas, do Género
Gallus,declaradas aptas a alimentacdo humana por Inspetgimaria Oficial antes e apos o abate,
congelado por processo rapido e mantido estocadeéesmperatura ndo superior a -12°C (doze
graus Celsius negativos).

2.1.6.2Especificacdes
2.1.6.2.1Tipificacéo do Corte

Considera-se como “peito de frango”, a parte daf@weada pelo esterno (quilha),
clavicula e coracoides, envolvidos pelos tecidosaulares correspondentes, sem pele.
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2.1.6.2.2Caracteristicas Organolépticas:

— uniforme, sem manchas, sem corpos estranhosaligugu
natureza, auséncia de limo na superficie, semssileai
perfuracdes na superficie ou na intimidade muscsgsn
placas de gelo aderidas entre as pecas.
Cor — caracteristica da espécie.
— firme, compacta e elastica.
— néo deve apresentar sinais de descongelamento
Odor — suave, agradavel e caracteristico.

Aspecto

Consisténcia

2.1.6.2.3Andlise de matérias estranhas:

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedst® os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscépicagessopicas em alimentos e bebidas.

2.1.6.2.4Analise fisico-quimica:

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

No interior da massa
<-12°C (tolerancia de +2°C muscular, sem sinais de
descongelamento

Limite da temperatura de
recebimento

Teste de cocgao Auséncia de odores e sabo

Sem sinais de alteracdo da
caracteristicas organolépticas

[72)

PH 5,3 a 6,4 (no extrato aquos

Reacédo de gas sulfidrico (

25) Negativo

PARAMETROS PARA AVALIACAO DO TEOR TOTAL DE AGUA CON TIDAEM
PEITO DE FRANGO
PARAMETROS LIMITE INFERIOR LIMITE SUPERIOR
Umidade (%) 67,16 75,40
Proteina (%) 17,81 22,05
Relacdo Umidade/Proteing 3,28 3,29

2.1.6.2.5Analise microbiolégica:

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n C m M
Coliformes a 45°Clg 10" 5 3 5x103 10"
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2.1.6.3Embalagem

2.1.6.3.1Primaria: embalado a granel, em saco de polietim peso liquido de dois a cinco
quilos aproximadamente ou em embalagem interfolieata filme de polietileno, camada por
camada.

2.1.6.3.2 Secundaria: caixa de papeldo resistente, contet@oviate quilos de peso liquido,
adequada ao empilhamento recomendado, resistetémas durante o transporte, impacto e as
condicdes de estocagem, garantindo a integridaderoduto durante todo o seu periodo de
validade.

2.1.6.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominagao de venda e a marca;

2) identificacdo da origem;

3) conteudo liquido;

4) numero do lote

5) data de fabricacéo;

6) data de validade;

7) tipo de corte contido;

8) condicbes de armazenagem (temperatura de conse)vaca

9) carimbo e namero de registros no SIF; e

10) instrucOes obrigatérias de uso, preparo e Coac&o.

2.1.6.40bservacoes

2.1.6.4.10 produto devera possuir, no minimo, prazo de adkdvigente de nove meses, respeitada
a forma de conservacao descrita na embalagem.

2.1.6.4.2Sera obrigatorio o registro do estabelecimentoyimycho DIPOA(SIF).
2.1.6.5Legislacdo

2.1.6.5.1Regulamento de Inspecéo Industrial e SanitarRrddutos de Origem Animal,
2.1.6.5.2Lei n° 8.078, de 11/09/90;

2.1.6.5.3Port. MAA N° 210, de 10/11/98;

2.1.6.5.4RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01;

2.1.6.5.5RDC SVS/MS n° 13, de 02/01/01;

2.1.6.5.6Portaria INMETRO n° 157, de 19/08/02;

2.1.5.5.7RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;

2.1.5.5.8Lei n° 10.674, de 16/05/03;

2.1.5.5.9RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;

2.1.6.5.10N MAPAN° 22, de 24/11/05;
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2.1.6.5.11RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;

2.1.6.5.12N MAPA n° 08, de 11/03/2009;

2.1.6.5.13N MAPA n° 25, de 18/07/13;

2.1.6.5.14RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e

2.1.6.5.19N MAPA N° 30, de 26/06/18.

2.1.7COXA COM SOBRECOXA DE FRANGO CONGELADO

2.1.7.1Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de parte muscular comestivel al@s abatidas, do Género
Gallus,declaradas aptas a alimentacdo humana por Inspetgimaria Oficial antes e apds o abate,
congelado por processo rapido e mantido estocadoesmperatura ndo superior a -12°C (doze
graus Celsius negativos).

2.1.7.2Especificacdes
2.1.7.2.1Tipificacdo do corte:

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

2.1.7.2.2Caracteristicas organolépticas:

— uniforme, sem manchas, sem corpos estranhosatigugu
natureza, auséncia de limo na superficie, semssileai
perfuracdes na superficie ou na intimidade muscskan
placas de gelo aderidas entre as pecas.
Cor — caracteristica da espécie.
— firme, compacta e elastica.
— néo deve apresentar sinais de descongelamento
Odor — suave, agradavel e caracteristico.

Aspecto

Consisténcia

2.1.7.2.3Andlise de matérias estranhas:

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedst® os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscépicagessopicas em alimentos e bebidas.
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2.1.7.2.4Analise fisico-quimica:

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

No interior da massa
<-12°C (tolerancia de +2°G muscular, sem sinais de
descongelamento

Limite da temperatura de
recebimento

Teste de cocgdo Auséncia de odores e sabo

Sem sinais de alteracdo da
caracteristicas organolépticas

[72)

PH 5,3 a 6,4 (no extrato aquos

Reacao de gas sulfidrico (

25) Negativo

PARAMETROS PARA AVALIA(;AO DO TEOR TOTAL DE AAGUA CO NTIDAEM
PEITO DE FRANGO
PARAMETROS LIMITE INFERIOR LIMITE SUPERIOR
Umidade (%) 62,82 70,70
Proteina (%) 14,36 18,08
Relacdo Umidade/Protein: 3,59 4,67

2.1.7.2.5Analise microbioldgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Coliformes a 45°C/g 10* 5 3 5x103 10*

2.1.7.3Embalagem

2.1.7.3.1Primaria: embalado a granel, em saco de polietim peso liquido de dois a cinco
quilos aproximadamente ou em embalagem interfollama filme de polietiieno, camada por
camada.

2.1.7.3.2 Secundaria: caixa de papeldo resistente, contet@oviate quilos de peso liquido,
adequada ao empilhamento recomendado, resisteddémas durante o transporte, impacto e as
condicbes de estocagem, garantindo a integridaderoduto durante todo o seu periodo de
validade.

2.1.7.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacgao de venda e a marca;
2) identificacédo da origem;

3) conteudo liquido;

4) namero do lote

5) data de fabricacéo;
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6) data de validade;

7) tipo de corte contido;

8) condicbes de armazenagem (temperatura de conse)vaca

9) carimbo e namero de registros no SIF; e

10) instrucBes obrigatérias de uso, preparo e Conc&o.
2.1.7.40bservacoes

2.1.7.4.10 produto dev@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente deemoeses, respeitada a
forma de conservacao descrita na embalagem.

2.1.7.4.2Sera obrigatoério o registro do estabelecimentdytar no DIPOA(SIF).
2.1.7.5Leqislacao

2.1.7.5.1 Regulamento de Inspecéo Industrial e SanitaridPdogdutos de Origem Animal;
2.1.7.5.2 Lein®8.078, de 11/09/90;

2.1.7.5.3 Port. MAA n° 210, de 10/11/98;

2.1.7.5.4 RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01;

2.1.7.5.5 Res SVS/MS n° 13, de 02/01/01,

2.1.7.5.6 Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;

2.1.7.5.7 RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;

2.1.7.5.8 Lein®10.674, de 16/05/03;

2.1.7.5.9 RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;

2.1.7.5.10IN MAPAN° 22, de 24/11/05;

2.1.7.5.11RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;

2.1.7.5.12IN MAPA n° 08, de 11/03/2009;

2.1.7.5.13IN MAPA n° 25, de 18/07/13;

2.1.7.5.14RDC ANVISA n°® 14, de 28/03/14; e

2.1.7.5.15 IN MAPA N° 30, de 26/06/18.
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2.1.8COXA DA ASA DE FRANGO CONGELADA (DRUMET)

2.1.8.1Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de parte muscular comestivel ades abatidas, do Género
Gallus, declaradas aptas a alimentacdo humana por Inspi&téonaria Oficial antes e apds o
abate, congelado por processo rapido e mantida@agkioem temperatura ndo superior a -12°C
(doze graus Celsius negativos).

2.1.8.2Especificacdes

Tipificacdo do corte

Considera-se comdrumetde frango, a parte da ave formada pela coxa ddcagango.

2.1.8.2.2Caracteristicas Organolépticas

— uniforme, sem manchas, sem corpos estranhos de
Aspecto qualquer natureza, auséncia de limo na super§ieia,
sinais de perfuracdes na superficie ou na intinedad
muscular, sem placas de gelo aderidas entre as.peca
Cor — caracteristica da espécie.
Consisténcia — firme, compacta e eléstica.
Odor — suave, agradavel e caracteristico.

2.1.8.2.3Andlise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedst® os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscépicagesspicas em alimentos e bebidas.

2.1.8.2.4Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

Limite da te.mperatura de < -12°C (tolerancia de +2°C Sem sinais de
recebimento descongelamento

Teste de descongelament

(%) 6,0 Maximo

- Auséncia de odores e sabo
Teste de coccéo

estranhos
PH 5,3 a 6,4 (no extrato aquos Sem sinais de alteraga}o QG}s
caracteristicas organolépticas
Reacao de gas sulfidrico ( Negativo

2S)

Documento: ETP - Pagina 296/421 - Hash MD5: 09314b4a479748e0a4530adce964f916



32/108 ICA 145-7/2018

2.1.8.2.5Analise Microbiolbgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA 0 c m M
Coliformes a 45°Clg 10* 5 3 5x103 10*

2.1.8.3Embalagem

2.1.8.3.1Primaria: embalado a granel, em saco de polietiam peso liquido de dois a cinco
quilos aproximadamente ou em embalagem interfollma filme de polietiieno, camada por
camada.

2.1.8.3.2 Secundaria: caixa de papeldo resistente, contet@oviate quilos de peso liquido,
adequada ao empilhamento recomendado, resistetémas durante o transporte, impacto e as
condicdes de estocagem, garantindo a integridaderoduto durante todo o seu periodo de
validade.

2.1.8.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesiar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;

3) conteudo liquido;

4) numero do lote

5) data de fabricagéo;

6) data de validade;

7) tipo de corte contido;

8) condicbes de armazenagem (temperatura de conse)vaca
9) numero de registros no SIF; e

10) instrucdes obrigatérias de uso, preparo e cons&ovac

2.1.8.40bservacoes

2.1.8.4.10 produto dev@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente deemoeses, respeitada a
forma de conservacao descrita na embalagem.

2.1.8.4.2Sera obrigatdrio o registro do estabelecimentdytar no DIPOA(SIF).
2.1.8.5LEGISLACAO

2.1.8.5.1Regulamento de Inspecao Industrial e SanitaridPdodutos de Origem Animal;
2.1.8.5.2Lei n° 8.078, de 11/09/90;

2.1.8.5.3Port. MAA N° 210, de 10/11/98;

2.1.8.5.4RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01;

Documento: ETP - Pagina 297/421 - Hash MD5: 09314b4a479748e0a4530adce964f916



ICA 145-7/2018 33/108

2.1.8.5.5Res SVS/MS n° 13, de 02/01/01;
2.1.8.5.6Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;
2.1.8.5.7RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
2.1.8.5.8Lei n® 10.674, de 16/05/03;

2.1.8.5.9RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
2.1.8.5.10N MAPAN° 22, de 24/11/05;

2.1.8.5.11RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
2.1.8.5.12RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e
2.1.8.5.13N MAPA N° 30, de 26/06/18.
2.1.9EMPANADO DE FRANGO CONGELADOSTEAKR

2.1.9.1Caracteristicas Gerais

Produto elaborado com carne de frango, coziempanado, embalado, congelado
por processo rapido e mantido estocado em tempanaéio superior a -12°C (doze graus Celsius
negativos), segundo as “Normas Higiénico-Sanit&iBsas Praticas de Fabricacao”.

2.1.9.2Especificacdes

2.1.9.2.1Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — caracteristico, ndo devendo apresentar supepiégiajosa.
Textura — empanado regular, aderéncia adequada.
Cor — propria, sem manchas
Odor e sabor — suave, agradavel e caracteristico.

2.1.9.2.2Analise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedst 0s requisitos minimos para
avaliacado de matérias estranhas macroscopicageseopicas em alimentos e bebidas.
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2.1.9.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

Limite da te_mperatura de < -12°C (tolerancia de +2°Q Sem sinais de
recebimento descongelamento

Sem sinais de alteracdo das

PH 5,3 a 6,4 (no extrato aquos P -
caracteristicas organolépticas

Reacao de gas sulfidrico (

25) Negativo
Proteina total (%) 10 Minimo
Carboidratos totais (%) 30 Maximo
Teste de coccao Auséncia de odores e sabores estranhos
2.1.9.2.4Analise Microbioldgica
TOLERANCIA
AMOSTRA
MICRORGANISMOS INDICATIVA AMOSTRA REPRESENTATIVA
n C m M
Coliformes a 45°Clg 10* 5 3 5x103 10*
Clostrldlumsglflto redutor 55102 5 1 102 55102
a 46°Clg
Estafilococos coagulase 5510 5 1 102 5510
positivo/g
Salmonellasp/25g AUS 5 0 AUS -

2.1.9.3Embalagem

2.1.9.3.1Priméria: a unidade dsteakdevera apresentar peso liquido de cem a centogeeriia
gramas, ser embalado individualmente com matetiaiico, apropriado para contato direto com
alimentos, adequado para as condi¢cdes de armazeiwameque lhe confiram uma protecao
apropriada durante todo periodo de validade.

2.1.9.3.2 Secundaria: caixa de papelao resistente adequadamgilhamento recomendado,
resistente a danos durante o transporte, impacks eondicbes de estocagem, garantindo a
integridade do produto durante todo o seu periedeatidade.

2.1.9.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesiar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacoes:
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1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;

3) identificagao do lote;

4) lista de ingredientes;

5) data de fabricagéo;

6) data de validade;

7) peso liquido; e

8) condicbes de armazenagem (temperatura de conseyvaca
2.1.9.40bservacoes

2.1.9.4.10 produto devepossuir, no minimo, prazo de validade vigente deccimeses, respeitada
a forma de conservacao descrita na embalagem.

2.1.9.4.2Sera obrigatdério o registro do estabelecimentdytar no DIPOA(SIF).
2.1.9.5Leqislacéo

2.1.9.5.1Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitariddodutos de Origem Animal,
2.1.9.5.2Lei n° 8.078, de 11/09/90;

2.1.9.5.3Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97;

2.1.9.5.4IN SDA/MAPA n° 06, de 15/02/01;

2.1.9.5.5RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01;

2.1.9.5.6Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;

2.1.9.5.7RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;

2.1.9.5.8Lei n° 10.674, de 16/05/03;

2.1.9.5.9RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;

2.1.9.5.10RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e

2.1.9.5.11IN MAPA N° 30, de 26/06/18.
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2.1.10AVE TEMPERADA CONGELADA

2.1.10.1Caracteristicas Gerais

Produto carneo industrializado, cru, temperado,idobtde aves domésticas
selecionadas, abatidas em estabelecimento sobciwpgeederal, adicionado de sal e temperos
durante seu processo tecnoldgico, declaradas agisentagcdo humana por Inspecdo Veterinaria
Oficial, antes e apds o abate, processado e calgplar processo rapido, mantido estocado em
temperatura ndo superior a -12°C (doze graus Getmygativos), segundo as Normas Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracédo; aigorara designado com o nome da espécie
animal seguido da palavra temperado, citando cegeacde conservagdo, o quantitativo especifico
de salmoura agregada e referéncia aos miudos ¢figaukla e coracao).

2.1.10.2Especificacoes

2.1.10.2.1Caracteristicas Organolépticas

— uniforme, sem manchas, sem corpos estranhog)@asé
de limo na superficie, sem acumulo de liquido nerior
Aspecto da embalagem ou cristais de gelo na superficieahiufo,
sendo este resultante de descongelamento e
recongelamento, respectivamente.

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

2.1.10.2.2Anéalise de Matérias Estranhas:

Produto deve atender o Regulamento técnico quéedste 0s requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagescopicas em alimentos e bebidas.
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2.1.10.2.3Andlise fisico-quimica:

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Limite da te_mperatura de < -12°C (tolerancia de +2°C Sem sinais de
recebimento descongelamento
Teste de descongelament =25 PERU
0
(%) <20 FRANGO
Teste de cocgao Auséncia de odores e sabores estranhos
PH 5,3 a 6,4 (no extrato aquos Sem sinais de alteraga}o gla}s
caracteristicas organolépticas
Umidade (%) 78 Maximo
Proteina total (%) 15 Minimo
Sal (%) 1 Minimo

2.1.10.2.4Anélise Microbioldgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS REngg§;$:TIVA
AMOSTRA INDICATIVA
n C m M
Coliformes a 45°C/g 10* 5 3 | 5x10%| 10

2.1.10.3Embalagem

2.1.10.3.1Primaria: produto devera ser embalado individuatsnenm material atoxico, apropriado
para contato direto com alimentos, adequado pareoadicbes de armazenamento e que lhe
confiram uma protecdo apropriada durante todo geriie validade.

2.1.10.3.2 Secundaria: caixa de papeldo resistente adequademaidhamento recomendado,
resistente a danos durante o transporte, impacks eondicbes de estocagem, garantindo a
integridade do produto durante todo o seu periedeatidade.

2.1.10.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,
2) identificacédo da origem;

3) conteudo liquido;

4) numero do lote;
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5) data de fabricagéo;
6) data de validade;
7) lista de ingredientes;

ICA 145-7/2018

8) condicbes de armazenagem (temperatura de conse)vaca
9) carimbo e numero de registro no SIF; e
10) instrucdes obrigatérias de uso, preparo e cons&ovac

2.1.10.40bservacdes

2.1.10.4.10 produto deve@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente deenmoeses, respeitada
a forma de conservacao descrita na embalagem.

2.1.10.4.2Seré& obrigatorio o registro do estabelecimentdytar no DIPOA(SIF).

2.1.10.5Legislacéo

2.1.10.5.1Regulamento de Inspecéo Industrial e SanitaridPdodutos de Origem Animal;

2.1.10.5.2ei n°® 8.078, de 11/09/90;

2.1.10.5.3Port. MAA n° 210, de 10/11/98;

2.1.10.5.4Port. SVS/MS n° 1002/1004, de 11/12/98;

2.1.10.5.5N SDA/MAA n° 20, do 21/07/99;
2.1.10.5.6RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01,
2.1.10.5.7Res. SVS/MS n° 13, de 02/01/01;
2.1.10.5.8Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;
2.1.10.5.RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
2.1.10.5.10ei n°® 10.674, de 16/05/03,;
2.1.10.5.11IN MAPA n° 89, del7/12/03;
2.1.10.5.1RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
2.1.10.5.13N MAPANn° 22, de 24/11/05;
2.1.10.5.14RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
2.1.10.5.15RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e

2.1.10.5.1a6N MAPA N° 30, de 26/06/18.
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2.1.11CARNE SUINA DESOSSADA, CONGELADA

2.1.11.1Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de suinos selecionados, akatsdgundo as “Condicbes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fali@wacpara estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos"”, emauatiro-frigorificado sob Inspecéo Veterinaria
Oficial; de primeira qualidade; com perfeito desdavnento muscular e congelado por processo
tecnolégico adequado.

2.1.11.2Especificacbes

2.1.11.2.1Caracteristicas Organolépticas

— uniforme, sem manchas e auséncia de limo nafétipeA
superficie ao corte devera ser marmaorea, sem édaadhao exsudar
suco. A peca embalada ndo deve apresentar sineasttEdura na
superficie, perfuragdes, acumulo de liquidos neriot da
embalagem ou cristais de gelo na superficie doyoodendo estes
resultantes de descongelamento e recongelamespectevamente.

Aspecto

Cor — uniforme, sem manchas, variando do réseo ao Veonetaro.

Consisténcia — firme e compacta.

Odor — agradavel e caracteristico.

2.1.11.2.2Analise de Matérias Estranhas:

Produto deve atender o Regulamento técnico quéedste 0s requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagescopicas em alimentos e bebidas.

2.1.11.2.3Analise Fisico-quimica:

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

Limite da te.mperatura de < -12°C (tolerancia de +2°C Sem sinais de
recebimento descongelamento

~ Auséncia de odores e sabo
Teste de coccéo

estranhos
PH 5,3 a 6,4 (no extrato aquos Sem sinais de alteraga}o Qa}s
caracteristicas organolépticas

Reacao de gas sulfidrico Negativo

(H2S)

Gordura de cobertura (% 8 Maximo
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2.1.11.2.4Analise Microbiolbgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA N c m M
Salmonellasp/25¢g AUS 5 0 AUS -

2.1.11.3Embalagem

2.1.11.3.1Primaria: cortes embalados individualmente em eaxiol plastico transparente atoxico,
apropriado para contato direto com alimentos, pgarfeente lacrado e resistente ao transporte e
armazenamento.

2.1.11.3.2Secundaria: caixa de papeldo ondulado reforcaduo, meso liquido entre vinte e trinta
quilos, com abas superiores e inferiores lacradas fita adesiva ou cinta, ambas adequadas ao
empilhamento recomendado, resistentes a danostduwatnansporte, impacto e as condi¢cdes de
estocagem congelada, garantindo a integridadeatttufwr durante todo o seu periodo de validade.

2.1.11.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesliar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;

3) identificagcao do lote;

4) corte contido (pernil, lombo);

5) data de fabricagéo;

6) data de validade;

7) condi¢cbes de armazenagem (temperatura de conse)vaca
8) numero de registro no SIF.

2.1.11.40bservacdes

2.1.11.4.1Na aquisicdo devera ser considerada a preferéegi@nal em relacado aos cortes abaixo
previstos:

CORTES

PERNIL

TRASEIRO

LOMBO

2.1.11.4.20 produto dev@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente deenmoeses, respeitada
a forma de conservacao descrita na embalagem.

2.1.11.4.2Sera obrigatorio o registro do estabelecimentdytar no DIPOA(SIF).
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2.1.11.5Legislacdo

2.1.11.5.1Regulamento de Inspecao Industrial e SanitaridPdodutos de Origem Animal,
2.1.11.5.2 i n° 8.078, de 11/09/90;

2.1.11.5.3Port. MAA n° 368, de 04/09/97;

2.1.11.5.4Port SVS/MS n° 1002/1004, de 11/12/98;

2.1.11.5.RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01,

2.1.11.5.6Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;

2.1.11.5.RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;

2.1.11.5.8ei n° 10.674, de 16/05/03;

2.1.11.5.RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;

2.1.11.5.10N MAPAN° 22, de 24/11/05;

2.1.11.5.17RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;

2.1.11.5.12N MAPA n°51, de 29/12/06;

2.1.11.5.1RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e

2.1.11.5.14N MAPA N° 30, de 26/06/18.

2.1.12CARNE SUINA COM OSSO, FATIADA, CONGELADA (BISTECA)

2.1.12.1Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de suinos selecionados, abatsdgundo as “Condicoes
Higiénico-Sanitdrias e de Boas Préticas de Faldicagcpara Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos”, emaaeaitiro-frigorificado sob Inspecdo Veterinaria
Oficial; de primeira qualidade; com perfeito des#mvnento muscular e congelado por processo
tecnoldgico adequado, sendo obtido do lombo cotelvér seccionada transversalmente.

2.1.12.2Especificacdes

2.1.12.2.1Caracteristicas Organolépticas

— cortes de espessura média entre 1 a 2 cm, seghaswea
auséncia de limo na superficie; a superficie ate amvera
ser marmorea, sem flacidez e ndo exsudar sucaaa pe
embalada ndo deve apresentar sinais de rachadura na
superficie, perfuragdes, acumulo de liquidos nerioit da
embalagem ou cristais de gelo na superficie douypood
sendo estes resultantes de descongelamento e
recongelamento, respectivamente.

Aspecto
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Cor — variavel do vermelho claro ao roxo palido, unifi@; sem
manchas.
Consisténcia — firme e compacta.
Odor — agradavel e caracteristico.

2.1.12.2.2Analise de Matérias Estranhas:

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedst 0s requisitos minimos para
avaliacado de matérias estranhas macroscopicageseopicas em alimentos e bebidas.

2.1.12.2.3Andlise fisico-quimica:

DETERMINACOES

PADROES

OBSERVACOES

Limite da temperatura de
recebimento

<-12°C (tolerancia de +2°C

Sem sinais de
descongelamento

Teste de coccéo

Auséncia de odores e sabo

AS

estranhos
PH 5,3 a 6,4 (no extrato aquos Sem sinais de altera(;a}o (.j"’fs
caracteristicas organolépticé
Reacao de gas sulfidrico .
Negativo
(HS) J
2.1.12.2.4Anélise Microbiologica
TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n e m M
Salmonellasp/25g AUS 5 0 AUS -

2.1.12.3Embalagem

2.1.12.3.1 Primaria: cortes embalados a granel em envoltotastipo transparente atoxico,

apropriado para contato direto com alimentos, fiarfente lacrado e resistente ao transporte e

armazenamento.

2.1.12.3.2Secundaria: caixa de papeldo ondulado reforcado, pmso liquido entre vinte e trinta

quilos, com abas superiores e inferiores lacradas ftta adesiva ou cinta, ambas adequadas ao
empilhamento recomendado, resistentes a danostduraimansporte, impacto e as condicbes de

estocagem congelada, garantindo a integridadeatttufar durante todo o seu periodo de validade.
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2.1.12.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,
2) identificacédo da origem;

3) identificagao do lote;

4) conteudo liquido;

5) corte contido;

6) data de fabricacao;

7) data de validade;

8) condicbes de armazenagem (temperatura de conse)vaca
9) nimero de registro no SIF.

2.1.12.40bservacdes

2.1.12.4.10 produto dev@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente denoeses, respeitada
a forma de conservacao descrita na embalagem.

2.1.12.4.2Ser& obrigat6rio o registro do estabelecimentdytar no DIPOA(SIF).
2.1.12.5Leqislagao

2.1.12.5.1Regulamento de Inspec¢do Industrial e SanitaridPdogutos de Origem Animal;
2.1.12.5.2 ei n® 8.078, de 11/09/90;

2.1.12.5.3ort. MAA n° 368, de 04/09/97;

2.1.12.5.4Port SVS/MS n° 1002/1004, de 11/12/98;

2.1.12.5.RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01,

2.1.12.5.6Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;

2.1.12.5.RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;

2.1.12.5.8.ei n° 10.674, de 16/05/03;

2.1.12.5.RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;

2.1.12.5.10N MAPAn° 22, de 24/11/05;

2.1.12.5.11RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;

2.1.12.5.1RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e

2.1.12.5.13N MAPA N° 30, de 26/06/18.
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2.2PESCADO
2.2.1PEIXE CONGELADO

2.2.1.1Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de estabelecimento de pescanspbc¢ao Veterinaria Oficial,
limpo, eviscerado, processado segundo as “Normggmico-Sanitarias e de Boas Préticas de
Elaboracao”, tratado por processo de congelameayjmo até atingir a temperatura de -18°C
(dezoito graus Celsius negativos); durante o tramspdeve ser mantido a uma temperatura nao
superior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).

2.2.1.2Especificacdes
2.2.1.2. 1Tipificacéo

— posta em corte transversal, sem cabeca, visessnas e
nadadeiras, sem mutilacdes ou deformacdes e enttestacédo

Em posta . . A
P muscular macica por parasitas; auséncia de bl@exgsid entre as
pecas.
— em filé, sem espinha, cortado em fatias longitadi, sem cabeca,
Em filé visceras, escamas e nadadeiras, sem mutilacoegaymecoes e

isento de infestagcdo muscular macica por parasite€ncia de
blocos de gelo entre as pecas.

2.2.1.2.2Caracteristicas Organolépticas

Aparéncia — superficie do corte lisa e uniforme.
Textura — musculo com consisténcia firme, elastica, flekive
Cor — brilhante, translucida e uniforme.
Odor — fresco, agradavel e caracteristico da espécie.
Sabor — agradavel, caracteristico da espécie.

2.2.1.2.3Andlise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedst® os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscépicagessopicas em alimentos e bebidas.
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2.2.1.2.4Analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

Limite da te_mperatura de < -18°C (tolerancia de +2°0 Sem sinais de
recebimento descongelamento

Limite de glaciamento 20 Maximo

Consisténcia da carne firme
Prova de coccéo auséncia de odor amoniaca
sulfidrico ou de rancgo

Reacao de gas sulfidrico

Negativo
(H:S) J
Prova de amonia Negativo
PH <7.00 Serp glteragao da§ N
caracteristicas organolépticas
Bases volateis totais (BVT] 30 mg/100g
Maximo
Trimetilamina (TMA) 6 mg/100g (*)
(*) Prova especifica para peixes marinhos
2.2.1.2.5Analise Microbiolbgica
TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Salmonellasp/25¢g AUS 5 0 AUS -
Estafilococos coagulast 108 5 5 55102 103
positive/g

2.2.1.3Embalagem

2.2.1.3.1Priméria: postas ou filés embalados em envoltol&stgo transparente atoxico, com
capacidade variavel, apropriado para contato dieim alimentos, perfeitamente lacrado e
resistente ao transporte e armazenamento. O peswmidi do filé segue o disposto na Port
INMETRO n° 153, de 19/05/08.

2.2.1.3.2Secundaria: caixa de papeldao ondulado reforcadu, peso liquido entre vinte e trinta
quilos, com abas superiores e inferiores lacradas ftta adesiva ou cinta, ambas adequadas ao
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empilhamento recomendado, resistentes a danostduwatnansporte, impacto e as condi¢cdes de
estocagem congelada, garantindo a integridadeatttufwr durante todo o seu periodo de validade.

2.2.1.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesiar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,
2) identificacédo da origem;

3) identificagao do lote;

4) conteudo liquido;

5) espécie do pescado;

6) data de fabricacao;

7) data de validade;

8) condicbes de armazenagem (temperatura de conse)vaca
9) nimero de registro no SIF.

2.2.1.40bservacbes

2.2.1.4.1As espécies adquiridas e apresentacdo do proiilétoy posta) deverdo ser definidas no
edital de compra de acordo com a aceitacéo regional

2.2.1.4.20 produto dev@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente tie mieses, respeitada a
forma de conservacao descrita na embalagem.

2.2.1.4.3Sera obrigatdrio o registro do estabelecimentdyty no DIPOA(SIF).

2.2.1.4.4Entende-se como peso liquido do produto na embalayegeso efetivo do pescado
congelado, excetuando-se o peso da embalagemlaaiangento.

2.2.1.5Leqislacéo

2.2.1.5.1Regulamento de Inspecéo Industrial e SanitaridPdodutos de Origem Animal,
2.2.1.5.2 ei n°8.078, de 11/09/90;

2.2.1.5.3Port. MAA n° 368, de 04/09/97,;
2.2.1.5.4Port SVS/MS n° 1002/1004, de 11/12/98;
2.2.1.5.5RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;
2.2.1.5.6Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;
2.2.1.5.7RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
2.2.1.5.8.ei n®10.674, de 16/05/03;
2.2.1.5.9RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
2.2.1.5.10N MAPAN° 22, de 24/11/05;

2.2.1.5.11RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
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2.2.1.5.12Port INMETRO n° 153, de 19/05/08;

2.2.1.5.13Port INMETRO/MDIC n° 38 de 11/02/10;
2.2.1.5.140ficio Circular GA/DIPOA n°26/10

2.2.1.5.19N MAPAn° 25, de 02/06/11

2.2.1.5.16RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14;

2.2.1.5.11N MAPA N° 21, de 31/05/17;

2.2.1.5.18ECRETO N° 9.013, de 29/03/17; e

2.2.1.5.19N MAPA N° 30, de 26/06/18.

2.2.21LOMBO DE BACALHAU DESSALGADO CONGELADO

2.2.2.1Caracteristicas Gerais

Somente sera denominado como “bacalhau” o prodiatmoeado com peixe das
espéciessadus morhugBacalhau Cod) &adus macrocephalu8acalhau Pacificosubmetido a
processo de dessalga e congelamento; proveniengstdbelecimento de pesca sob Inspecéao
Veterinaria Oficial, processado segundo as “Noridggénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Elaboracdo”, tratado por processo de congelamépao até atingir a temperatura de -18°C
(dezoito graus Celsius negativos); durante o tramspdeve ser mantido a uma temperatura nao
superior a —18°C (dezoito graus Celsius negativos).

2.2.2.2Especificacdes

2.2.2.2.1Caracteristicas Organolépticas

Consisténcia — superficie do corte lisa e uniforme.
Pele — cor propria da espécie.
Textura — musculatura firme, eléstica, flexivel.
Cor, Sabor e Odor — caracteristico da espécie.

2.2.2.2.2Analise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico quéedste 0s requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagescopicas em alimentos e bebidas.
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2.2.2.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

Sem sinais de
descongelamento

Limite da temperatura

Lo : <-18°C (tolerancia de +2°C
maxima de recebimento

Reacao de gas sulfidrico

(H,S) Negativo

Consisténcia da carne firme
Prova de cocgéo auséncia de odor amoniaca
sulfidrico ou de ranco

Sem alteracéo das

PH < 7,00 ne >
caracteristicas organoleptlccis

Prova para amonia (N Negativo

2.2.2.2.4Analise Microbioldgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Estafilococos coagulase 103 5 5 55102 103
positive/g

2.2.2.3Embalagem

2.2.2.3.1Priméaria: produto embalado conjuntamente em emoltdastico ou caixa envolta por
plastico transparente, com peso liquido de um a dquoilos, de material atoxico apropriado para
contato direto com alimentos, perfeitamente lacedesistente ao transporte e armazenamento.

2.2.2.3.2Secundaria: caixa de papeldo, com peso liquide eitiv e dez quilos, resistente a danos
durante o transporte, impacto e as condicbes deaggtm congelada, garantindo a integridade do
produto durante todo o seu periodo de validade.

2.2.1.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,
2) identificacédo da origem;

3) identificacéo do lote;

4) data de fabricagéo;

5) data de validade;

6) conteudo liquido;

7) identificacédo da espécie;
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8) condi¢cbes de armazenagem (temperatura de conse)vaca
9) numero de registro no SIF.

2.2.2.40bservacoes

2.2.2.4.10 produto deveossuir, no minimo, prazo de validade vigente tie mieses, respeitada a
forma de conservacao descrita na embalagem.

2.2.1.4.2Sera obrigatdrio o registro do estabelecimentdytar no DIPOA(SIF).
2.2.2.5Leqislagcéo

2.2.2.5.1Regulamento de Inspecao Industrial e SanitaridPdogutos de Origem Animal;
2.2.2.5.2Port MAn° 01, de 07/10/81;

2.2.2.5.3Lei n°® 8.078, de 11/09/90;

2.2.2.5.4Port. MAA n° 368, de 04/09/97;

2.2.2.5.5RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;

2.2.2.5.6Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;

2.2.2.5.7RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;

2.2.2.5.8Lei n° 10.674, de 16/05/03;

2.2.2.5.9RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;

2.2.2.5.10N MAPAN° 22, de 24/11/05;

2.2.2.5.11RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;

2.2.2.5.1RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e

2.2.1.5.13N MAPA N° 30, de 26/06/18.

2.3LEITE E DERIVADOS
2.3.1LEITE EM PO INSTANTANEO

2.3.1.1Caracteristicas Gerais

Produto obtido por desidratacdo do leite de vadegral, desnatado ou
parcialmente desnatado e apto para alimentacaorfaymmeediante processo tecnoldgico adequado e
de acordo com as “Normas Higiénico-Sanitarias Bales Praticas de Elaboracéo”.
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2.3.1.2Especificacdes

2.3.1.2.1Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — po6 uniforme e sem grumos; nao conter substancieenbas
Cor — branco-amarelado
Odor e sabor — agradavel, ndo rancoso, semelhante ao leiteofluid

2.3.1.2.2Analise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedst® os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscépicagessopicas em alimentos e bebidas.

2.3.1.2.3Analise Fisico-quimica

PADRAO
PETERMINACOES 1 rearaL | PARCIALMENTE DESNATADO
DESNATADO
Matéria gorda (%) > 16 1,5a 25,9 <15
Umidade (%) <35 <40 <40
Acidez titulavel (ml de <18,0
NaOH 0,1N/10g <18,0 <18,0
sélidos ndo gordurosos
Indice de solubilidade <1.0 <1.0 <1,0
(ml)
Amido Negativo Negativo Negativo
Umectabilidade (s) <60 <60 <60
Dispersabilidade (%) <85 <90 <90
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2.3.1.2.4Analise Microbiolbgica

MICRORGANISMOS TOLERANCIA (para amostra indicativa)
Salmonellasp/25g. Auséncia
Coliformes a 45°Clg 10
Estafilococos coagulase positive/( 102
Bacilus cereugf 4x103

2.3.1.2.5Analise Toxicoldgica

DETERMINACOES PADROES (ug/kg) OBSERVACOES

Aflatoxina M1 5 Maximo

2.3.1.3Embalagem

2.3.1.3.1Priméria: produto devera ser embalado em mateadaia, apropriado para contato direto
com alimentos, adequado para as condi¢coes de aramaeato e que lhe confiram uma protecéo
apropriada durante todo periodo de validade.

2.3.1.3.2Secundéaria: caixa de papeldo ou fardo, resisteletdgoa qualidade, adequado para as
condi¢cdes de armazenamento e que lhe confiram wvot@cfo apropriada durante todo periodo de
validade.

2.3.1.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesiar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,
2) identificacédo da origem;

3) identificagao do lote;

4) conteudo liquido;

5) prazo de validade;

6) instrucdes de preparo; e

7) namero de registro no SIF.

2.3.1.40bservacoes
2.3.1.4.10 produto dev@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente desmoeses.
2.3.1.4.2Sera obrigatdrio o registro do estabelecimentdytar no DIPOA(SIF).

2.3.1.4.3Néao serdo aceitos produtos destinados a programsiitsicionais. Neste caso o produto
apresentara na rotulagem as expressoes “VendadroghProduto Institucional”.

2.3.1.4.4A embalagem priméaria devera ser definida no ediwlcompra de acordo com as
necessidades de armazenagem de cada OP.
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2.3.1.5Leqislacdo

2.3.1.5.1Regulamento de Inspecao Industrial e SanitaridPdogdutos de Origem Animal;
2.3.1.5.2ei n° 8.078, de 11/09/90;
2.3.1.5.3Portaria MAA n° 368, de 04/09/97;
2.3.1.5.4RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;
2.3.1.5.5Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;
2.3.1.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
2.3.1.5.7Lei n® 10.674, de 16/05/03;
2.3.1.5.8RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03,;
2.3.1.5.9N MAPAn° 22, de 24/11/05;
2.3.1.5.1(RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
2.3.1.5.11RDC ANVISARN° 07, de 18/02/11;
2.3.1.5.1RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14;
2.3.1.5.1RDC ANVISA N° 138, de 8/02/17; e
2.3.1.5.14N MAPA N° 53, DE 1/10/18.
2.3.2MARGARINA

2.3.2.1Caracteristicas Gerais

Produto gorduroso em emulsédo estavel com leiteeas sonstituintes e derivados,
com sal e outros ingredientes, destinados a alag&athumana; produzido, embalado, transportado
e conservado segundo as “Normas Higiénico-Sarstéaride Boas Praticas de Elaboracéo”.

2.3.2.2Especificacdes

2.3.2.2.1Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — firme, homogénea, uniforme.

Cor — amarela ou branco amarelada, homogénea normal.

Odor e sabor — caracteristicos.
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2.3.2.2.2Andlise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedst® os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscépicagessopicas em alimentos e bebidas.

2.3.2.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Temperatura de Conforme rotulagem d{ Somente para produtos que exigirem
recebimento produto refrigeracao
Lipidios Totais (%) 70 Minimo
Cloretos (em NaCl) (%) 2,5 Maximo

2.3.2.2.4Analise Microbiolbgica

MICRORGANISMOS TOLERANCIA (para amostra indicativa)
Salmonellasp/25g. AUS
Coliformes a 45°Clg 3
Bolores e leveduras/g 5x102

2.3.2.3Embalagem

2.3.2.3.10 produto devera ser embalado em balde ou potdigolasermeticamente fechado,
resistente, atoxico, apropriado para contato diceto alimentos, adequado para as condi¢des de
armazenamento e que lhe confiram uma protecéo rguapdurante todo periodo de validade. O
peso liguido segue o disposto na Port INMETRO &° @6 19/05/08.

2.3.2.3.2Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,
2) identificacédo da origem;

3) identificacéo do lote;

4) conteudo liquido;

5) prazo de validade;

6) lista de ingredientes;

7) numero de registro no SIF;

8) condi¢bes de conservacao; e

9) teor de lipidios.

2.3.2.40bservacoes

2.3.2.4.10 produto deveossuir, no minimo, prazo de validade vigente deacmeses.
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2.3.2.4.2Sera obrigatdrio o registro do estabelecimentdydy no DIPOA(SIF).
2.3.2.5Leqislacéo

2.3.2.5.1Regulamento de Inspecéo Industrial e SanitaridPdodutos de Origem Animal,
2.3.2.5.2.ei n° 8.078, de 11/09/90;

2.3.2.5.3Portaria MAA n° 368, de 04/09/97

2.3.2.5.4Portaria MAA n° 372, de 04/09/97;

2.3.2.5.5Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;

2.3.2.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;

2.3.2.5.7Lei n® 10.674, de 16/05/03;

2.3.2.5.8N MAPAn° 22, de 24/11/05;

2.3.2.5.9RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;

2.3.2.5.10Port INMETRO n° 153, de 19/05/08; e

2.3.2.5.11RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.
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3 PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL

3.1ACUCARES
3.1.1ACUCAR CRISTAL

3.1.1.1Caracteristicas Gerais

Produto obtido a partir do suco 8accoharum officinarunprocessado, embalado,
transportado e conservado segundo as “Normas Higi&anitarias e de Boas Praticas de
Elaboracgao”.

3.1.1.2Especificacdes

3.1.1.2.1Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — sob a forma de cristais, seco, solto.
Cor — caracteristica do produto.
Odor e sabor — doce, caracteristico do produto.

3.1.1.2.2Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedst® os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscépicagessopicas em alimentos e bebidas.

3.1.1.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACAO
Umidade (%) 0,10 Maximo
Residuo Mineral Fixo (%) 0,10 Maximo
Polarimetria (a 20°C) 99,5 Minimo

3.1.1.2.4Analise Microbioldgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Coliformes a 45°Cl/g 102 5 2 é 102
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3.1.1.3Embalagem

ICA 145-7/2018

3.1.1.3.1Primaria: saco de polietileno resistente, atox@ptopriado para contato direto com
alimentos, adequado para as condi¢cdes de armazetwameque lhe confiram uma protecao
apropriada durante todo periodo de validade. O ligsmlo segue o disposto na Port INMETRO n°

153, de 19/05/08.

3.1.1.3.2 Secundaria: fardo, resistente, de boa qualidadequadio para as condicbes de
armazenamento e que |he confiram uma protecao rgdapdurante todo periodo de validade.

3.1.1.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e

indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;
3) identificacéo do lote;

4) conteudo liquido; e

5) prazo de validade.

3.1.1.40bservacoes

O produto dev@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente desmoeses.

3.1.1.5Leqgislacdo
3.1.1.5.1Lei n° 8.078, de 11/09/90;

3.1.1.5.2Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97,
3.1.1.5.3RDC ANVISA n° 23, de 15/03/00;
3.1.1.5.4RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;
3.1.1.5.5Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;
3.1.1.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
3.1.1.5.7Lei n° 10.674, de 16/05/03;
3.1.1.5.8RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
3.1.1.5.9RDC ANVISA n° 271, de 22/09/05;
3.1.1.5.1(RDC ANVISA n° 278, de 22/09/05
3.1.1.5.11RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
3.1.1.5.12Port INMETRO n° 153, de 19/05/08;
3.1.1.5.1RDC ANVISA n° 27, de 6/08/10; e

3.1.1.5.14RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.
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3.1.2ACUCAR REFINADO

3.1.2.1Caracteristicas Gerais

Produto obtido a partir do suco 8accoharum officinarunprocessado, embalado,
transportado e conservado segundo as “Normas Higi&anitarias e de Boas Praticas de
Elaboracgao”.

3.1.2.2Especificacdes

3.1.2.2.1Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — solido, microcristalino, seco e solto.
Cor — branca
Odor e sabor — doce, caracteristico do produto.

3.1.2.2.2Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedst® os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscépicagessopicas em alimentos e bebidas.

3.1.2.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACAO
Umidade (%) 0,3 Maximo
Residuo Mineral Fixo (%) 0,2 Maximo
Polarimetria (a 20°C) 99,0 Minimo

3.1.2.2.4Analise Microbiolbgica

TOLERANCIA
MICROR-
GANISMOS | AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA 0 . - y
Coliformes
a 45°Clg 5 5 2 - 5
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3.1.2.3Embalagem

3.1.2.3.1Primaria: saco de polietileno resistente, atox@ptopriado para contato direto com
alimentos, adequado para as condi¢cdes de armazetwameque lhe confiram uma protecao
apropriada durante todo periodo de validade. O ligsmlo segue o disposto na Port INMETRO n°
153, de 19/05/08.

3.1.2.3.2 Secundaria: fardo, resistente, de boa qualidadequadio para as condicbes de
armazenamento e que |lhe confiram uma protecao rgdapdurante todo periodo de validade.

3.1.2.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;

3) identificacéo do lote;

4) conteudo liquido; e

5) prazo de validade.
3.1.2.40bservacbes

O produto dev@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente desmoeses.
3.1.2.5Leqislagcéo
3.1.2.5.1L ei n° 8.078, de 11/09/90;
3.1.2.5.2Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97,;
3.1.2.5.3RDC ANVISA n° 23, de 15/03/00;
3.1.2.5.4RDC ANVISA Nn® 12, de 02/01/01;
3.1.2.5.5Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;
3.1.2.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
3.1.2.5.7Lei n°® 10.674, de 16/05/03;
3.1.2.5.8RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
3.1.2.5.9RDC ANVISA n° 271, de 22/09/05;
3.1.2.5.1(RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06; e

3.1.2.5.11RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.
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3.2GRAOS
3.2.1ARROZ BENEFICIADO E POLIDO

3.2.1.1Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de graos fisiologicamente najusdos e secos da espécie
Oryza sativa,submetido a beneficiamento e polido, embalado, zeémedo, transportado, segundo
as “Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas PratieaSlaboracao”.

3.2.1.2Especificacdes

3.2.1.2.1Classificacdo Merceologica

CLASSE LONGO FINO

TIPO 1

3.2.1.2.2Analise Macroscopica

Isento de larvas, parasitos vivos, fermentacéey,rodor estranho ou contendo
substancias nocivas a saude

3.2.1.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Teste de cocgdo 100% de gréos cozidos 30 min, N0 maximo
Umidade (%) 14 maximo

3.2.1.2.4Analise sensorial para tempo de cozimento do arroz

ANALISE DE TEXTURA PADROES DESEJAVEL
Atributo Maciez 7 Hilo central macio
Atributo Coeséao 9 Solto

3.2.1.2.5Analise Toxicoldgica

DETERMINACOES PADROES (ug/kg) OBSERVACOES

Zearalenona 100 maximo

Podera ser exigido, para cada lote entregue, @ ldedmicotoxina de Laboratoério
externo, caso o LIAB néo tenha condi¢des operaisqraaa realizagdo da analise.
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3.2.1.3Embalagem

ICA 145-7/2018

3.2.1.3.1Primaria: saco de polietileno resistente, atox@ptopriado para contato direto com
alimentos, adequado para as condi¢cdes de armazetwameque lhe confiram uma protecao
apropriada durante todo periodo de validade. O ligsmlo segue o disposto na Port INMETRO n°

153, de 19/05/08.

3.2.1.3.2 Secundaria: fardo, resistente, de boa qualidadequadio para as condicbes de
armazenamento e que |he confiram uma protecao rgdapdurante todo periodo de validade.

3.2.1.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e

indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;
3) identificacéo do lote;

4) conteudo liquido;

5) prazo de validade; e

6) informacdes quanto a classificagdo vegetal.

3.2.1.40bservacbes

3.2.1.4.10 produto, no ato de entrega no OP, devera estan@anhado do respectivo Certificado
de Classificacdo emitido por pessoa fisica ouigaidevidamente habilitada ou credenciada

3.2.1.4.20 produto deve possuir, no minimo, prazo de vaédagente de dez meses.

3.2.1.5Leqislacdo
3.2.1.5.1Lei n°® 8.078, de 11/09/90;

3.2.1.5.2Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97,
3.2.1.5.3IN SARC/MAPA n° 06, de 16/05/01,
3.2.1.5.4Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;
3.2.1.5.5RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
3.2.1.5.6Lei n° 10.674, de 16/05/03;
3.2.1.5.7RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
3.2.1.5.8RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
3.2.1.5.9Dec. MAPAN® 6.268, de 22/11/07
3.2.1.5.10N MAPAN° 06, de 16/02/09;
3.2.1.5.11RDC ANVISAnN° 07, de 18/02/11,

3.2.1.5.12RDC ANISA n° 138, de 8/02/17;
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3.2.1.5.13N MAPAN° 02, de 06/02/12; e

3.1.1.5.14N MAPA n° 8, de 22/04/14.

3.2.2ARR0OZ BENEFICIADO E PARBOILIZADO

3.2.2.1Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de gréos fisiologicamente nm@Ejusdos e secos da espécie
Oryza sativa submetido a tratamento hidrotérmico, denominadobglizacdo, embalado,
armazenado, transportado, segundo as “Normas HktigiSanitarias e de Boas Praticas de
Elaboracao”.

3.2.2.2Especificacdes

3.2.2.2.1Classificacdo Merceologica

CLASSE LONGO FINO

TIPO 1

3.2.2.2.2Analise Macroscopica

Isento de larvas, parasitos vivos, fermentagdesfo,modor estranho ou contendo
substancias nocivas a saude

3.2.2.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Teste de cocgdo 100% de gréos cozidos 30 min, N0 maximo
Umidade (%) 14 maximo

3.2.2.2.4Analise sensorial para tempo de cozimento do arroz

ANALISE DE TEXTURA PADROES DESEJAVEL

Atributo Maciez 7 Hilo central macio

Atributo Coeséao 9 Solto
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3.2.2.2.5Analise Toxicolbgica

DETERMINACOES PADROES (ug/kg) OBSERVACOES

Zearalenona 100 maximo

Deverd ser exigido, para cada lote entregue, colaledmicotoxina de Laboratério
externo.

3.2.2.3Embalagem

3.2.2.3.1Primaria: saco de polietileno resistente, atox@ptopriado para contato direto com
alimentos, adequado para as condi¢cdes de armazetwameque lhe confiram uma protecao
apropriada durante todo periodo de validade. O ligsmlo segue o disposto na Port INMETRO n°
153, de 19/05/08.

3.2.2.3.2 Secundaria: fardo, resistente, de boa qualidadequadio para as condicbes de
armazenamento e que |he confiram uma protecao rgdapdurante todo periodo de validade.

3.2.2.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;

3) identificacéo do lote;

4) conteudo liquido;

5) prazo de validade; e

6) informacgdes quanto a classificagdo vegetal.
3.2.2.40bservacoes

3.2.2.4.10 produto, no ato de entrega no OP, devera estan@anhado do respectivo Certificado
de Classificacdo emitido por pessoa fisica ouigaidevidamente habilitada ou credenciada

3.2.2.4.20 produto deve possuir, no minimo, prazo de vaédagente de dez meses.
3.2.2.5Leqgislagéo

3.2.2.5.1Lei n° 8.078, de 11/09/90;

3.2.2.5.2Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97;

3.2.2.5.3IN SARC/MAPA n° 06, de 16/05/01;

3.2.2.5.4Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;

3.2.2.5.5RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;

3.2.2.5.6Lei n°® 10.674, de 16/05/03;

3.2.2.5.7RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
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3.2.2.5.8RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
3.2.2.5.9Dec. MAPAN® 6.268, de 22/11/07
3.2.2.5.10N MAPAn° 06, de 16/02/09;
3.2.2.5.11RDC ANVISAR° 07, de 18/02/11;
3.2.2.5.12N MAPAN° 02, de 06/02/12;
3.2.2.5.13N MAPA n° 8, de 22/04/14; e
3.2.2.5.14RDC ANISA n° 138, de 8/02/17.
3.2.3FEIJAO ANAO OU COMUM

3.2.3.1Caracteristicas Gerais

Produto obtido da espéciPhaseolus vulgaris ,L de grdos fisiologicamente
desenvolvidos, maduros, sdos e secos; de boa agelidelecionado, embalado, armazenado e
transportado segundo as “Normas Higiénico-Sangaride Boas Praticas de Elaboracdo”.

3.2.3.2Especificacdes

3.2.3.2.1Classificacdo Merceoldgica

PRETO
CLASSE
CORES
TIPO 1

3.2.3.2.2Analise Macroscopica

Isento de larvas, parasitos vivos, sementes toricadstancias nocivas a saude

3.2.3.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

Teste de cocgdo 100% de gréos cozidos 60 min, no Maximo

Umidade (%) 14 Maximo
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3.2.3.2.4Analise Toxicolbgica

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

Deverda ser exigido, para cada lote entregueudd de micotoxina de Laboratério
externo.

3.2.3.3Embalagem

3.2.3.3.1Primaria: saco de polietileno resistente, atoxigpropriado para contato direto com
alimentos, adequado para as condi¢cdes de armazeiwameque lhe confiram uma protecao
apropriada durante todo periodo de validade. @ figsido segue o disposto na Port INMETRO
n°® 153, de 19/05/08.

3.2.3.3.2 Secundaria: fardo, resistente, de boa qualidadeguadio para as condi¢cdes de
armazenamento e que |he confiram uma protecao iguiapdurante todo periodo de validade.

3.2.3.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;

3) identificagao do lote;

4) conteudo liquido;

5) prazo de validade; e

6) informacgdes quanto a classificacdo vegetal.
3.2.3.40bservacoes

3.2.3.4.10 produto, no ato de entrega no OP, devera estan@anhado do respectivo Certificado
de Classificacdo emitido por pessoa fisica ouigaidevidamente habilitada ou credenciada

3.2.3.4.20 produto deve possuir, no minimo, prazo de vaédagente de cinco meses.
3.2.3.5Leqislagcéo

3.2.3.5.1Lei n°® 8.078, de 11/09/90;

3.2.3.5.2Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97;

3.2.3.5.3IN SARC/MAPA n° 06, de 16/05/01,

3.2.3.5.4Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;

3.2.3.5.5RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;

3.2.3.5.6RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
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3.2.3.5.7RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
3.2.3.5.8Dec. MAPAN® 6.268, de 22/11/07
3.2.3.5.9N MAPAN° 12, de 28/03/08;
3.2.3.5.10N MAPAN° 56, de 24/11/09
3.2.3.5.11RDC ANVISAnN° 07, de 18/02/11,
3.2.3.5.12N MAPA n° 48, de 01/11/11,;
3.2.3.5.13N MAPA n° 8, de 22/04/14; e
3.2.3.5.14RDC ANISA n°® 138, de 8/02/17.

3.3FARINHAS
3.3.1FARINHA DE MANDIOCA

3.3.1.1Caracteristicas Gerais

Produto obtido das raizes de mandioca do géManihot, sadias, devidamente
limpas, maceradas, descascadas, trituradas, pesnsdésmembradas, peneiradas e secas a
temperatura adequada. Produzido, embalado, arndizemaransportado segundo as “Normas
Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas de Elaldorac

3.3.1.2Especificacdes

3.3.1.2.1Classificacdo Merceoldgica

SECA
GRUPO -
D'AGUA
FINA
CLASSE MEDIA
GROSSA
BRANCA
COR
AMARELA
TIPO 1

3.3.1.2.2Analise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico quéedste os requisitos minimos para
avaliacao de matérias estranhas macroscopicasgeseopicas em alimentos e bebidas.
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3.3.1.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Acidez (aquo-soluvel) 3,0
Umidade (%) 13,0 Maximo
Residuo Mineral Fixo (%) 1,4
Amido (%) 86,0 Minimo
Fibra Bruta (%) 2,3 Maximo

3.3.1.2.4Analise Microbiolbgica

TOLERANCIA
MICROR-
GANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Salmonella AUS . 0 AUS _
sp/25g
Coliformes a ) ]
45°Cg 10 5 2 10 10
Bacillus 3x10° . ) 107 o100
cereusq

3.3.1.3Embalagem

3.3.1.3.1Primaria: saco de polietileno resistente, atoxigpropriado para contato direto com
alimentos, adequado para as condi¢cdes de armazeiwameque lhe confiram uma protecao
apropriada durante todo periodo de validade. O lgsmo segue o disposto na Port INMETRO n°
153, de 19/05/08.

3.3.1.3.2 Secundaria: fardo, resistente, de boa qualidadeguadio para as condi¢cdes de
armazenamento e que |he confiram uma protecao iguiepdurante todo periodo de validade.

3.3.1.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesiar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;

3) identificagao do lote;

4) conteudo liquido;

5) prazo de validade; e

6) informacgdes quanto a classificacdo vegetal.
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3.3.1.40bservacoes

3.3.1.4.10 produto, no ato de entrega no OP, devera estan@anhado do respectivo Certificado
de Classificacdo emitido por pessoa fisica ouigaidevidamente habilitada ou credenciada

3.3.1.4.20 produto deve possuir, no minimo, prazo de vaédagente de cinco meses.
3.3.1.5Leqislacéo

3.3.1.5.1Lei n°® 8.078, de 11/09/90;

3.3.1.5.2RDC ANVISA n° 23, de 15/03/00;
3.3.1.5.3RDC ANVISA n°® 12, de 02/01/01
3.2.1.5.4IN SARC/MAPA n° 06, de 16/05/01;
3.3.1.5.5P0rt INMETRO n° 157, de 19/08/02;
3.3.1.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
3.3.1.5.7Lei n°® 10.674,de 16/05/03

3.3.1.5.8RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
3.3.1.5.9RDC ANVISA n° 278, de 22/09/05
3.3.1.5.1(RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
3.3.1.5.11Dec. MAPAN° 6.268, de 22/11/07
3.3.1.5.1RDC N° 27, DE 6 DE AGOSTO DE 2010
3.3.1.5.13N MAPAN°® 52, de 07/11/11;
3.3.1.5.14RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e
3.3.1.5.15N MAPA n° 8, de 22/04/14.

3.3.2AMIDO DE MILHO

3.3.2.1Caracteristicas Gerais

Produto amilaceo, extraido de grdos de milhdea( mays) selecionados,
fisiologicamente desenvolvidos, maduros, sdos @ssegrocessado, embalado, armazenado e
transportado segundo as “Normas Higiénico-Sang&iBoas Praticas de Fabricacao”.
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3.3.2.2Especificacdes

3.3.2.2.1Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — po fino, apresentando ligeira crepitacdo quarmopeimido
g entre os dedos.
Cor — branca
Odor e sabor — caracteristicos do produto.

3.3.2.2.2Analise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico quéedste 0s requisitos minimos para
avaliacado de matérias estranhas macroscopicagescopicas em alimentos e bebidas.

3.3.2.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Acidez (em ml SAN) 2,5 Maximo
Umidade (%) 15,0 Maximo
Amido (%) 84,0 Minimo
Residuo Mineral Fixo (%) 0,2 Maximo

3.3.2.2.4Analise Microbiolbgica

TOLERANCIA
MICROR-
GANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA N . " "
Salmonella AUS . 0 AUS _
sp/25g
Coliformes a ) i
45°Clg 10 5 2 10 10
Bacillus
3x10° 5 2 102 3x10°
cereusg
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3.3.2.3Embalagem

3.3.2.3.1Primaria: saco de polietileno resistente, atox@ptopriado para contato direto com
alimentos, adequado para as condi¢cdes de armazetwameque lhe confiram uma protecao
apropriada durante todo periodo de validade.

3.3.2.3.2Secundéria: fardo ou caixa, resistente, de boadsas, adequado para as condi¢des de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao riguiepurante todo periodo de validade.

3.3.2.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesiar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacoes:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;

3) identificagao do lote;

4) conteudo liquido;

5) prazo de validade;
3.3.2.40bservacoes

O produto devgossuir, no minimo, prazo de validade vigente de=moeses.
3.3.2.5Legislagéo
3.3.2.5.1Lei n° 8.078, de 11/09/90;
3.3.2.5.2RDC ANVISA n° 23, de 15/03/00;
3.3.2.5.3RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;
3.3.2.5.4Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;
3.3.2.5.5RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
3.3.2.5.6Lei n°® 10.674, de 16/05/03;
3.3.2.5.7RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
3.3.2.5.8RDC ANVISA n° 278, de 22/09/05;
3.3.2.5.9RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
3.3.2.5.10RDC ANVISA n° 07, de 18/02/11,
3.3.2.5.11RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e

3.3.2.5.12RDC ANIVISA n° 138, de 8/02/17.
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3.3.3FUBA DE MILHO

3.3.3.1Caracteristicas Gerais

Produto obtido pela moagem de grédos de mildea( May} selecionados,
fisiologicamente desenvolvidos, maduros, sdos essedesgerminados ou nao, processado,
embalado, armazenado e transportado segundo amasdtligiénico-Sanitarias e Boas Praticas de
Fabricacéo”.

3.3.3.2Especificacdes

3.3.3.2.1Caracteristicas Organolépticas

Aspectt — po fino, aspero ao te
Cor — amarelada
Odor e sabor — caracteristicos do produto.

3.3.3.2.2Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico québeatst® o0s requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagescopicas em alimentos e bebidas.

3.3.3.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Acidez (em ml SAN) 5
Maximo
Umidade (%) 15,0
Amido (%) 72,0
Minimo
Proteinas totais (%) 7,0
Residuo Mineral Fixo (%) 2,0 Maximo

3.3.3.2.4Analise Microbiolbgica

TOLERANCIA
MICROR-
GANISMOS | AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA 0 . - "
Salmonella AUS 5 0 AUS i
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sp/25¢g
Coliformes a ) 2
45°Clg 10 ° 2 0 o
Bacillus 3x103 5 2 102 3x103
cereusy

3.3.3.2.5Analise Toxicolbgica

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

3.3.3.3Embalagem

3.3.3.3.1Primaria: saco de polietileno resistente, atoxigpropriado para contato direto com
alimentos, adequado para as condi¢cdes de armazeiwameque lhe confiram uma protecao
apropriada durante todo periodo de validade.

3.3.3.3.2Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boadsakd, adequado para as condi¢cOes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao rgdamurante todo periodo de validade.

3.3.3.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;

3) identificacéo do lote;

4) conteudo liquido; e

5) prazo de validade.
3.3.3.40bservacoes

O produto dev@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente deacmeses.
3.3.3.5Legislacéo
3.3.3.5.1Lei n° 8.078, de 11/09/90;
3.3.3.5.2Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97;
3.3.3.5.3RDC ANVISA n° 23, de 15/03/00;

3.3.3.5.4RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;
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3.3.3.5.5Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;
3.3.3.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
3.3.3.5.7Lei n° 10.674, de 16/05/03;
3.3.3.5.8RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
3.3.3.5.9RDC ANVISA n° 263, de 22/09/05;
3.3.3.5.1RDC ANVISA n° 278, de 22/09/05;
3.3.3.5.11RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
3.3.3.5.12RDC ANVISA n° 07, de 18/02/11,
3.3.3.5.1RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e
3.3.3.5.14RDC ANIVISA n° 138, de 8/02/17.

3.4MASSAS ALIMENTICIAS
3.4.1MACARRAO

3.4.1.1Caracteristicas Gerais

Produto ndo fermentado apresentado sob varias $orotatido pelo empasto e
amassamento mecanico da farinha de trigo e/ou aé&eololina de trigo, adicionado ou ndo de
outras substancias e/ou aditivos permitidos; obéidmartir de matérias primas, sas, limpas e em
perfeito estado de conservagédo, respeitando asrfé®Higiénico-Sanitérias e Boas Praticas de
Fabricacéo”.

3.4.1.2Especificacdes

3.4.1.2.1Caracteristicas Organolépticas

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

3.4.1.2.2Analise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico quéedste 0s requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagescopicas em alimentos e bebidas.

Documento: ETP - Pagina 337/421 - Hash MD5: 09314b4a479748e0a4530adce964f916



ICA 145-7/2018 73/108

3.4.1.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Umidade (%) 13,0
Acidez (em ml SAN) 5,0 Maximo
Residuo Mineral Fixo (%) 1,35

3.4.1.2.4Analise Microbiolbgica

TOLERANCIA
MICROR-
GANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Salmonella AUS 5 0 AUS _
sp/25g
Coliformes a ) i
45°Clg 10 5 2 10 10
Estafilococos
coag. 5x103 5 2 10° 5x10°
Positivo/g
Bacillus
3x103 5 2 103 5x103
cereusg

3.4.1.3Embalagem

3.4.1.3.1Primaria: pacote plastico selado, impermeavel, grrenita boa visualizacdo do produto,
atoxico, apropriado para contato direto com alimgntadequado para as condicbes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao rguapdurante todo periodo de validade. O
peso liguido segue o disposto na Port INMETRO &9 @6 19/05/08.

3.4.1.3.2Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boadsakd, adequado para as condi¢cOes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao rgdamurante todo periodo de validade.

3.4.1.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,
2) identificacédo da origem;

3) identificacéo do lote;

4) conteudo liquido; e

5) prazo de validade.

Documento: ETP - Pagina 338/421 - Hash MD5: 09314b4a479748e0a4530adce964f916



74/108 ICA 145-7/2018

3.4.1.40bservacoes

3.4.1.4.1De acordo com a preferéncia regional e com o olojete evitar a monotonia alimentar
poderao ser adquiridas massas secas do tipo langtoe

3.4.1.4.20 produto dev@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente dendeses.
3.4.1.5Leqislacéo

3.4.1.5.1L ei n° 8.078, de 11/09/90;

3.4.1.5.2Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97,;
3.4.1.5.3RDC ANVISA n° 23, de 15/03/00;
3.4.1.5.4RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;
3.4.1.5.5Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;
3.4.1.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
3.4.1.5.7Lei n® 10.674, de 16/05/03;

3.4.1.5.8RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
3.4.1.5.9RDC ANVISA n° 263, de 22/09/05;
3.4.1.5.1(RDC ANVISA n° 278, de 22/09/05;
3.4.1.5.11RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
3.4.1.5.12Port INMETRO n° 153, de 19/05/08;
3.4.1.5.1RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e
3.4.1.5.14RDC ANIVISA n° 138, de 8/02/17.

3.5NERVINOS
3.5.1CAFE TORRADO E MOIDO

3.5.1.1Caracteristicas Gerais

Produto resultante de grao beneficiado do fruto uradie diversas espécies do
géneroCoffeg submetido a tratamento térmico adequado atéiatngonto de torra escolhido e a
processo de moagem, acondicionado, armazenadosparéado segundo as “Normas Higiénico-
Sanitarias e Boas Praticas de Fabricacao”.

3.5.1.2Especificacdes
3.5.1.2.1Classificacao

Para fins de aquisi¢céo, o café torrado e moidbdassificado em duas categorias:
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CATEGORIA

CLASSIFICACAO

CAFE |

— aspecto de p6 homogéneo, constituido por gra@% & café arabica
tipo 2 a 4 COB(Classificacédo Oficial Brasileiradnt auséncia de graos
com defeitos pretos, verdes, ardidos e/ou fermestaibter em andlise

sensorial Nota de Qualidade Global na faixa dea7,8 pontos, realizad

por equipe selecionada e treinada.

|

CAFE I

— aspecto de p6 homogéneo, constituido por gragpaé COB, com

maximo de 10% de graos com defeitos pretos, ver@edidos e ausente

de graos pretos-verdes e fermentados; obter ensaséhsorial Nota de
Qualidade Global na faixa de 6,0 a 7,2 pontosiz&ad por equipe
selecionada e treinada.

D

3.5.1.2.2Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico quéeatste o0s requisitos minimos p4
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagescopicas em alimentos e bebidas.

3.5.1.2.3Ponto de torra

CATEGORIA PADROES (N° disco Agstron)
CAFE | SCAA#55A 75
CAFE II SCAAA#45A 75

ara

O produto avaliado fora das faixas estabelecidasseja, torra escura ou muito
escura e torra clara ou muito clara, sera recusado.

3.5.1.2.4Moagem

RETE/':‘)CAO Tolerancia (%) que passa da peneira 30
MOAGEM Peneira Peneira
Fundo Minimo Maximo
12 a16 20a30
GROSSA 33 55 12 2 ==
MEDIA 7 73 20 16 2
FINA 0 70 30 25 s

O produto que apresentar moagem grossa seradecus
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3.5.1.2.5Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES (g/100q) PADROES OBS
Umidade 5,0 Maximo
Cafeina 0,7 Minimo
Extrato AQuoso 25,0
Minimo
Extrato Etéreo 8,0
Residuo Mineral Fixo (%) 5,0
Residuo Mineral Fixo (insoluvel em &cid 10 Maximo
cloridrico a 20% v/v) '
3.5.1.2.6Analise Microbiolbgica
TOLERANCIA
MICROR-
GANISSMO AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n e m M
Coliformes a
45°Clg 10 5 2 5 10
3.5.1.2.7Analise Toxicolbgica
DETERMINACOES PADROES (ug/kg) OBS
Ocratoxina A 10,0 Maximo

Devera ser exigido, para cada lote entregueudolale micotoxina de Laboratorio
externo.

3.5.1.3Embalagem

3.5.1.3.1Primaria: embalagem a vacuo puro, atoxico, aprdprEara contato direto com alimentos,
adequado para as condi¢des de armazenamento leequenfiram uma protecéo apropriada durante
todo periodo de validade. O peso liquido seguspodio na Port INMETRO n° 153, de 19/05/08.

3.5.1.3.2Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boadsakd, adequado para as condi¢cOes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao rgdamurante todo periodo de validade.

3.5.1.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,
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2) identificacédo da origem;
3) identificacéo do lote;
4) conteudo liquido; e
5) prazo de validade.
3.5.1.40bservacoes
3.5.1.4.10 produto deveossuir, no minimo, prazo de validade vigente dendeses

3.5.1.4.2No processo de aquisicdo a empresa licitante dey@resentar, junto com as amostras
solicitadas pelo pregoeiro o0s respectivos Certifisd audos, emitidos por laboratério
especializado,com o resultado das seguintes éispedes:

1) pontuacéo de Qualidade Global do Café, ponto da éomoagem; e

2) andlise de matérias estranhas conforme padracetstain pela Resolucéo
ANVISA n° 14 de 28/03/14.

3.5.1.4.30s certificados/Laudos deverao ser referentes ataasocdo mesmo lote/validade que as
amostras apresentadas.

3.5.1.5Leqislacéo

3.5.1.5.1Lei n° 8.078, de 11/09/90;
3.5.1.5.2Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97;
3.5.1.5.3RDC ANVISA n° 23, de 15/03/00;
3.5.1.5.4RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;
3.5.1.5.5RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
3.5.1.5.6Lei n® 10.674, de 16/05/03;
3.5.1.5.7RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03,;
3.5.1.5.8RDC ANVISA n° 277, de 22/09/05;
3.5.1.5.9RDC ANVISA n° 278, de 22/09/05;
3.5.1.5.1(RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
3.5.1.5.11Res. SAA/SP n° 31, 22/06/07;
3.5.1.5.1Res. SAA/SP n° 30, 22/06/07;
3.5.1.5.13Port INMETRO n° 153, de 19/05/08;
3.5.1.5.14Res. SAA/SP n° 19, de 05/04/10;
3.5.1.5.15RDC ANVISA n° 07, de 18/02/11;

3.5.1.5.16N MAPA n° 07, de 22/02/13; e
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3.5.1.5.1RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.
3.5.2ACHOCOLATADO EM PO

3.5.2.1Caracteristicas Gerais

Produto obtido pela mistura do cacau em po cainagsacarose, maltose, glicose
ou lactose) e leite em po, podendo ainda ser amidim de outras substancias alimenticias, tais
como produtos maltados, farinha de cereais e audsnetido a processo tecnolégico adequado;
processado, acondicionado, armazenado e transpartedorme as “Normas Higiénico-Sanitarias
e Boas Praticas de Fabricacao”.

3.5.2.2Especificacdes

3.5.2.2.1Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — p6 fino, homogéneo

Cor — caracteristico.

Odor e sabor — caracteristico, doce, proprio.

3.5.2.2.2Anéalise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico qubeatst® o0s requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagesgopicas em alimentos e bebidas.

3.5.2.2.3Analise Fisico-quimica:

DETERMINACOES PADROES OBS
Umidade (%) 5,0
Lipidios (%) 6,0
Média
Hidrato de carbono (%) 78,0
Residuo Mineral Fixo (%) 2,5
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3.5.2.2.4Analise Microbiolbgica

TOLERANCIA
MICROR-
GANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c 0 "
Salmonella AUS . 0 AUS _
sp/25g
Coliformes a . , .
45°Clg 5x10 5 3 10 5x10

3.5.2.3Embalagem

3.5.2.3.1Priméria: embalado em lata, pote plastico ou paglot@inizado, atdxico, apropriado para
contato direto com alimentos, adequado para asigfieslde armazenamento e que lhe confiram
uma protecdo apropriada durante todo periodo ciad.

3.5.2.3.2Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boadsak, adequado para as condi¢cOes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao rgdamurante todo periodo de validade.

3.5.2.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;

3) identificacéo do lote;

4) lista de ingredientes;

5) conteudo liquido; e

6) prazo de validade;
3.5.2.40bservacdes

O produto dev@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente demoeses
3.5.2.5Leqislacdo
3.5.2.5.1Lei n°® 8.078, de 11/09/90;
3.5.2.5.2Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97,
3.5.2.5.3RDC ANVISA n° 23, de 15/03/00;
3.5.2.5.4RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;
3.5.2.5.5Port INMETRO n° 157, de 19/08/02
3.5.2.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;

3.5.2.5.7Lei n° 10.674, de 16/05/03;
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3.5.2.5.8RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
3.5.2.5.9RDC ANVISA n° 264, de 22/09/05;
3.5.2.5.1RDC ANVISA n°® 278, de 22/09/05;
3.5.2.5.11RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
3.5.2.5.1RDC ANVISA n° 07, de 18/02/11; e
3.5.2.5.1RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.
3.5.3MATE SOLUVEL INSTANTANEO

3.5.3.1Caracteristicas Gerais

Produto obtido das folhas, hastes, peciolos e pedissecos, limpos e isentos de
mofo, larvas, parasitos e substancias estranhisgdpsidratacdo do extrato aquoso da erva-mate e
submetido a processo tecnolégico adequado; podseddadocado e/ou com sabor, processado,
acondicionado e transportado conforme as “Normagi€hico-Sanitarias e Boas Praticas de
Fabricagao”.

3.5.3.2Especificacdes

3.5.3.2.1Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — po fino, homogéneo, instantaneo.
Cor — caracteristico da matéria prima
Odor e sabor — caracteristico da matéria prima empregada.

3.5.3.2.2Analise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico quéeatst® os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagesgopicas em alimentos e bebidas.

3.5.3.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS

Umidade (%) 5,0 Maximo

Cafeina (%) 0,3 Maximo
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3.5.3.2.4Analise Microbiolbgica

TOLERANCIA
MICROR-
GANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA 0 . . "
Coliformes a
35°C/g 1 5 2 - 1

3.5.3.3Embalagem

3.5.3.3.1Priméria: lata, pote plastico ou pacote aluminizdaermeticamente fechado, atoxico,
apropriado para contato direto com alimentos, aalggpara as condicbes de armazenamento e que
Ihe confiram uma protecéo apropriada durante tedimgo de validade.

3.5.3.3.2Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boadsak, adequado para as condi¢cOes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao rgdamurante todo periodo de validade.

3.5.3.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,
2) identificacédo da origem;
3) identificacéo do lote;
4) lista de ingredientes;
5) conteudo liquido;
6) modo de preparo; e
7) prazo de validade.
3.5.3.40bservacoes
3.5.3.4.10 produto devgossuir, no minimo, prazo de validade vigente deemoeses
3.5.3.4.20 produto podera ser adicionado de aromas/saboszsak.
3.5.3.5Legislagéo
3.5.3.5.1Lei n° 8.078, de 11/09/90;
3.5.3.5.2Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97,
3.5.3.5.3RDC ANVISA n° 23, de 15/03/00;
3.5.3.5.4RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;
3.5.3.5.5Port INMETRO n° 157, de 19/08/02
3.5.3.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;

3.5.3.5.7Lei n° 10.674, de 16/05/03;
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3.5.3.5.8RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
3.5.3.5.10RDC ANVISA n° 277, de 22/09/05;
3.5.3.5.11RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06; e
3.5.3.5.1RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.

3.6 BEBIDAS DE FRUTA
3.6.1SUCO TROPICAL

3.6.1.1Caracteristicas Gerais

Produto obtido de pela dissolucdo, em agua potdagiplpa da fruta polposa, obtida
de frutas frescas, sds e maduras de origem tropmaineio de processo tecnoldgico adequado, ndo
fermentado, podendo ser adicionado de acUcar e etitama tratamento que assegure sua
conservacao e apresentacéo até o momento do conscomaicionado, armazenado e transportado
segundo as “Normas Higiénico- Sanitarias e Boasdasade Fabricacao”.

3.6.1.2Especificacdes
3.6.1.2.1Tipificacéo

Serdo consideradas para fins de aquisicao asngegdrutas polposas de origem
tropical: abacaxi, acerola, caja, caju, goiabayigta, mamao, manga, mangaba, maracuja e pitanga;
o Padréo de Identidade e Qualidade devera obedesefAnexos | e Il da Instrugdo Normativa
MAPARN° 12, de 04 Set 03.

3.6.1.2.2Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — liguido de aspecto homogéneo.

Cor — caracteristico da fruta.

Odor e sabor — caracteristico da fruta.

3.6.1.2.3Andlise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico québeatste o0s requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagesgopicas em alimentos e bebidas.
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3.6.1.2.4Analise Fisico-quimica

83/108

DETERMINACOES

PADROES

OBSERVACOES

Percentual de polpa (g/100

Sélidos solluveis em °Brix a
20°C

Acidez total em &acido citrico

Conforme constante no
Anexo Il da IN MAPA n°

12, de 4 SET 13.

O produto podera ser adocado
ou ndo adocado, a ser
definido no processo de

(9/100g) aquisicao.
AcUcares totais (g/100g)
3.6.1.2.5Analise Microbiolbgica
TOLERANCIA

MICROR-

GANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M

Coliformes a

35°C/50 ml AUS > 0 AUS )

3.6.1.3Embalagem

3.6.1.3.1 Priméria: produto envasado em embalagem de matat@ico que impossibilite
alteracbes nas caracteristicas organolépticas easigdo fisica e quimica do produto, com

abertura na parte superior a prova de violacédo,a@pacidade minima de 1(um)litro.

3.6.1.3.2Secundéria: fardo ou caixa, resistente, de boadsas, adequado para as condi¢des de

armazenamento e que lhe confiram uma protecao riguiepurante todo periodo de validade.

3.6.1.3.3 Rotulagem: devera obedecer as disposi¢cbes de getulade bebidas previstas no
Regulamento da Lei n°® 8.918 de 14 jul 1994. Coatercada unidade em caracteres visiveis e

legiveis o seguinte conteudo:

1) denominacéo de venda e a marca,
2) identificacédo da origem;

3) lista de ingredientes;

4) identificagao do lote;

5) data de validade;

6) modo de conservacao;
7) conteudo liquido; e
8) numero de registro no Ministério da Agricultura.
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3.6.1.40bservacoes

3.6.1.4.1A aquisicao levara em consideracao a preferéngiamal em relacdo a escolha da fruta de
origem tropical.

3.6.1.4.2Nao sera permitida a aquisicdo de suco tropicabmis
3.6.1.4.30 produto deve possuir, no minimo, prazo de vaédagente de cincomeses.

3.6.1.4.4E obrigatéria a declaracéo, de forma visivel, degual minimo, em peso, da polpa da
respectiva fruta utilizada na elaboracéo do praduto

3.6.1.4.5E proibida a designacéo de “suco integral” e, quangroduto for declarado “suco pronto
para beber” deve ser declarada a palavra“adocado”.

3.6.1.5Leqgislacdo

3.6.1.5.1Lei n° 8.078, de 11/09/90;
3.6.1.5.2Lei n° 8.918, de 14/07/94;
3.6.1.5.3Port. MAA n° 368, de 04/09/97;
3.6.1.5.4RDC ANVISA n° 12, de 02/01/01;
3.6.1.5.5P0rt INMETRO n° 157, de 19/08/02
3.6.1.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
3.6.1.5.7Lei n° 10.674, de 16/05/03;
3.6.1.5.8IN MAPA n° 12, de 04/09/03;
3.6.1.5.9RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
3.6.1.5.1CRDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
3.6.1.5.11Decreto n° 6.871, de 04/06/09;
3.6.1.5.12N MAPAn° 42, de 11 /09/13;
3.6.1.5.13N MAPA° 19, de 20 /06/13; e
3.6.1.5.14RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.
3.6.2NECTAR DE FRUTA

3.6.2.1Caracteristicas Gerais

Produto obtido de pela dissolucdo, em &gua phtéla parte comestivel de fruta
fresca, sd& e madura e adicionado de acuUcares, @or da processo tecnolégico adequado, nao
fermentado, podendo ser adicionado de &cidos, diudime tratamento que assegure sua
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conservacao e apresentacéo até o momento do conscomaicionado, armazenado e transportado
segundo as “Normas Higiénico- Sanitarias e Boascdasade Fabricacao”.

3.6.2.2Especificacdes
3.6.2.2.1Tipificacéo

Serdo considerados para fins de aquisicdo osufm®delaborados a partir das
seguintes frutas: abacaxi, acerola, caja, cajabggigraviola, mamao, manga, maracuja, péssego e
pitanga; o Padrdo de Identidade e Qualidade deMeedlecer aos Anexos | e lll da Instrucdo
Normativa MAPA n° 12, de 04 Set 03.

3.6.2.2.2Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — liquido de aspecto homogéneo.

Cor — caracteristico da fruta.

Odor e sabor — caracteristico da fruta.

3.6.2.2.3Andlise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico quéedste 0s requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagescopicas em alimentos e bebidas.

3.6.2.2.4Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES

Percentual do suco ou polpa (g/1009)

Sélidos sollveis em °Brix, a 20°C

Conforme constante no Anexo Ill da IN

[0}
Acidez total em acido citrico (g/100g) MAPAN®12, de 4 SET 13.

Acucares totais (g/1009g)

3.6.2.2.5Analise Microbiolbgica

MICROR- TOLERANCIA
GANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n P m N
Coliformes a
35°C/50 ml AUS 5 0 AUS ]
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3.6.2.3Embalagem

3.6.2.3.1 Priméria: produto envasado em embalagem de matat@ico que impossibilite
alteracdes nas caracteristicas organolépticas epasigdo fisica e quimica do produto, com
abertura na parte superior a prova de violacédo,a@pacidade minima de 1(um)litro.

3.6.2.3.2Secundéria: fardo ou caixa, resistente, de boadsds, adequado para as condi¢des de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao iguiepurante todo periodo de validade.

3.6.2.3.3 Rotulagem: devera obedecer as disposi¢cbes de getulade bebidas previstas no
Regulamento da Lei n° 8.918 de 14 Jul 1994. Camtercada unidade em caracteres visiveis e
legiveis o seguinte conteudo:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;

3) lista de ingredientes;

4) identificagao do lote;

5) data de validade;

6) modo de conservacao;

7) conteudo liquido; e

8) numero de registro no Ministério da Agricultura.
3.6.2.40bservacbes
3.6.2.4.10 produto deve possuir, no minimo, prazo de vaédagente de cincomeses.

3.6.2.4.2A aquisicéo levara em consideracao a preferéngiamal em relacéo a escolha da matéria
prima.

3.6.2.5Leqislacéo

3.6.2.5.1Lei n° 8.078, de 11/09/90;
3.6.2.5.2 ei n°® 8.918, de 14/07/94;
3.6.2.5.3Port. MAA n° 368, de 04/09/97;
3.6.2.5.4Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97;
3.6.2.5.5RDC ANVISA Nn° 12, de 02/01/01;
3.6.2.5.6Port INMETRO n° 157, de 19/08/02
3.6.2.5.7RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
3.6.2.5.8L.ei n® 10.674, de 16/05/03;
3.6.2.5.9N MAPA n° 12, de 04/09/03;
3.6.2.5.1(RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;

3.6.2.5.11RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
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3.6.2.5.1Decreto n° 6.871, de 04/06/09;
3.6.2.5.13N MAPAN° 42, de 11 /09/13;
3.6.2.5.14N MAPANn° 19, de 20 /06/13; e
3.6.2.5.15RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.
3.6.3SUCO DE FRUTA INTEGRAL

3.6.3.1Caracteristicas Gerais

E a bebida nio fermentada e n&o diluida, obtidaades comestiveis da fruta fresca,
sd e madura, submetido a processo tecnolégico adeqgue assegure sua conservacao e
armazenagem a temperatura ambiente até 0 momegtmndomo; considera-se como suco integral
o produto sem adicdo de acucares e na sua corg@ntnatural; acondicionado, armazenado e
transportado segundo as “Normas Higiénico- Sang&iBoas Praticas de Fabricacao”.

3.6.3.2Especificacdes
3.6.3.2.1Caracteristicas Especificas

Serdo considerados para fins de aquisicdo odufm® elaborados a partir das
seguintes frutas: uva, maca, abacaxi, limao, laragju, péra e maracuja; o Padréo de Identidade e
Qualidade devera obedeams Anexos XVII, XVIII, XXI, XXII, XXIII, XXIV, XXV e XXVII da
Instrugdo Normativa MAPA n° 01, de 7 Jan 00.

3.6.3.2.2Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — liquido de aspecto homogéneo.

Cor — caracteristico da fruta.

Odor e sabor — caracteristico da fruta.

3.6.3.2.3Andlise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico quéeatst® os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicageseopicas em alimentos e bebidas.

Documento: ETP - Pagina 352/421 - Hash MD5: 09314b4a479748e0a4530adce964f916



88/108

3.6.3.2.4Analise Fisico-quimica

a) Suco de maracuja

ICA 145-7/2018

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Solidos solaveis em °Brix, a 20°C 10,0 Minimo
Acidez total em acido citrico (g/100g) 0,30 Minimo
Acido ascérbico (mg/100mg) 80,0 Minimo
Acucares totais naturais da fruta (g/100 15,0 Maximo
b) Suco de caju
DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Solidos soluveis em °Brix, a 20°C 10,0 Minimo
Acidez total em acido citrico (g/100g) 0,30 Minimo
Acido ascorbico (mg/100mg) 80,0 Minimo
AcUcares totais naturais da fruta (g/100 15,0 Maximo
c) Suco de abacaxi
DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Solidos soluveis em °Brix, a 20°C 11,0 Minimo
Acidez total em acido citrico (g/100g) 0,30 Minimo
AcUcares totais naturais da fruta (g/100¢ 15,0 Maximo
d) Suco de uva
DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Solidos soluveis em °Brix, a 20°C 14,0 Minimo
Acidez total em acido tartarico (g/100q) 0,41 Minimo
AcUcares totais naturais da fruta (g/100¢ 20,0 Maximo
Solidos insoluveis %v/v 50 Maximo
Acidez volatil em acido acético (g/100g 0,05 Maximo
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e) Suco de pera
DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Solidos soluveis em °Brix, a 20°C 8,0 Minimo
Acidez total em acido malico (g/1009) 0,15 Minimo
Acucares totais naturais da fruta (g/100¢ 12,5 Maximo
f) Suco de macga
DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Solidos soluveis em °Brix, a 20°C 10,5 Minimo
Acidez total em acido malico (g/100g) 0,15 Minimo
Acucares totais naturais da fruta (g/100¢ 13,5 Maximo
Acidez volatil em acido acético (g/100g 0,04 Maximo
g) Suco de liméo
DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Acidez titulavel em acido citrico (g/100g 5,0 Minimo
Acido ascorbico (mg/100mg) 20,0 Minimo
Oleo essencial de lim&o %v/v 0,025 Maximo
h) Suco de laranja
DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Solidos soluveis em °Brix, a 20°C 10,5 Minimo
Relacéo de sélidos'spluve'is'em brjx/acid 70 Minimo
em g/100g de acido citrico anidro '
Acido ascérbico (mg/100mg) 25,0 Minimo
AcUcares totais naturais da fruta (g/100¢ 13,0 Maximo
Oleo essencial de laranja %v/v 0,035 Maximo
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3.6.3.2.5Analise Microbiolbgica

TOLERANCIA
Gl\ﬂﬁgcn)/%s AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA 0 c m M
“womo| | s | o | as |
e | Avs | s | o | aus |-

3.6.3.3Embalagem

3.6.3.3.1 Priméria: produto envasado em embalagem de mataté@ico que impossibilite
alteracbes nas caracteristicas organolépticas eazigdo fisica e quimica do produto, com
abertura na parte superior a prova de violacdo,@@pacidade minima de 1(um) litro.

3.6.3.3.2Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boadsek, adequado para as condi¢cOes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao rgdamurante todo periodo de validade.

3.6.3.3.3 Rotulagem: devera obedecer as disposicbes de getnlade bebidas previstas no
Regulamento da Lei n°® 8.918, de 14 Jul 1994. Camtercada unidade em caracteres visiveis e
legiveis o seguinte conteudo:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;

3) lista de ingredientes;

4) identificacéo do lote;

5) data de validade;

6) modo de conservacao;

7) conteudo liquido; e

8) numero de registro no Ministério da Agricultura.
3.6.3.40bservacoes
3.6.3.4.10 produto deve possuir, no minimo, prazo de vaédagente de cinco meses.
3.6.3.4.2A aquisicdo levara em consideracéo a preferéngiarral em relacéo a escolha da fruta.
3.6.3.4.3F proibida a adicdo de aromas e corantes artgiciai
3.6.3.5Leqgislacéo
3.6.3.5.1Lei n° 8.078, de 11/09/90;
3.6.3.5.2Lei n°® 8.918, de 14/07/94;

3.6.3.5.3Port. MAA n° 368, de 04/09/97;
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3.6.3.5.4Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97,;
3.6.3.5.5RDC ANVISA n°® 12, de 02/01/01;
3.6.3.5.6Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;
3.6.3.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
3.6.3.5.7Lei n° 10.674, de 16/05/03;
3.6.3.5.8N MAPA n° 12, de 04/09/03;
3.6.3.5.9RDC ANVISA n° 123, de 13/05/04;
3.6.3.5.1(RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
3.6.3.5.11Decreto n° 6.871, de 04/06/09;
3.6.3.5.12N MAPANn° 42, de 11 /09/13;
3.6.3.5.13N MAPANn° 19, de 20 /06/13; e
3.6.3.5.14RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.

3.70LEOS E GORDURAS
3.7.10LEO DE SOJA REFINADO TIPO |

3.7.1.1Caracteristicas Gerais

91/108

Produto comestivel, obtido de sementeSteinemax L(soja), através de
processos tecnologicos adequados de extracame defimatérias-primas sas, limpas e em perfeito
estado de conservacao, respeitando as “NormasritigiSanitarias e Boas Praticas de

Fabricagéao”.
3.7.1.2Especificacdes

3.7.1.2.1Caracteristicas Organolépticas

Aspecto a 25°C

— limpido e isento de impurezas.

Cor

— caracteristico da matéria-prima

Odor e sabor

— caracteristico.

3.7.1.2.3Analise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico quéedste 0s requisitos minimos para

avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagescopicas em alimentos e bebidas.
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3.7.1.2.4Analise 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
Ponto de fumaca 120°C Maximo
indice de peroxido (mea/kg) 2,5
Matéria volatil a 105°C (g/%) 0,01
Impurezas insoluveis em éter de petrole 0.05
(9/%)
Sabbes mg/Kg 10

3.7.1.3Embalagem

3.7.1.3.1 Primaria: garrafa ou galdo plastico, tipo PET, datemal atoxico que impossibilite

alteracbes nas caracteristicas organolépticas epasigdo fisica e quimica do produto, com
abertura na parte superior a prova de violacaoesd fiquido segue o disposto na Port INMETRO

n° 153, de 19/05/08.

3.7.1.3.2Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boadsekd, adequado para as condi¢cOes de

armazenamento e que lhe confiram uma protecao rgdamurante todo periodo de validade.

3.7.1.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e

indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,
2) identificacédo da origem;

3) lista de ingredientes;

4) identificagao do lote;

5) data de validade;

6) conteudo liquido; e

7) classificacdo quanto o tipo.
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3.7.1.40bservacbes

O produto deve possuir, no minimo, prazo de vaédagente de nove meses.
3.7.1.5Leqislagcéo
3.7.1.5.1ei n°® 8.078, de 11/09/90;
3.7.1.5.3Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97;
3.7.1.5.4RDC ANVISA n° 23, de 15/03/00;
3.7.1.5.5RDC ANVISA n° 12, de 02/01/01;
3.7.1.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
3.7.1.5.7Lei n® 10.674, de 16/05/03;
3.7.1.5.8RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
3.7.1.5.9RDC ANVISA n° 270, de 22/09/05;
3.7.1.5.10RDC ANVISA n° 278, de 22/09/05;
3.7.1.5.11RDC ANVISA n°® 163, de 17/08/06;
3.7.1.5.12N MAPAN° 49, de 22/12/06;
3.7.1.5.13ort INMETRO n° 153, de 19/05/08;

3.7.1.5.14RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e

3.7.1.5.15RDC n° 26/2015.
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4 PADRONIZACAO DE CORTES

4.1CORTES DE CARNE BOVIDA DESOSSADA CONGELADA

4.1.1DIANTEIRO

NOMENCLATURA PADRONIZACAO OBSERVACAO

— corte obtido pela
separacao das massas
. musculares inserida
ST, nas cinco primeiras
' vértebras toracicas ¢
da porcéo dorsal da

cinco primeiras
costelas,
individualizando-as
do corte costela-do-
dianteiro.

UJ

Ur—\w

— corte obtido da
paleta por separaca
do musculo do
dianteiro. Composta
pela raquete, peixinho
e coragao da paletal

O

Pa

4.1.2TRASEIRO

NOMENCLATURA PADRONIZACAO OBSERVACAO
S e — corte constituido das
e it i massas musculares
= LAY aderidas a face ventral
T

das trés ultimas
vértebras toracicas, se|s
lombares, iliaco e fémuyr
(terceiro trocanter);
isento do musculo psoas
menor (cordao).

Filé Mignon

(sem cordéo)
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NOMENCLATURA

PADRONIZACAO

OBSERVACAO

Contra-filé

— corte obtido pela
separacao das massds
musculares aderidas
entre as trés ultimas
vértebras toracicas e das
seis lombares,
seccionadas
longitudinalmente, e &
porcao dorsal das trég
Gltimas costelas do
traseiro- serrote.

Maminha

— corte obtido a partir
da separacao da alcatra
completa que é
constituida das massas
musculares
compreendidas entre @

lombo e o cox&o; a
maminha é obtida da
separacao do coracao pa
alcatra e da picanha,

sera constituida do
musculo tensor da fascja
lata.

Picanha

— corte obtido a partir
da separacao da alcatra
completa que é
constituida das massas
musculares
compreendidas entre @
lombo e o coxéo; a
picanha é obtida da
separacao do coracao pa
alcatra e da maminha
formada de parte do
musculo glateo biceps,
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NOMENCLATURA

PADRONIZACAO

OBSERVACAO

Coracao de alcatra

— corte obtido a partir
da separacao da alcatra
completa que é
constituida das massas
musculares
compreendidas entre 0
lombo e o coxdao.

O coracdo-da-alcatra ¢
obtido da separacao da
picanha e maminha, sera
constituido dos
musculos gluteos médi
acessorio e profundo.

O

Lagarto

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

Patinho

— corte obtido pela
liberacdo das massas
musculares aderidas &
face anterior do fémur
apos sua liberacéo da
coxao-duro e do coxag
mole, com posterior
retirada da patela.
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NOMENCLATURA

PADRONIZACAO

OBSERVACAO

Coxao duro

— corte obtido pela

liberacdo das massas
musculares aderidas gs
faces lateral do fémur ¢

ventral do iliaco,

extremidades proximai

da tibia e da fibula.
Separa-se ainda o cort
de suas ligagbes com
musculo-mole, lagarto

coxao-mole

D

[72)

(DO('D

Coxao mole

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

Fraldinha

— corte obtido pela
liberacdo das massas
musculares aderidas gs
seis Ultimas costelas e
ao apéndice xifoide.
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4.2CORTES DE AVES

NOMENCLATURA PADRONIZACAO OBSERVACAO

— corte obtido da parte da
ave formada por partes
musculares que envolvem
esterno (quilha)., clavicula ¢
coracoides.

Peito de frango sem pele

O

1%

— corte obtido da parte da
ave formada pelos 0ssos

Coxa com sobrecoxa de tibiotarso e fibula e pelo osso
frango o S fémur, ambas cobertas pelos
. tecidos musculares
correspondentes.

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

Coxinha da asa
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PADRONIZACAO

OBSERVACAO

NOMENCLATURA

Pernil

— corte obtido pela liberacdo
das massas musculares que
recobrem a regido pélvica,
pela separacdo do lombo n
altura da articulacao lombo
sacral.

a

Lombo

— corte obtido da liberagag
das massas musculares
compreendidas entre a

primeira e ultima vértebras

lombares.

Bisteca

! [

¥ o .} |
o ..!r.-,-..
e

— 0 corte proveniente do
lombo, com osso fatiado.

4.4PESCADOS

OBSERVACAO

NOMENCLATURA PADRONIZACAO
L — pescado cortado em fatig
_j _] longitudinais, sem espinha
Filé de peixe = = facultativa a presenca de pe
g . \ (conforme caracteristica da
L
¥ A A

S

e

espeécie).

Posta de peixe

— pescado cortado
transversalmente, sem
cabeca, visceras, escamas
nadadeiras

Lombo de bacalhau
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5 DISPOSICOES FINAIS

5.1 As Organizacdes Militares deverdo exigir, no eddal licitagdo para aquisicdo de géneros
alimenticios, que os alimentos sejam entreguesaradicoes definidas na presente Instrucéo, a fim
de garantir a qualidade dos insumos.

5.2 Para a andlise dos géneros alimenticios, quandbides pelo servico de subsisténcia da OM,
deverd ser exigido da empresa certificado de laédmoaacreditado, que confirme as condigbes
satisfatérias dos itens conforme especificado aagnte Instrucao.

5.3 As Organizacdes Militares poderédo buscar, na scalittade, parcerias com laboratérios das
Forcas Amigas e/ou outros Orgdos publicos, a finreddizar analises de géneros alimenticios,
guando julgarem necessario.

5.4 Os casos nao previstos nesta Instrucdo serdo sdbseo Diretor de Administracdo da
Aeronautica.

Documento: ETP - Pagina 365/421 - Hash MD5: 09314b4a479748e0a4530adce964f916



ICA 145-7/2018 101/108
ANEXO A
CHECK-LIST DE RECEBIMENTO DE MERCADORIAS
Nome da empresa:
CNPJ:
Nota fiscal (nUmero e data):
Data do Recebimento:
Adequacéao
Critérios Observacoes SIM NAO

Apresentagdo da nota fiscal

Verificar: Nome da empresa, local de entrega, dhitanotg
fiscal, marca e especificagdo dos géneros, o numerdens
fornecidos e o valor total da nota.

Condicdes higiénicas
entregador

q

Observar se o entregador esta com roupa limpaggiadae.

CondicBes da entrega

Verificar se o veiculo apresenta condi¢Ges ideasa po
transporte dos géneros. Deve estar em condi¢cOep aakes d
higiene, manutencgéo e temperatura:

-Temperatura ambiente: feijdo, arroz leite em pdH, dleo,
farinha, entre outros.

- Refrigerado: laticinios com indicacdo do fabrieanéis como
iogurte, requeijao e margarina.

- Congelado: diversos tipos de carne.

Embalagem

Verificar se a embalagem esta integra, limpa, semmugem
amassos e com rotulo. Caixas fechadas devem sdaslpara
conferéncia dos géneros e posteriormente descartBdaduto
com embalagens danificadas ndo devem entrar
estabelecimento.

Validade e Inspecéo

Verificar se a validade esta de acordo com o piedsse h
registro de inspegdo nos drgaos regulatorios. Cstefaecom ¢
validade apagada ou borrada néo aceite o género.

Caracteristicas Organolépticas

Verificar cor, odor, consisténcia, temperatura eeat dog
produtos. Qualquer inadequagdo o género alimerdrera se
devolvido:

a) Hortifrutis: frescos, integros e com odor cadstico, livre
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de matéria terrosa, bolores ou detritos animaegetais.

b) Carne, aves e peixes: congelados ou resfriadnssmais d
descongelamento e grandes cristais de gelo, madiaedq
aspecto firme. Observar o corte solicitado, odatomracgag
caracteristica.

c) Cereais: livre de mofo, insetos ou objetos ebtran Nag
apresentar manchas ou sinais de deteriorizacaos gréeiros ¢

uniformes.

d) Laticineos: sem sinais de bolor, mofo ou estefatm odor
cor e consisténcia caracteristica.

- Leite: aspecto liquido e homogéneo, cor leitosa
- Manteiga: aspecto firme e sem presenca de rango

- Queijo: aspecto firme e ndo pegajoso
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REFERENCIAS

BRASIL. Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1&&yulamento de Inspecao Industrial e
Sanitaria de Produtos de OrigemAnimal.

. Decreto n® 1.255, de 25 de junho de 1962. AlterBecreto n°® 30.691, de
29/03/1952, que aprovou o Regulamento da Inspetdssirial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal.

. Ministério da Agricultura. Secretaria Nacional Defesa Agropecuaria. Portaria n°
1, de 7 de outubro de 1981. Métodos Analiticosi@Bgara Controle de Produtos de Origem
Animal e seus Ingredientes: Métodos Fisicos e Quaisni

. Ministério da Agricultura, Pecuaria e AbastecitoerSecretaria de Inspecdo de
Produto Animal. Portaria n° 5, de 8 de novembrd @#8.Padronizacdo dos Cortes de Carne
Bovina, proposta pela Divisdo de Padronizacdo essieacdo de Produtos de Origem
Animal.

. Lei n® 8.078, de 11 de setembro de 1996pbe sobre a Prote¢cdo do Consumidor e
da outras providéncias.

. Ministério da Agricultura, do Abastecimento e Rieforma Agréria. Portaria n® 795,
13 de dezembro de 199Blormas de Identidade, Qualidade, Embalagem, Maocaga
Apresentacéo do Oleo de Soja Bruto, do Oleo de Begomado e do Farelo de Soja.

. Lei n°® 8.918, de 14 de julho de 1994. Dispbe s@bpadronizacéo, a classificacao,
0 registro, a inspecéo, a producao e a fiscalizdedeebidas, autoriza a criagdo da Comissao
Intersetorial de Bebidas e da outras providéncias.

. Decreto n° 1.236, de 2 de setembro de 1994. ba remlacdo ao art. 507 do Decreto
n° 30.691, de 29/03/1952.

. Decreto n° 1.812, de 8 de fevereiro de 1996.rélte Decreto n° 30.691, de 29
de marco de 1952, que aprovou o Regulamento dagasdndustrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal.

. Decreto n° 2.244, de 4 de junho de 1997. Altelbeeareto n° 30.691, de 29 de marco
de 1952, que aprovou o Regulamento da Inspecacsthlue Sanitaria de Produtos de
Origem Animal.

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilarsanitaria. Resolucéo n° 326, de
30 de julho de 1997. Regulamento Técnico sobre iCded Higiénico-sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Predllhdustrializadores de Alimentos.

. Ministério da Agricultura e Abastecimento. Pagan® 369, de 4 de setembro de
1997.Regulamento técnico de identidade e qualidadeitdedm po.

. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Almsinento. Portaria n°® 372, de 4 de
setembro de 1997. Regulamento técnico de identidagmlidade de margarina.
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. Ministério da Agricultura e Abastecimento. Padan® 368, de 4 de setembro de
1997.Regulamento Técnico sobre as Condi¢cbes Higiénici&es e de Boas Préticas de
Fabricacéo para Estabelecimentos Elaboradoresthradizadores deAlimentos.

. Secretaria de Defesa Agropecuéria. Portaria 6° @& 10 de novembro de 1998.
Regulamento Técnico da Inspecéo Tecnoldgica e MgpéSanitaria de Carne de Aves.

. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilanciaitdaa. Portaria n°® 1.002, de 11 de
dezembro de 1998. Listar os produtos, comerciadigatb pais, enquadrando-os nas Sub-
categorias que fazem parte da Categoria 8 - CarResdutos Carneos.

. Portaria n® 1.003, de 11 de dezembro de 1998arl e enumerar categorias de
alimentos para efeito de avaliagdo do empregoiteesl

. Portaria n°® 1.004, de 11 de dezembro de 199&ulRmento Técnico: "Atribuicdo
de Funcao de Aditivos, Aditivos e seus Limites M@&as de uso para a Categoria 8 - Carne e
Produtos Carneos".

. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecitoeisecretaria Nacional de Defesa
Agropecuaria. Instrucdo Normativa n° 20, de 21udteojde 1999. Métodos Analiticos Fisico-
Quimicos, para Controle de Produtos Carneos elsgreslientes - Sal e Salmoura.

. Instrucdo Normativa n® 1, de 7 de janeiro de 2G0fgulamento técnico a fixacao
dos Padrbes de Identidade e Qualidade para Pokatde

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilarganitaria. Resolucdo n® 23, de
15 de marco de 2000. Regulamento técnico sobrermahae procedimentos basicos para
registro e dispensa da obrigatoriedade de registfmrodutos pertinentes a area de alimentos.

. Lei n® 9.972, de 25 de maio de 200fstitui a classificagdo de produtos vegetais,
subprodutos e residuos de valor econémico, e dasquiovidéncias.

. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecitoeisecretaria Nacional de Defesa
Agropecuaria. Instrucdo Normativa n° 20, de 31ulleoj de 2000. Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Almbndega, de ApresuntddoFiambre, dédamburguey de
Kibe, de Presunto Cozido e de Presunto.

Instrucdo Normativa n°® 22, de 31 de julho deO20@Regulamento  Técnico de
Identidade e Qualidade de Copa,Jéeked Beefde Presunto tipo Parma, de Presunto Cru, de
Salame, de Salaminho, de Salame tipo Alemao, denteatipo Calabres, de Salame tipo
Friolano, de Salame tipo Napolitano, de Salamekipmburguesde Salame tipo Italiano, de
Salame tipo Milano, de Linguica ColoniaPepperoni.

. Ministério da Saude. Agéndiacional de Vigilancia Sanitariesolucdo n° 12, de 2
de janeiro de 2001. Regulamefiiécnico sobre Padrbes Microbiolégicos para Alimento

. Resolugéar 13, de 2 de janeiro de 2001. Regulamento Técnica jpstrucdes de
Uso, Preparo e Conservacéo na Rotulagem de Cawede Seus Miudos Crus, Resfriados
ou Congelados.

. Ministério do Desenvolvimento, IndUstria e Conm@fexterior. Instituto Nacional de
Metrologia, Normalizacdo e Qualidade Industrizdrtaria A 157, de 19 de agosto de 2002.
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Regulamento Técnico Metroldgico estabelecendo mdale expressar o conteudo liquido a
ser utilizado nos produtos pré-medidos.

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de VigilarsanitariaResolucaa® 259, de
20 de setembro de 2002. Regulamento Técnico satitgadgem de Alimentos Embalados.

Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003. Obriggue@ os produtos alimenticios
comercializados informem sobre a presenca de glaemo medida preventiva e de controle
da doenca celiaca.

Ministério da Agricultura, Pecudria e bastecimentoSecretaria de Defesa
Agropecuaria. Instrucao Normativ® 62, de 26 de agosto de 2003. Métodos Analiticos
Oficiais para Analises Microbiolégicas para Cordrde Produtos de Origem Animal e Agua.

. Instrucdo Normativa n°® 83, de 21 de novembro @&32Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Carne Bovina em Cong@waned Beéf e Carne Moida de
Bovino.

. Instrucdo Normativa n°® 89, de 17 de dezembroQf8.2Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Aves Temperadas.

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilarisanitaria. Resolu¢a® 360, de
23 de dezembro de 2003. Regulamento Técnico sobitdagem Nutricional de Alimentos
Embalados.

Ministério da Agricultura, Pecuéaria Abastecimento.Secretaria de Defesa
Agropecuaria. Instrucdo Normativ® 8, de 4 de maio de 2004. Sistema Brasileiro de
Classificacdo de Carcacas de Bovinos, em todoriot@ nacional, e a Classificacdo dos
Bovinos abatidos nos estabelecimentos sob o cerdmbBervigco de Inspecao Federal (SIF).

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilar8anitariaResolucao® 123, de
13 de maio de 2004. Altera o subitem 3.3.Ad@xo da Resolucdo da Diretoria Colegiada-
RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002 (Regulanméatico para rotulagem de alimentos
embalados).

. Resolucdo n° 263, de 22 de setembro de 2005 .|&egoto Técnico para produtos
de cereais, amidos, farinhas e farelos.

. Resolugéo n°® 264, de 22 de setembro de 2005.Id&egoto Técnico para chocolate
e produtos de cacau.

. Resolucdo n® 270, de 22 de setembro de 2005.l&egunto Técnico para 6leos
vegetais, gorduras vegetais e creme vegetal.

. Resolugdo n° 271, de 22 de setembro de 2005 |adeguoto Técnico para acgucares
e produtos para adocar.

. Resolucdo n® 277, de 22 de setembro de 2005.ld&agnto Técnico para café,
cevada, cha, erva-mate e produtos soluveis.

. Resolugcéo n° 278, de 22 de setembro de 2005.|&%eguoto Técnico aprova as
categorias de alimentos e embalagens dispensamos ebrigatoriedade deregistro.

Documento: ETP - Pagina 370/421 - Hash MD5: 09314b4a479748e0a4530adce964f916



106/108 ICA 145-7/2018

. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abasteaiee Instrucdo Normativa n® 22, de
24 de novembro de 200Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto digei@r
Animal Embalado.

. Ministério da Saudégéncia Nacional de Vigilancia SanitarResolugcédo n° 163, de
17 de agosto de 2006. Rotulagem Nutricional de éfitns Embalados (Complementacao das
Resolugdes n°® 359 e RDC n° 360, de 23 de dezerel#003).

. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecihoeisecretaria Nacional de Defesa
Agropecuaria. Instrucdo Normativa n® 68, de 12 eleethbro de 2006. Métodos Analiticos
Fisico-Quimicos, para Controle de Leite e Produéas$eos.

. Instrugdo Normativa n° 51, de 29 de dezembro @@6 2Regulamento Técnico
de Atribuicdo de Aditivos, e seus Limites das Categ de Alimentos.

. Decreto n°® 6.268, de 22 de novembro de 2&gulamenta a LeP®.972, de 25 de
maio de 2000, que institui a classificacdo de pimgluegetais, seus subprodutos e residuos de
valor econémico, e da outras providéncias.

. Instrucdo Normativai2, de 28 de marco de 2008. Regulamento TécniEeim.

. Ministériodo Desenvolvimento, Industria e Comércio Extefimstituto Nacional de
Metrologia, Normalizacdo e Qualidade Industrialrt®aa n° 153, de 19 de maio de 2008.
Determinar a padroniza¢éo do conteudo liquido dogytos pré-medidos acondicionados.

Ministério da Agricultura, Pecuaria ebastecimento. Secretaria de Defesa
Agropecuaria. Instrucdo Normativa n° 6, de 16 gergro de 2009. Regulamento Técnico do
Arroz.

. Instrugdo Normativa n°® 8, de 11 de marco de 2PEodo oficial para determinacéo
dos parametros para avaliacdo do teor total de @mguada em carcacas resfriadas e cortes de
aves.

. Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2(R8gulamenta a Lei°rB.918, de 14 de
julho de 1994, que dispbe sobre a padronizacadassificacdo, o registro, a inspecéo, a
producao e a fiscalizagéo de bebidas.

. Instrucdo Normativa n° 56, de 24 de novembroQf® 2Altera Instrucdo Normativa
MAPAN® 12, de 28 de marco de 2008.

. Ministério do Desenvolvimento, Industria e Conrerdexterior. Instituto  Nacional
de Metrologia, Normalizagdo e Qualidade Industiartaria A 38, de 11 de fevereiro de
2010. Regulamento Técnico Metrolégico que definanetodologia a ser utilizada na
determinacao do peso liquido de pescado, molusogseaceos glaciados.

. Decreto A7.216, de 17 de junho de 2010. Da nova redacacesaecdispositivos ao
Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitariaro@ufos de Origem Animal.

. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecihoeisecretaria Nacional de Defesa

Agropecuaria. Oficio Circular GA/DIPOA n° 26, de d® agosto de 2010. Limite maximo de
glaciamento em pescados congelados.
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. Instrucdo Normativa n°® 32, de 3 de dezembro dé).ZBstabelecer os parametros
para avaliacdo do teor total de 4gua contida ndesde frangos, resfriados e congelados.

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilarsanitaria. Resolucdo n° 7, de 18
de fevereiro de 2011. Regulamento Técnico dispdeeskimites maximos tolerados (LMT)
para micotoxinas em alimentos.

. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecitoeisecretaria Nacional de Defesa
Agropecuaria. Instrucdo Normativa n°® 25, de 2 adagude 2011Métodos analiticos oficiais
fisico-quimicos para controle de pescado e seusdes.

. Instrucdo Normativa n° 48, de 1° de novembroQdd 2Altera Instrucdo Normativa
MAPAN® 12, de 28 de marco de 2008.

. Instrucdo Normativa n® 2, de 6 de fevereiro d&22@ltera Instrucdo Normativa
MAPAN° 6, de 16 de fevereiro de 2009.

. Instrucéo Normativa n® 7, de 22 de fevereiro @&32 Revoga a Instrucdo Normativa
n° 16, de 24 de maio de 20IRegulamento Técnico para o Café Torrado em Graafé C
Torrado e Moido.

. Instrugédo Normativa n® 25, de 18 de julho de 2@lf&ra o Art. 1° e 0 Anexo | e
acrescenta o Inciso IV ao Anexo IV, todos da IrgtauNormativa n° 8, de 11 de marcgo de
20009.

. Instrucdo Normativa n° 7, de 22 de fevereiro 0232 Revoga a IN n° 16, de 24
de maio de 2010.

. Ministério da Saudégéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolug&o 14, de
28 de marco de 2014Regulamento Técnico que estabelece os requisitosns para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagescopicas em alimentos e bebidas e seus
limites de tolerancia.

. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecitoernstrucdo Normativa n° 8, de
22 de abril de 2014stabelece os requisitos e critérios para a uti@gado documento de
classificagdo de produtos vegetais, seus subpreduteesiduos de valor econémico, bem
como as informac¢des minimas obrigatdrias que realerd constar.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos paranalise de alimentos. Séo
Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. 12 Edicao Daiit

SAO PAULO. Secretaria de Agricultura e Abastecirne/esolucdo n° 30, de 22 de junho de
2007. Norma de Padrbes Minimos de Qualidade para Caf@dmrem Grédo e Torrado e
Moido - Caracteristica Especial: Café Superior.

. Resolucdo n® 31, de 22 de junho de 209@rma de Padrbes Minimos de
Qualidade para Café Torrado em Grdo e Torrado eddeiClassificacdo Especial: Café
Gourmet.

. Resolugdo n° 19, de 5 de abril de 2046rma de Padrdes Minimos de Qualidade
para Café Torrado em Gréo e Torrado e Moido - @eniatica: Café Tradicional.
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BRASIL. Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 20EguRamenta a Lei n° 1.283, de 18 de
dezembro de 1950 e a Lei n° 7.889, de 23 de nowed& 989, que dispde sobre a inspecao
industrial e sanitaria de produtos de origem animal
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MINISTERIO DA DEFESA
COMANDO DA AERONAUTICA
ACADEMIA DA FORCA AEREA

PORTARIA AFA N° 245/SPOG, DE 29 DE NOVEMBRO DE 2018.

Aprovao Programa de Trabalho Anual da
AcademiadaForcaAéreaparao ano de
2019.

O COMANDANTE DA ACADEMIA DA FORCA AEREA, no uso da
atribuicdo que Ihe confere o art. 11°, inciso XI, do Regulamento da Academia da Forca Aérea,
aprovado pela Portarian® 478/GC3, de 12 de abril de 2018 , resolve:

Art. 1° Aprovar a edicdo do Programa de Trabalho Anua da Academia da
ForcaAérea, parao ano de 2019, que com esta baixa.

Art. 2° Esta Norma entra em vigor na data da sua publicacdo no Boletim
Interno Ostensivo.

Art. 3° Revoga-se a Portaria n° 239/GAB_SPCON, de 26 de dezembro de
2017.

Brig Ar MARIO AUGUSTO BACCARIN
Comandante daAFA

(Publicadano BCA n° 005, de 9 de janeiro de 2019)



Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais
Renovaveis

Ibama

Ministério do Meio Ambiente

Instrucao Normativa 13, de 23 de agosto de 2021

Texto Compilado

¢ Instrucdao Normativa 11, de 13 de abril de 2018 (Revogacao Total)

¢ Instrucdo Normativa 17, de 28 de junho de 2018 (Revogacao Total)

¢ Instrucdo Normativa 9, de 20 de mar?o de 2020 (Revogacao Total)

* Instrucdo Normativa 6, de 27 de janeiro de 2022 (Revogacao Parcial)

* Termo de Retificacao SN, de 13 de setembro de 2021 (Retificagao)

Regulamenta a obrigacao de inscricio no

Cadastro ~ Técnico Federal de  Atividades
Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos
Ambientais e revoga os atos normativos consolidados,

em atendimento ao Decreto n°® 10.139, de 28 de
novembro de 2019.

- Yy
INSTRUCAO NORMATIVA N° 13, DE 23 DE AGOSTO DE 2021 G

Regulamenta a obrigacao de inscricdo no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais e revoga os atos normativos consolidados, em atendimento
ao Decreto n°® 10.139, de 28 de novembro de 2019.

O PRESIDENTE DO INSTITUTO BRASILEIRO DO MEIO AMBIENTE E DOS RECURSOS
NATURAIS RENOVAVEIS - Ibama, nomeado por Decreto da Presidéncia da Reptblica de 9 de janeiro de
2019, este publicado no Diario Oficial da Uniao (DOU) - Edicao Extra de 9 de janeiro de 2019; no uso das
atribuicoes que lhe conferem o art. 23, incisos V e VIII, do Anexo I do Decreto n° 8.973, de 24 de janeiro de
2017 (Estrutura Regimental do Ibama), publicado no DOU de 25 de janeiro de 2017, e o art. 134, inciso VI, do
Anexo I da Portaria Ibama n° 2.542, de 23 de outubro de 2020, publicada no DOU do dia subsequente; nos
termos do caput e do inciso II do art. 17 da Lei n® 6.938, de 31 de agosto de 1981, e do inciso II do art. 2° da
Lei n° 7.735, de 22 de fevereiro de 1989; e considerando o contido no processo n® 02001.007590/2012-69.
resolve:

CAPITULOTI
DISPOSI(;()ES PRELIMINARES
Objeto e ambito de aplicacao

Art. 1° Esta Instrucdo Normativa regulamenta a obrigacao de inscricao no Cadastro Técnico Federal
de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais a que se refere o inciso II do
art. 17 da Lei n® 6.938, de 31 de agosto de 1981.

de 2008))
CAPITULO II
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DISPOSICOES GERAIS
Definicoes
Art. 2° Para os efeitos desta Instrucao Normativa, entende-se por:

I - atividades potencialmente poluidoras e utilizadoras de recursos ambientais: aquelas que estao
relacionadas:

a) nas categorias 1 (um) a 20 (vinte) do Anexo I, conforme art. 17-C e Anexo VIII da Lei n°® 6.938, de
31 de agosto de 1981; e

b) nas categorias 21 (vinte e um) e 22 (vinte e dois) do Anexo I, em razio de outros normativos
federais ou de abrangéncia nacional, que determinem o controle e fiscalizagao ambiental de atividades;

IT - Comprovante de Inscricao no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras
e Utilizadoras de Recursos Ambientais: certidao emitida pelo sistema que demonstra a inscri¢ao cadastral;

IIT - Certificado de Regularidade: certidao que atesta a conformidade dos dados da pessoa inscrita
para com as obrigacoes cadastrais e de prestacdo de informacOes ambientais sobre as atividades
desenvolvidas sob controle e fiscalizacdo do Ibama, por meio dos sistemas vinculados ao Cadastro Técnico
Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, salvo impeditivo
nos termos do Anexo II;

IV - Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos
Ambientais: o cadastro que identifica as pessoas fisicas e juridicas e sua localizacao, em razao das atividades
potencialmente poluidoras e utilizadoras de recursos ambientais por elas exercidas, nos termos do inciso I do
art. 2° e relacionadas no Anexo I;

V - enquadramento de atividade: identificacdo de correspondéncia entre a atividade exercida pela
pessoa fisica ou juridica e as respectivas categorias e descricoes de atividades sujeitas a inscricao no Cadastro
Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, nos termos
dos Anexos I e III; (Redacao dada pela Instrucao Normativa 6, de 277 de janeiro de 2022)

VI - categoria: grupamento que retine uma série de descri¢coes de atividades congéneres;

VII - descricao: especificacao de cada atividade potencialmente poluidora e utilizadora de recursos
ambientais, agrupada por categoria, nos termos do Anexo VIII da Lei n° 6.938, de 1981, e do Anexo I;

VIII - estabelecimento: o local, privado ou publico, edificado ou nao, mével ou imével, préprio ou de
terceiro, onde a pessoa exerce, em carater temporario ou permanente, atividade potencialmente poluidora e
utilizadora de recursos ambientais;

IX - inscricdo: ato de inscrever-se no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais decorrente de obrigacao legal da pessoa fisica e juridica
que exerca atividade potencialmente poluidora e utilizadora de recursos ambientais;

X - pessoa inscrita: pessoa fisica ou juridica registrada no Cadastro Técnico Federal de Atividades
Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais;

XI - responsavel legal: é o representante direto de pessoa juridica, com legitimidade para representa-
la;

XII - declarante: a pessoa que recebeu a atribuicdo, por parte do responsavel legal, para
preenchimento e operacido do Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e
Utilizadoras de Recursos Ambientais, por vinculo contratual;

XIII - preposto: a pessoa fisica ou juridica, com mandato publico ou privado, de representacao de
poderes da pessoa inscrita;

Documento: ETP - Pagina 378/421 - Hash MD5: 09314b4a479748e0a4530adce964f916


http://www.ibama.gov.br/component/legislacao/?view=legislacao&legislacao=138869

XIV - usuario interno: servidor da Administracao Publica federal, estadual, distrital ou municipal,
usuario dos dados do Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de
Recursos Ambientais;

XV - usuario externo: administrado inscrito no Cadastro Técnico Federal de Atividades
Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais;

XVI - auditagem: procedimento que pode resultar na alteracdo de oficio de dados declarados,
consistente na verificacdo de eventuais nao-conformidades de registros existentes no Cadastro Técnico
Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, a partir da
comparacao com bases de dados dos demais sistemas do Ibama e de outras institui¢des publicas, ou mediante
documentacao e vistorias in loco;

XVII - tipo de porte: qualificacdao da pessoa juridica, quanto a finalidade econdémica da organizacao;

XVIII - Regulamento de Enquadramento de pessoas fisicas e juridicas no Cadastro Técnico Federal
de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais: o conjunto de regras para
enquadramento de pessoas fisicas e juridicas no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais; (Reda¢do dada pela Instrucao Normativa 6, de 27 de
janeiro de 2022)

XIX - Ficha Técnica de Enquadramento: o formulario eletréonico que contém as descricbes para
enquadramento de atividades potencialmente poluidoras e utilizadoras de recursos ambientais;

XX - acoes de controle e fiscalizacdo ambiental aprovativas: o licenciamento, a autorizagdo, a
e

concessao, a permissao ou qualquer procedimento administrativo de 6rgao ambiental competente que re
na emissao de ato aprovativo para exercicio de atividades potencialmente poluidoras e de ativi
utilizadoras de recursos ambientais; e

XXI - alteracao de dados cadastrais pela Administracdo: alteracdo motivada por auditagem ou em
decorréncia de requerimento da parte.

Art. 3° Para fins de aplicacdo do art. 17-P, da Lei n® 6.938, de 1981, a Unidade Federativa podera
utilizar os servicos de sistema e dados do Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras
e Utilizadoras de Recursos Ambientais na constituicao de respectivo Cadastro Técnico, Estadual ou Distrital,
instituido por legislacao especifica, estadual ou distrital.

Paragrafo tnico. A utilizacdo de servicos do Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, a que se refere o caput, serd objeto de Acordo de
Cooperacao Técnica, assegurado o compartilhamento de dados e informacgdes ambientais de interesse
reciproco dos acordantes, nos termos das normas e procedimentos da Politica de Seguranca da Informacao,
Informatica e Comunicacoes do Ibama - Posic.

Competéncias
Art. 4° Compete ao Ibama, por intermédio de seu Presidente:

I - aprovar e aditar os Acordos de Cooperacao Técnica referentes ao Cadastro Técnico Federal de
Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, com 6rgaos e entidades da
Administragao Publica federal, distrital e estadual;

IT - propor, junto ao Ministério do Meio Ambiente, a criacio de mecanismos, foruns, camaras
técnicas e instancias de harmonizacdo técnico normativa do Cadastro Técnico Federal de Atividades
Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, na implementacao do art. 3°; e

IIT - aprovar a criacao, alteracao e exclusao de categorias e descricoes de atividades potencialmente
poluidoras e utilizadoras de recursos ambientais no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, observando-se padroes e critérios tecnicamente definidos,
visando:
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a) ao cumprimento de convencoes e acordos internacionais recepcionados no ordenamento juridico
brasileiro; e

b) ao cumprimento de normas das instituicoes de gestao e controle ambientais.

Paragrafo tunico. Novas descricoes que se refiram a atividades sujeitas a Taxa de Controle e
Fiscalizacdo Ambiental e a entrega do relatorio anual do § 1° do art. 17-C da Lei n° 6.938, de 1981, serao
vinculadas as respectivas categorias e descricoes do Anexo VIII da Lei n° 6.938, de 1981, nos termos do art.
42 desta Instrucao Normativa.

Art. 5° Compete a Diretoria de Qualidade Ambiental:

I - o gerenciamento do Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e
Utilizadoras de Recursos Ambientais; e

II - aprovar os procedimentos decorrentes desta Instrucdo Normativa, como Procedimentos
Operacionais Padroes e Orientacoes Técnicas Normativas.

Paragrafo anico. Na hipoétese do art. 4°, inciso III, o respectivo Procedimento Operacional Padrao
estabelecerd os procedimentos de adequacdo dos registros ji constantes no Cadastro Técnico Federal de
Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, quando pertinente.

Art. 6° Compete a Coordenacao-Geral de Gestdo da Qualidade Ambiental disponibilizar os meios
para a consecucao das competéncias no ambito da Coordenacao de Avaliacao e Instrumentos de Qualidade
Ambiental.

Art. 7° Compete a Coordenacao de Avaliacao e Instrumentos de Qualidade Ambiental:

I - promover a implementacao dos Acordos de Cooperacao Técnica referentes ao Cadastro Técnico
Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, junto as Unidades
da Federacao e as instituicoes federais;

IT - propor revisdes normativas referentes ao Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencial \
Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais; 2

IIT - requerer, analisar o desenvolvimento e homologar artefatos de programacao computacional,
referentes a estrutura e aos servicos prestados pelo Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais;

IV - analisar demandas e propor a criacao, alteracao e exclusao de atividades potencialmente
poluidoras e utilizadoras de recursos ambientais no sistema do Cadastro Técnico Federal de Atividades
Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, assegurada a integralidade das categorias
e descri¢coes do Anexo VIII da Lei n°® 6.938, de 1981;

V - emitir Notas Técnicas de uniformizacao de enquadramento de atividades;

VI - propor os procedimentos administrativos relativos ao cadastramento de oficio, ao
enquadramento de atividade potencialmente poluidora e de enquadramento de porte;

VII - analisar as demandas técnico-normativas das Superintendéncias e dos gestores dos servigos
vinculados ao Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos
Ambientais, de acordo com as competéncias previstas no Regimento Interno do Ibama; e

VIII - controlar o acesso de servidores publicos responsaveis pelo registro, auditagem e consulta de
atos cadastrais no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de
Recursos Ambientais, de acordo com as competéncias previstas no Regimento Interno do Ibama, e conforme
procedimento aprovado pela Diretoria de Qualidade Ambiental.

§ 1° A consulta ao Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras
de Recursos Ambientais sera disponibilizada ao 6rgao da Administracao interessado na habilitacao dos seus
servidores, mediante requerimento.

§ 20 Usuarios internos da Administracao Distrital ou Estadual, no ambito dos respectivos Acordos de
Cooperacao Técnica, poderao realizar atos cadastrais da Administracdo previstos no art. 18, mediante
requerimento aprovado pela Coordenacao de Avaliacao e Instrumentos de Qualidade Ambiental.
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§ 3° Para fins de aplicacao do § 1°, consideram-se interessados os destinatarios do Decreto n° 7.746,
de 5 de junho de 2012, agéncias reguladoras, conselhos de fiscalizacao de profissionais liberais e 6rgaos de
arrecadacao e de meio ambiente em qualquer nivel da Administracao.

Art. 8° Compete as Superintendéncias, no ambito de suas respectivas jurisdigoes:

I - acompanhar a execucao de Acordos de Cooperacao Técnica referentes ao Cadastro Técnico Federal
de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais;

II - propor, no Ibama, a criacio de mecanismos, féruns, camaras técnicas e instancias de
harmonizacao técnico-normativa do Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e
Utilizadoras de Recursos Ambientais;

III - executar normas e procedimentos de uniformizacao decorrentes desta Instru¢ao Normativa; e

IV - designar os servidores que comporao o Nucleo de Qualidade Ambiental e os responsaveis por
realizar atos cadastrais, nas unidades técnicas.

Art. 9° Compete ao Nucleo de Qualidade Ambiental, no ambito das Superintendéncias:

I - analisar, deferir ou indeferir requerimentos de usuérios externos referentes ao Cadastro Técnico
Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, nos termos desta
Instrucao Normativa e de procedimentos aprovados pela Diretoria de Qualidade Ambiental;

IT - proceder ao registro dos atos cadastrais da Administracao, exceto a alteracao dos dados de porte;

III - realizar auditagem, de oficio ou no interesse da pessoa inscrita, dos dados do Cadastro Técnico
Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais;

IV - comunicar a ocorréncia de infracoes administrativas e fiscais ao setor competente para apuracao;
V - comunicar a identificacao de nao conformidade de declaracao de porte ao Setor de Arrecadacao;

VI - habilitar os servidores da Superintendéncia e demais Unidades do Ibama no Estado, \
usuérios internos do Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadomhe,é
Recursos Ambientais, conforme procedimentos aprovados pela Diretoria de Qualidade Ambiental;

VII - emitir notificacbes administrativas concernentes as atividades de auditagem do Cadastro
Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais;

VIII - fornecer suporte a Divisao Técnica nas ag¢oes de apuracao de infracdo ambiental, em temas
relacionados ao Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de
Recursos Ambientais;

IX - emitir parecer técnico acerca dos temas relacionados ao Cadastro Técnico Federal de Atividades
Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais; e

X - executar e monitorar as acoes das Superintendéncias no ambito dos Acordos de Cooperacao
Técnica com os 6rgaos estaduais de meio ambiente, conforme Plano de Trabalho pactuado e diretrizes da
Diretoria de Qualidade Ambiental.

§ 1° Cabera ao Nucleo de Qualidade Ambiental e, supletivamente, a Coordenacao de Avaliacao e
Instrumentos de Qualidade Ambiental, efetuar o cadastramento de oficio.

§ 2° Somente podera se habilitar como usuario interno do Cadastro Técnico Federal de Atividades
Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais o servidor que declarar, de forma expressa
e sob as penas da Lei, a inexisténcia de impeditivo legal advindo de habilitacao anterior como usuéario externo
do Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos
Ambientais, quanto as vedagoes da Lei n° 8.112, de 11 de dezembro de 1990, e demais normas aplicaveis.

§ 3° Aplica-se o paragrafo anterior aos servidores de outros entes publicos para os quais seja
concedida a habilitacdo de usuario interno do Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais.

CAPITULO III
INSCRICAO
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Secao I
Obrigacao de inscricao

Art. 10. S3ao obrigadas a inscricdo no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais as pessoas fisicas e juridicas que se dediquem, isolada ou
cumulativamente:

I - a atividades potencialmente poluidoras e utilizadoras de recursos ambientais, nos termos do art.
0 3 1 I:
29 inciso I;

IT - a extracao, producao, transporte e comercializacao de produtos potencialmente perigosos ao meio
ambiente; e

III - a extracdo, produgao, transporte e comercializacao de produtos e subprodutos da fauna e flora.

§ 1° A inscricao no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras
de Recursos Ambientais de pessoas fisicas e juridicas que exercam as atividades mencionadas no caput é
condicdo obrigatbéria para prestacdo de servicos do Ibama que dependam de declaracao de atividades
potencialmente poluidoras e utilizadoras de recursos ambientais.

§ 29 A declaracdo, no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e
Utilizadoras de Recursos Ambientais, de atividades que sejam constantes do objeto social ou da inscri¢ao no
Cadastro Nacional da Pessoa Juridica (CNPJ) nao desobriga a pessoa juridica de declarar outras atividades
potencialmente poluidoras e utilizadoras de recursos ambientais que estejam relacionadas no Anexo I e que
sejam exercidas pelo estabelecimento.

Art. 11. Para inscricdo e declaracao de atividades no Cadastro Técnico Federal de Atividades
Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, as pessoas fisicas e juridicas observarao o
tipo de pessoa por atividade, conforme Anexo I.

§ 1° Para atividade cujo exercicio é restrito a pessoa juridica no Cadastro Técnico Feder
Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, é necessario o
atendimento ao disposto no art. 967 da Lei n°® 10.406, de janeiro de 2002, referente a obrigatorieda
Registro Publico de Empresas Mercantis.

§ 29 Nao sera declarada, por pessoa juridica, a atividade que for de exercicio exclusivo de pessoa
fisica.

Art. 12. Sao obrigadas a inscricdo no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais as pessoas fisicas e juridicas que exercam atividades
sujeitas a controle e fiscalizacao ambiental, conforme art. 2°, inciso I, por meio de:

I - Licenca Ambiental de Instalacao de empreendimento, ou equivalente;

IT - Licenca Ambiental de Operacao de empreendimento, ou equivalente;

III - Licenca Ambiental para exercicio de atividade, ou equivalente;

IV - outras a¢oes de controle e fiscalizacao ambiental aprovativas, nos termos do art. 2°, XX; ou

V - ato administrativo de dispensa de aprovacao ambiental, quando condicionado ao cumprimento de
regras especificas previamente determinadas para o exercicio da atividade ou funcionamento do
empreendimento objeto da dispensa.

§ 1° Para fins de enquadramento no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, as pessoas fisicas e juridicas obrigadas a inscri¢ao deverao
declarar as atividades objeto de aprovacao, bem como outras atividades potencialmente poluidoras e
utilizadoras de recursos ambientais que:

I - forem autorizadas pelo 6rgao ambiental competente, em qualquer etapa do processo de
licenciamento de empreendimento, inclusive em fase de Licenca Prévia; ou

IT - estiverem previstas em condicionantes de a¢oes de controle e fiscalizagao ambiental aprovativas.
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§ 2° Nas hipoteses dos incisos I e IT do caput, sdo obrigados a inscricdo no Cadastro Técnico Federal
de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais o empreendedor titular da
licenca e eventual terceiro contratado para execucao de atividades relacionadas no Anexo I.

Art. 13. Nao se aplica a obrigatoriedade prevista no art. 12, quando:

I - o 6rgao ambiental competente emitir dispensa de licenciamento ou autorizaciao, com fundamento
em normativa estabelecida pelo Conselho Nacional do Meio Ambiente - CONAMA e por Conselho Estadual
de Meio Ambiente;

II - o 6rgao ambiental competente controlar ou fiscalizar atividade por forca de legislacao
exclusivamente distrital, estadual ou municipal, e que nao esteja relacionada no Anexo I;

III - a pessoa juridica for proprietaria de unidade produtiva de industria, comércio ou de prestacao de
servicos arrendada ou locada a terceiros, desde que nao exerca quaisquer atividades potencialmente
poluidoras e utilizadoras de recursos ambientais relacionadas no Anexo I; ou

IV - a pessoa juridica for contratante de industrializacdo por encomenda, desde que todas as
atividades relacionadas no Anexo I sejam exercidas integralmente por terceiros.

Art. 14. Nao é obrigado a inscricdo no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais o consércio de Sociedades Andnimas, a que se referem os
arts. 278 e 279 da Lei n°® 6.404, de 15 de dezembro de 1976, e alteracoes.

Paragrafo unico. Na hipétese do caput, sao obrigados a inscricio no Cadastro Técnico Federal de
Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais os estabelecimentos que,
integrantes do contrato de consoércio, exercam atividades potencialmente poluidoras e utilizadoras de
recursos ambientais relacionadas no Anexo I.

Art. 15. Nao é obrigado a inscricdo no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais o titular do servico publico, inclusive de saneamento
béasico, que delegue a outra entidade, publica ou privada, a prestacdo do servico passivel de licenciam
ambiental.

Paragrafo tinico. Na hipétese do caput, obriga-se a inscri¢ao a entidade delegada que exerca atividade
relacionada no Anexo I.

Art. 16. Na hipotese de unidade auxiliar, nos termos da Resolu¢ao CONCLA n° 1, de 15 de fevereiro de
2008, nao ha obrigacao de inscricao no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e
Utilizadoras de Recursos Ambientais desde que o estabelecimento ndo exerca quaisquer atividades
relacionadas no Anexo I, inclusive quando a unidade for:

I - administrativa central, regional ou local;

IT - centro de processamento de dados;

III - escritorio de contatos da pessoa juridica; ou
IV - ponto de exposicao.

Art. 17. A incidéncia de hipétese de nao obrigacdo de inscricdo no Cadastro Técnico Federal de
Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, nos termos dos arts. 13 a 16,
nao exime a pessoa fisica ou juridica da respectiva responsabilidade ambiental, inclusive na apuracao de
infracao ambiental de que trata o art. 70 da Lei n°® 9.605, de 12 de fevereiro de 1988, por ato comissivo ou
omissivo.

Secao I1
Atos cadastrais

Art. 18. S3o atos cadastrais do Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e
Utilizadoras de Recursos Ambientais:

I - a inscricao;
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IT - a alteracdo, de oficio ou a pedido da pessoa inscrita, dos dados de identificacdo, de atividades
declaradas e respectivas datas; e

III - a alteracdo da situacao cadastral da pessoa inscrita.

Art. 19. A inscricdo no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e
Utilizadoras de Recursos Ambientais nao desobriga a pessoa inscrita:

I - da inscricao no Cadastro Técnico Federal de Instrumentos de Defesa Ambiental, nos termos do art.
17, inciso I, da Lei n° 6.938, de 1981;

IT - da entrega de relatérios anuais, nos termos do art. 17-C, § 1°, da Lei n® 6.938, de 1981;

IIT - do cumprimento de obrigacoes tributarias, principais e acessorias, nos termos do art. 17-1, da Lei
n° 6.938, de 1981;

IV - da inscricao em outros cadastros, de declaracoes e relatorios previstos em legislacdo ambiental
especifica; e

V - da obtencao de licencas, autorizacGes, concessOes ou permissoes ambientais, na forma da
legislacao ambiental vigente.

Art. 20. A inscricio no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e
Utilizadoras de Recursos Ambientais serd realizada pela pessoa fisica ou juridica por meio de formulario
disponibilizado no sitio eletrénico do Ibama na internet.

§ 1° Os dados declarados no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e
Utilizadoras de Recursos Ambientais sdo sujeitos a revisao pela Administracao, caso constatado seu erro
material por meio de prova idénea.

§ 29 As areas responsaveis pelo cadastro poderao exigir que os dados declarados sejam aferidos por
meio de documentos que comprovem a verdade material acerca do exercicio das atividades declaradas.

Art. 21. A cada pessoa inscrita correspondera um nimero de inscricao no Cadastro Técnico F
de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais.

Paragrafo tinico. Para as pessoas fisicas e juridicas passiveis de inscricao no Cadastro Técnico Federal
de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientaise no Cadastro Técnico
Federal de Instrumentos de Defesa Ambiental havera apenas um nimero de inscricao.

Art. 22. Sao dados obrigatérios da inscricdio no Cadastro Técnico Federal de Atividades
Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais:

I - identificacao da pessoa inscrita e do declarante, constando, no minimo, de:

a) Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF), nome, endereco, data de nascimento e endereco de correio
eletronico da pessoa fisica;

b) CPF e nome do responsavel legal da pessoa juridica;

c) CNPJ, nome, endereco do estabelecimento e endereco de correio eletronico da pessoa juridica.
IT - atividades potencialmente poluidoras e utilizadoras de recursos ambientais exercidas;

III - data de inicio de atividades exercidas; e

IV - no caso de pessoa juridica, coordenadas geogréaficas e declaracao de porte.

§ 1° A omissao de qualquer dado obrigatoério impede a conclusao do registro.

§ 2° Aplicam-se, no que couber, as disposi¢oes normativas da Secretaria Especial da Receita Federal
do Brasil para o:

I - CPF;
I1 - Cadastro de Atividade Econdomica da Pessoa Fisica; e

ITI - CNPJ.
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Art. 23. A inscricdo de pessoa juridica no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais observara:

I - uma inscricao por CNPJ;

IT - a inscrigao prévia e regular do responsavel legal e do declarante como pessoa fisica;

III - a inscricao individualizada do estabelecimento matriz e de cada estabelecimento filial, se houver,
quando exercida atividade constante do Anexo I por ambos; e

IV - a declaracao de todas as atividades potencialmente poluidoras e utilizadoras de recursos
ambientais exercidas, por inscri¢ao, nos termos nos termos dos Anexos I e III. (Redagao dada pela Instrucgao
Normativa 6, de 277 de janeiro de 2022)

Art. 24. A data de inicio da atividade exercida por pessoa juridica é aquela a partir da qual a pessoa
estd habilitada para o exercicio da atividade, sendo que prevalecera a data mais recente que possa ser
comprovada entre:

I - a data de inscricao de CNPJ na Secretaria Especial da Receita Federal do Brasil;
IT - a data de inscricao em Secretaria de Fazenda Distrital ou Estadual;
III - a data de arquivamento de contrato social em Junta Comercial ou de respectivas alteracoes;

IV - a data de registro de outros atos constitutivos de empresa ou de respectivas alteracoes, na forma
da legislacao vigente; ou

V - a data de emissao de licencga, autorizacao, concessao ou permissao ambientais, observandox
que dispoe o art. 12.

§ 1° Aplica-se o inciso II do caput, na hipotese de obrigatoriedade de inscri¢do da pessoa juridica em
Secretaria de Fazenda Distrital ou Estadual, na forma da legislacao vigente.

§ 2° Na hipétese do inciso II do caput, sera considerada a inscri¢ao estadual relacionada a atividades
do Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais
se houver mais de uma inscricao em Secretaria de Fazenda Distrital ou Estadual.

Art. 25. A data de inicio de atividade exercida por pessoa fisica é aquela a partir da qual a pessoa esta
habilitada para o exercicio da atividade, sendo que prevalecera a data mais recente que possa ser comprovada
entre:

I - a data de inscri¢do no Cadastro de Atividade Econémica da Pessoa Fisica da Secretaria Especial da
Receita Federal do Brasil;

IT - a data de inscricao em Secretaria de Fazenda Distrital ou Estadual; ou

III - a data de emissao de licenca, autorizacdo, concessao ou permissao ambientais, observando-se o
que dispoe o art. 12.

§ 1° Aplicam-se os incisos I e II do caput, na hip6tese de obrigatoriedade de inscricao da pessoa fisica
no Cadastro de Atividade EconOomica da Pessoa Fisica e em Fazenda Distrital ou Estadual, na forma da
legislagao vigente.

§ 2° Na hipotese do inciso I do caput, sera considerada a inscricao federal relacionada a atividades do
Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais se
houver mais de uma inscricao no Cadastro de Atividade Econémica da Pessoa Fisica.

§ 3° Na hipotese do inciso II do caput, sera considerada a inscricao distrital ou estadual que seja
relacionada a atividades do Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras
de Recursos Ambientais se houver mais de uma inscri¢ado em Fazenda Distrital ou Estadual.
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Art. 26. A data de término de atividade exercida por pessoa juridica é aquela da perda de habilitacao
para o exercicio de atividades, sendo que prevalecera a data mais antiga que possa ser comprovada entre:

I - a data do arquivamento de distrato social em Junta Comercial ou ato equivalente de dissolucao ou
sucessao de empresa na forma da legislacao vigente;

IT - a data da baixa de inscricao de CNPJ, conforme "Certidao de Baixa no CNPJ" da Secretaria
Especial da Receita Federal do Brasil;

IIT - a data de baixa de inscricao em Secretaria de Fazenda Distrital e Estadual ou a data de outra
situacao cadastral que represente impedimento definitivo de emissao de nota fiscal; ou

IV - outras datas, como:

a) a data de validade de licenca, autorizacdo, concessao ou permissao ambientais, bem como as
respectivas datas de revogacao, suspensao ou cancelamento, se houver;

b) a data de validade ou de revogacao de autorizacao municipal de funcionamento;

c¢) a data de validade ou de revogacao de outras autorizagoes concedidas pelo Poder Publico;
d) a data de altima nota fiscal emitida; ou

e) a data de término que tenha sido determinada por vistoria in loco.

Art. 27. A data de término de atividade exercida por pessoa fisica é aquela da perda de habilitacao
para o exercicio de atividades, sendo que prevalecera a data mais antiga que possa ser comprovada entre:

I - a data de 6bito;

IT - a data de baixa no Cadastro de Atividade Economica da Pessoa Fisica da Secretaria Especial da
Receita Federal do Brasil;

IIT - a data de baixa de inscricdo em Secretaria de Fazenda Distrital ou Estadual ou a data de
situacdo cadastral que represente impedimento definitivo de emissao de nota fiscal; ou

IV - outras datas, como:

a) a data de validade de licenca, autorizacdo, concessao ou permissao ambientais, bem como as
respectivas datas de revogacao, suspensao ou cancelamento, se houver;

b) a data de validade ou de revogacao de outras autorizagoes concedidas pelo Poder Publico;

c¢) a data de validade, suspensao ou cancelamento de outras licencas concedidas pelo Poder Publico;
ou

d) a data de altima nota fiscal emitida.

§ 1° Nas hipoteses dos incisos II a IV do caput, nao sera considerada valida a data de término de
atividade, se houver comprovacao contraria de que a atividade continua ou voltou a ser exercida.

§ 29 Na hipoétese do inciso II do caput, sera considerada a inscricao federal relacionada a atividades
do Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais
se houver mais de uma inscricao no Cadastro de Atividade Economica da Pessoa Fisica.

§ 3° Na hipotese do inciso III do caput, sera considerada a inscricao distrital ou estadual relacionada
a atividades do Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos
Ambientais se houver mais de uma inscricao em Secretaria de Fazenda Distrital ou Estadual.

Art. 28. A pessoa inscrita responde, na forma da lei, pela veracidade e atualizacdo das informagoes
declaradas.

Paragrafo tnico. A indicacdo de preposto para a pratica de atos cadastrais no Cadastro Técnico
Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais nao exclui a
responsabilidade originaria da pessoa inscrita.
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Art. 29. O Ibama inscrevera de oficio, no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, a pessoa fisica e juridica que nao proceda a devida
inscricao, conforme procedimento a ser aprovado pela Diretoria de Qualidade Ambiental.

Art. 30. Para os atos cadastrais de oficio, o Ibama podera consultar outros bancos de dados oficiais.

Art. 31. A pessoa inscrita podera, a qualquer tempo, alterar os dados de sua inscricao no Cadastro
Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais no que se
refere a:

I - alteracao de dados de nome, razao social, endereco e data de constituicdo da pessoa inscrita;
IT - inclusdo de atividades;

III - inclusdo ou alteracao de porte do ano corrente;

IV - situacao cadastral, inclusive por meio de reativacao de inscricao encerrada;

V - insercao de datas de término, exceto se data retroativa; e

VI - responsavel legal e declarante em inscri¢ao de pessoa juridica.

Paragrafo tnico. As alteracoes de responsavel legal e de declarante em inscricoes de pessoas juridicas
sdo realizadas, exclusivamente, pela pessoa inscrita.

Art. 32. A Administracao podera alterar os dados cadastrais, no que se refere a:

I - alteracao de nome, razao social, endereco e data de constituicao da pessoa inscrita;

IT - inclusao, exclusao e retificacao dos dados de atividades, incluindo as datas de inicio e de término;
III - inclusao, exclusao e retificacdo de dados de porte; e

IV - alteracdo da situacao cadastral da pessoa inscrita.

§ 1° O requerimento de alteracdo de dados cadastrais sera feito por meio de formulario pr
disponivel por meio do peticionamento eletronico do Ibama, acompanhado necessariamente dos docum®Hess
comprobatorios, conforme o tipo de solicitacao, sob pena de ndo conhecimento do pedido.

§ 29 As solicitacoes de alteracao dos dados do Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, por meio de preposto, serao acompanhadas de procuracao
com discriminacdo de poderes especificos e prazo de validade nao superior a dois anos, dispensado o
reconhecimento de firma quando o agente administrativo, confrontando a assinatura com aquela constante
do documento de identidade do signatario, lavrar sua autenticidade no proprio documento.

Secao 111
SituacOes cadastrais

Art. 33. Sao situacoes cadastrais do Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais:

I - Ativo;

IT - Encerrado;

III - Cadastramento Indevido;

IV - Suspenso para Averiguacoes; €
V - Cadastramento de Oficio.

Art. 34. A inscricao no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e
Utilizadoras de Recursos Ambientais enquadra-se na situacao de Encerrado:

I - quando a pessoa inscrita declarar a data de término de todas as atividades vinculadas a inscricao;
ou

IT - em razao de lancamento dessa situacao cadastral pela Administracao.
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Art. 35. A situacao de Encerrado, de oficio ou no interesse da pessoa inscrita, ndo desobriga seus
responsaveis e sucessores legais das obrigacoes ambientais e tributarias constituidas antes do encerramento
da inscricao.

Art. 36. A pessoa inscrita podera requerer a suspensao temporaria de atividade declarada no Cadastro
Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais.

§ 1° No requerimento, a pessoa informara:

I - a atividade suspensa;

IT - a data do término temporario; e

III - a data do reinicio.

§ 20 A suspensao temporaria nao se aplica a atividades:

I - sob vigéncia de autorizacoes, licencas ou concessao de recursos da fauna e da flora para exercicio
da atividade; ou

IT - sob vigéncia de licenca ou outro ato aprovativo ambiental para guarda de equipamentos,
maquinas e substancias.

§ 3° Na hipotese de existéncia de area degradada, a solicitacdo de suspensao temporaria de atividade
deve ser acompanhada de comprovante de aprovacdo do respectivo Plano de Recuperagdo pelo o6rgao
ambiental competente.

§ 4° Na hipoétese de existéncia de area contaminada, a solicitacdo de suspensao temporaria de
atividade deve ser acompanhada de comprovante de aprovacao do respectivo Plano de Remediacao pelo
orgao ambiental competente.

§ 5° O titular da licenca e o executor das acoes de recuperacao ou de remediacao devem declarar a
atividade correspondente no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluido
Utilizadoras de Recursos Ambientais.

Art. 37. Para encerrar a inscricio no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, a pessoa inscrita é obrigada a declarar a data de término
em todas as atividades.

Paragrafo tnico. A pessoa que encerrar atividade no Cadastro Técnico Federal de Atividades
Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais devera manter em seu poder todos os
documentos probatorios pelo prazo legalmente exigido.

Art. 38. A inscricado no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e
Utilizadoras de Recursos Ambientais enquadra-se na situacao cadastral de Cadastramento Indevido quando a
pessoa declara atividade potencialmente poluidora ou utilizadora de recursos ambientais, apesar de nunca ter
realizado tal atividade.

Art. 39. A inscricao no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e
Utilizadoras de Recursos Ambientais enquadra-se na situacdo de Suspenso para Averiguacoes quando, de
oficio ou a pedido de pessoa interessada, se verificarem indicios de irregularidade e de inconsisténcia de
dados, sem prejuizo das medidas administrativas cabiveis.

Paragrafo tinico. O lancamento da situacao cadastral Suspenso para Averiguacoes, de oficio, sera feito
mediante solicitacao motivada da area responsavel, e conforme procedimento a ser aprovado pela Diretoria
de Qualidade Ambiental.

Art. 40. A inscricio no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e
Utilizadoras de Recursos Ambientais enquadra-se na situacao de Cadastramento de Oficio quando realizado
pela Administracao.

Paragrafo unico. A situacdo de Cadastramento de Oficio serd substituida pela situacdo de Ativo
quando a pessoa inscrita regularizar os dados cadastrais nos termos do art. 22.

Secao IV
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Enquadramento

Art. 41. O enquadramento é declarado pela pessoa inscrita no momento do seu cadastramento no
Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais,
sujeito a auditagem do Ibama.

Paragrafo tnico. Para enquadramento de atividades exercidas, as pessoas fisicas e juridicas utilizarao
as categorias e descricoes do Anexo I, observando-se o Regulamento de Enquadramento de pessoas fisicas e
juridicas no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos
Ambientais do Anexo III. (Redacao dada pela Instrucdo Normativa 6, de 27 de janeiro de 2022)

Art. 42. Para a implementacdo do art. 4°, inciso III, o Ibama criard novas categorias e descricoes,
redigidas em conformidade com a norma que motivou a sua criaciao, e, no que couber, com base na
Classificacao Nacional de Atividades Econ6micas.

§ 1° As categorias e descri¢coes devem referir-se a atividades, e ndo a pessoas ou objetos.

§ 20 As categorias e descricoes devem referir-se, exclusivamente, a atividades potencialmente
poluidoras e utilizadoras de recursos ambientais e obrigadas a inscricdo no Cadastro Técnico Federal de
Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais nos termos do art. 10.

§ 3° Poderao ser criadas novas descricoes vinculadas a atividades contidas no Anexo VIII da Lei n®
6.938, de 1981, para atender a necessidades de melhoria do controle e fiscalizacio da atividade e da
visualizacao das pessoas que a exercem.

§ 4° Na hipotese do § 3°, a nomenclatura da nova atividade sera composta da reproducao literal da
descricao do Anexo VIII da Lei n® 6.938, de 1981, seguida de hifen e do detalhe especificativo. \
mn

Art. 43. As alteracoes do Anexo I, além de publicadas no Diario Oficial da Uniao, serao publici e
no sitio eletronico do Ibama e na intranet institucional.

CAPITULO IV
DECLARACAO DE PORTE ECONOMICO

Art. 44. A pessoa juridica declarard no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais um dos seguintes tipos de porte, referente a cada ano
declarado:

I - com fins lucrativos;
IT - entidade publica;

III - sem fins lucrativos - entidade beneficente de assisténcia social, denominada de filantropica pela
Lei n°® 6.938, de 1981; ou

IV - sem fins lucrativos - nao certificada como entidade beneficente de assisténcia social.

§ 1° Na hipoétese do inciso III e para fins de aplicacao do art. 17-F da Lei n® 6.938, de 1981, a pessoa
juridica devera inserir no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras
de Recursos Ambientais copia digital do Certificado de Entidade Beneficente de Assisténcia Social declarando
namero, data de emissao e de validade.

§ 29 As entidades sem fins lucrativos especificadas no inciso IV equiparam-se aquelas com fins
lucrativos, para declaracao de porte.

CAPITULOV
CERTIDOES

Art. 45. A existéncia de Comprovante de Inscricao ativo certifica a condicdo de pessoa inscrita no
Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais.
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Art. 46. A emissao do Certificado de Regularidade certifica que os dados da pessoa inscrita estao em
conformidade com as obrigacoes decorrentes do seu Cadastro e da prestacdo de informacoes nos sistemas de
controle do Ibama.

§ 1° O Certificado de Regularidade podera certificar outros dados declarados por forca de normativas
ambientais especificas e do exercicio de controle pelas institui¢oes ambientais.

§ 20 O Certificado de Regularidade tera validade de trés meses, a contar da data de sua emissao e
contera o numero do cadastro, o CPF ou CNPJ, o nome ou razao social, as atividades declaradas que estao
ativas, a data de emissao, a data de validade e chave de identificacao eletronica.

§ 3° A validade do Certificado de Regularidade podera ser cancelada a qualquer momento, motivada
por impeditivo constatado pelo sistema, nos termos do Anexo II.

§ 4° O cancelamento da validade do Certificado de Regularidade sera publicizado por meio de
Consulta ao sitio eletronico do Ibama.

Art. 47. A emissao do Certificado de Regularidade dependera de Comprovante de Inscricao ativo e de
nao haver os impeditivos previstos no Anexo II.

Paragrafo tnico. A prestacao de servicos pelo Ibama as pessoas fisicas e juridicas obrigadas a
inscricao no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos
Ambientais fica condicionada a verificagcao de regularidade de que trata o caput.

Art. 48. As certidoes emitidas pelo Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais ndo desobrigam a pessoa inscrita de obter licencas,
autorizacOes, permissoes, concessoes, alvaras e demais documentos exigiveis por instituicoes federais,
estaduais, distritais ou municipais para o exercicio de suas atividades.

Art. 49. Independentemente de requerimento de parte interessada, as Fichas Técnicas de
Enquadramento sao instrumento habil a comprovacao de obrigatoriedade ou de nao obrigatoriedade de
inscricao no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Reg
Ambientais, conforme respectivo formulario no sitio eletronico do Ibama na internet.

Art. 50. Nao serao emitidos Certificados de Regularidade pelo Ibama, com base no Cadastro Técnico
Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, para:

I - pessoas fisicas e juridicas nao obrigadas a inscricao nesse Cadastro; e

IT - pessoas fisicas inscritas exclusivamente pelo motivo de serem responsavel legal ou declarante por
pessoa juridica sujeita a inscricdo no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e
Utilizadoras de Recursos Ambientais.

CAPITULO VI
PROCEDIMENTOS ADMINISTRATIVOS

Art. 51. Serao instruidas em processo apenas as solicitacoes de alteracdo de dados cadastrais que
atenderem o disposto nos §§ 1° e 2° do art. 32.

Art. 52. Quando a solicitacao de alteracao de dados cadastrais for relacionada a enquadramento de
atividades no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos
Ambientais, o deferimento ou indeferimento devera ser fundamentado nas Fichas Técnicas de
Enquadramento, ou atos aprovativos para o exercicio de atividades potencialmente poluidoras e utilizadoras
de recursos ambientais.

Paragrafo tnico. Quando referenciados na analise processual, o processo administrativo sera
instruido com:

I - Ficha Técnica de Enquadramento; e
IT - os dados de licencas, autorizagoes, concessoes ou permissoes ambientais.

Art. 53. A alteracao de dados cadastrais que resulte em reducao ou exclusao da Taxa de Controle e
Fiscalizacao Ambiental podera ser efetuada pelo Nucleo de Qualidade Ambiental quando nao afetar periodos
com notificacao de lancamento da taxa ou com créditos judicializados.
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Paragrafo tnico. Na hipo6tese do caput, o Nucleo de Qualidade Ambiental efetuara a alteracao do dado
e comunicara ao Setor de Arrecadacao.

Art. 54. A alteracao de dados cadastrais que resulte em reducao ou exclusao da Taxa de Controle e
Fiscalizacdo Ambiental, afetando periodos com notificacio de lancamento da taxa ou com créditos
judicializados, s6 podera ser efetuada mediante analise prévia e anuéncia do Setor de Arrecadacao.

Art. 55. A suspensao temporaria de atividade cuja comprovacao esteja fundamentada apenas em
documentacao fiscal e contabil devera ser analisada pelo Setor de Arrecadacao.

Art. 56. Na hipotese de indeferimento de solicitacao de alteracao de dado cadastral, o interessado sera
notificado da decisao, sendo-lhe concedido prazo de vinte dias para impugnar o indeferimento.

Paragrafo tnico. Da decisdao que indeferir a impugnacao referida no caput caberd tnico recurso
hierarquico a Coordenacdo de Avaliacao e Instrumentos de Qualidade Ambiental, no prazo de vinte dias
contados da notificacao.

Art. 57. As pessoas fisicas e juridicas obrigadas a inscri¢do no Cadastro Técnico Federal de Atividades
Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais que nao efetuarem seu registro estarao
sujeitas as sangdes previstas no art. 76 do Decreto n° 6.514, de 22 de julho de 2008, sem prejuizo de sancoes
cabiveis de ordem tributaria.

Art. 58. Independente de situacao cadastral, a pessoa inscrita, diretamente ou por meio de prepostos
e sucessores legais, estara sujeita a aplicacao de sancao referente as condutas descritas no art. 82 do Decreto
n° 6.514, de 2008.

Art. 59. Na hipétese de modificacdo ou de revogaciao de atividades do Anexo I, as inscrigoes de
pessoas fisicas e juridicas no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e
Utilizadoras de Recursos Ambientais serao atualizadas:

I - pelo usuério externo, conforme especificacao de edital da Diretoria de Qualidade Ambiental,;

II - pelo Ibama, quando couber. wﬁ

§ 1° Na hipotese do inciso I do caput, o edital estabelecera as orientacoes e periodo de alteracao.

§ 29 Na hipo6tese de omissao do usuario externo, o Ibama promovera, de oficio, a atualizacao dos
dados das pessoas afetadas pela alteracdo, incluindo o registro de término de atividade ou o encerramento da
inscricdo, quando a atividade revogada for a tinica declarada.

Clausula de revogacao

Art. 60. Ficam revogadas:

I - a Instrucao Normativa n° 6, de 15 de marco de 2013, publicada no DOU de 11 de abril de 2013;
IT - a Instrucao Normativa n° 11, de 13 de abril de 2018, publicada no DOU de 17 de abril de 2018;

IIT - a Instrucdo Normativa n° 17, de 28 de junho de 2018, publicada no DOU de 29 de junho de
2018; e

IV - a Instrucdo Normativa n°® 9, de 20 de marco de 2020, publicada no DOU de 23 de marco de
2020.

Vigéncia
Art. 61. Esta Portaria entra em vigor em 1° de setembro de 2021.

EDUARDO FORTUNATO BIM

ANEXO 1
ATIVIDADES POTENCIALMENTE POLUIDORAS E UTILIZADORAS DE RECURSOS AMBIENTAIS
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CATEGORIA

Extracao e
Tratamento de

Minerais

Industria de Produtos
Minerais Nao
Metalicos

Industria Metalargica

cODIGO

1-3
1-4
1-7

1-5

DESCRICAO

Pesquisa mineral com guia de utilizacao

Lavra a céu aberto, inclusive de aluvidao, com ou
sem beneficiamento

Lavra subterranea com ou sem beneficiamento
Lavra garimpeira

Lavra garimpeira - Decreto n° 97.507/1989

Perfuracdo de pocos e producdo de petroleo e
gas natural

Beneficiamento de minerais nao metalicos, nao
associados a extracao

Fabricacao e elaboracao de produtos minerais
nao metalicos tais como producdo de material
ceramico, cimento, gesso, amianto, vidro e
similares

Fabricacao de aco e de produtos siderurgicos

Producao de fundidos de ferro e aco, forjados,
arames, relaminados com ou sem tratamento de
superficie, inclusive galvanoplastia

Metalurgia dos metais nao-ferrosos, em formas
primérias e secundarias, inclusive ouro

Producao de laminados, ligas, artefatos de
metais nao-ferrosos com ou sem tratamento de
superficie, inclusive galvanoplastia

Relaminacao de metais nao-ferrosos, inclusive
ligas

Producao de soldas e anodos
Metalurgia de metais preciosos
Metalurgia do pd, inclusive pegas moldadas

Fabricacao de estruturas metalicas com ou sem
tratamento de superficie, inclusive
galvanoplastia
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Pessoa
juridica

Sim

Sim

Sim
Sim
Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim
Sim
Sim

Sim

Pessoa
fisica
Sim
Sim
Nao
Sim
Sim

Nao

Nao

Nao

\ 1

Nao

Nao

Nao

Nao

Nao

Nao
Nao
Nao

Nao




Indastria Mecanica

Industria de Material
Elétrico,

Eletronico e
Comunicacoes

Indastria de Material
de Transporte

Industria de Madeira

Industria de Papel e
Celulose

Industria de Borracha

Fabricacao de artefatos de ferro, aco e de metais
nao-ferrosos com ou sem tratamento de
superficie, inclusive galvanoplastia

Témpera e cementacdo de ago, recozimento de
arames, tratamento de superficie

Metalurgia de metais preciosos - Decreto n°
97.634/1989

Fabricacio de maAaquinas, aparelhos, pecas,
utensilios e acessorios com e sem tratamento

térmico ou de superficie

Fabricacdo de pilhas, baterias e outros
acumuladores

Fabricacdo de material elétrico, eletronico e
equipamentos para  telecomunicacdo e
informatica

Fabricacio de  aparelhos  elétricos e
eletrodomésticos

Fabricacdo de material elétrico, eletrénico e
equipamentos  para  telecomunicacdo e

informatica - Lei n® 12.305/2010: art. 33, V

Fabricacao e montagem de veiculos rodoviarios
e ferroviarios, pecas e acessorios

Fabricacdo e montagem de aeronaves

Fabricacao e reparo de embarcacoes e estruturas
flutuantes

Serraria e desdobramento de madeira
Preservacao de madeira

Fabricacdo de chapas, placas de madeira
aglomerada, prensada e compensada

Fabricacao de estruturas de madeira e moveis

Fabricacao de celulose e pasta mecanica

Fabricacao de papel e papelao

Fabricacdo de artefatos de papel, papelao,
cartolina, cartao e fibra prensada

Beneficiamento de borracha natural
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Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Nao

Nao

Nao

Nao

Nao

Nao

Nao

Nao

Nao

Nao

Nao

Nao

Nao

Nao

Nao

Nao

Nao

Nao




9-3 Fabricacao de laminados e fios de borracha Sim Nao

9 - Fabricacio de espuma de borracha e de artefatos de Sim  Nao
4 espuma de borracha, inclusive latex
9 - Fabricacao de camara de ar Sim  Nao
5}
9 - Fabricacao de pneumaticos Sim  Nao
6
9-7 Recondicionamento de pneumaticos Sim  Nao
Industria de Couros e 10 - Secagem e salga de couros e peles Sim  Nao
Peles 1
10 - Curtimento e outras preparacgoes de couros e peles Sim  Nao
2
10 - Fabricacao de artefatos diversos de couros e peles Sim  Nao
3
10 - Fabricacao de cola animal Sim  Nao
4
Induastria Téxtil, de 11 - Beneficiamento de fibras téxteis, vegetais, de origem Sim  Nao
Vestuario, Calcados e 1 animal e sintéticos "
Artefatos de Tecidos v
11 - Fabricacao e acabamento de fios e tecidos Sim  Nao
2
11 - Tingimento, estamparia e outros acabamentos em pecas Sim  Nao
3 do vestuario e artigos diversos de tecidos
11 - Fabricacao de calcados e componentes para calcados Sim  Nao
4
Indtstria de Produtos 12 - Fabricacao de laminados plasticos Sim  Nao
de Matéria Plastica 1
12 - Fabricacao de artefatos de material plastico Sim  Nao
2
Indastria do Fumo 13 - Fabricacdo de cigarros, charutos, cigarrilhas e outras Sim  Nao
1 atividades de beneficiamento do fumo
Indtstrias Diversas 14 - Usinas de producao de concreto Sim  Nao
1
14 - Usinas de producao de asfalto Sim  Nao
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Industria Quimica 15 - Producdo de substiancias e fabricacio de produtos Sim  Nao

1 quimicos

15 - Fabricacao de produtos derivados do processamento de Sim  Nao
2 petroleo, de rochas betuminosas e da madeira

15 - Fabricacdao de combustiveis ndo derivados de petroéleo Sim  Nao
3

15 - Producdo de oleos, gorduras, ceras, vegetais e animais, Sim  Nao
4 Oleos essenciais, vegetais e produtos similares, da

destilacao da madeira

15 - Fabricacdo de resinas e de fibras e fios artificiais e Sim  Nao
5 sintéticos e de borracha e latex sintéticos
15 - Fabricacao de pdlvora, explosivos, detonantes, municdo Sim  Nao
6 para caca e desporto, foésforo de seguranca e artigos

pirotécnicos
15 - Recuperacdo e refino de solventes, Oleos minerais, Sim  Nao
7 vegetais e animais
15 - Fabricacio de concentrados aromaticos naturais, Sim = Nao
8 artificiais e sintéticos
15 - Fabricacdo de preparados para limpeza e polimento, Sim
9 desinfetantes, inseticidas, germicidas e fungicidas
15 - Fabricacio de tintas, esmaltes, lacas, vernizes, Sim Nao
10 impermeabilizantes, solventes e secantes
15 - Fabricacao de fertilizantes e agroquimicos Sim  Nao
11
15 - Fabricacdo de produtos farmacéuticos e veterinarios Sim  Nao
12
15 - Fabricacao de saboes, detergentes e velas Sim  Nao
13
15 - Fabricacao de perfumarias e cosméticos Sim  Nao
14
15 - Producao de alcool etilico, metanol e similares Sim  Nao
15
15 - Producao de substancias e fabricacio de produtos Sim = Nao
17 quimicos - PI n°® 292/1989: art. 1°
15 - Producdo de substancias e fabricacio de produtos Sim  Nao

20 quimicos - Lei n® 9.976/2000
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15 - Producdo de substiancias e fabricacio de produtos Sim  Nao
21 quimicos - Resolucado CONAMA n° 463/2014 / Resolucao

CONAMA n° 472/2015
15 - Fabricacao de produtos derivados do processamento de Sim  Nao
23 petroleo, de rochas betuminosas e da madeira - Resolucao

CONAMA n° 362/2005: art. 2°, XIV

Industria de Produtos 16 - Beneficiamento, moagem, torrefacio e fabricacio de Sim  Nao

Alimentares e Bebida 1 produtos alimentares
16 - Matadouros, abatedouros, frigorificos, charqueadas e Sim  Nao
2 derivados de origem animal
16 - Fabricacao de conservas Sim  Nao
3
16 - Preparacdo de pescados e fabricacio de conservas de Sim  Nao
4 pescados
16 - Beneficiamento e industrializacao de leite e derivados Sim  Nao
5
16 - Fabricacao e refinacao de acucar Sim  Nao
6
16 - Refino e preparacao de 6leo e gorduras vegetais Sim
7
16 - Producao de manteiga, cacau, gorduras de origem animal Sim  Nao
8 para alimentacao
16 - Fabricacao de fermentos e leveduras Sim  Nao
9
16 - Fabricacdo de racoes balanceadas e de alimentos Sim = Nao
10 preparados para animais
16 - Fabricacao de vinhos e vinagre Sim  Nao
11
16 - Fabricacdo de cervejas, chopes e maltes Sim  Nao
12
16 - Fabricacdo de bebidas nao-alcodlicas, bem como Sim  Nao
13 engarrafamento e gaseificacao e 4guas minerais
16 - Fabricacao de bebidas alcodlicas Sim  Nao
14
16 - Matadouros, abatedouros, frigorificos, charqueadas e Sim  Nao
15 derivados de origem animal - Resolucgio CONAMA n°

489/2018: art. 4°,1
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Servicos de Utilidade 17 - Producao de energia termoelétrica Sim  Sim

1
17 - Destinacdo de residuos de esgotos sanitarios e de Sim  Nao
4 residuos solidos urbanos, inclusive aqueles provenientes

de fossas
17 - Dragagem e derrocamentos em corpos d'agua Sim  Nao
5
17 - Tratamento e destinacdo de residuos industriais liquidos Sim  Nao

57 e solidos - Decreto n° 7.404/2010: art. 36

17 - Tratamento e destinacdao de residuos industriais liquidos Sim  Nao
58 e solidos - Lei n°® 12.305/2010: art. 3°, VIII

17 - Tratamento e destinacao de residuos industriais liquidos Sim  Nao
59 e solidos - Lei n® 12.305/2010: art. 13, I, "{", "k"

17 - Tratamento e destinacao de residuos industriais liquidos Sim  Nao
60 e solidos - Lei n® 12.305/2010: art. 3°, XIV

17 - Disposicao de residuos especiais: Lei n® 12.305/2010: Sim  Nao
61 art. 33, 1
17 - Disposicao de residuos especiais: Lei n® 12.305/2010: Sim  Nao

62 art. 33, 11

17 - Disposicao de residuos especiais: Lei n® 12.305/2010: Sim
63 art. 33, I1I

17 - Disposicao de residuos especiais: Lei n® 12.305/2010: Sim  Nao
n_n

64 art. 13,1, "g

17 - Disposicao de residuos especiais: Lei n® 12.305/2010: Sim  Nao
65 art. 13,1, "h"

17 - Disposicao de residuos especiais: Protocolo de Montreal Sim  Nao
66
17 - Recuperacao de areas degradadas Sim  Sim
67
17 - Recuperacao de areas contaminadas Sim  Nao
68
17 - Tratamento e destinacdo de residuos industriais liquidos Sim  Nao
69 e solidos - Lei Complementar n® 140/2011: art. 7°, XIV,
ngn
Transporte, 18 - Transporte de cargas perigosas Sim  Sim

Terminais, Depoésitos 1
e Comércio

Documento: ETP - Pagina 397/421 - Hash MD5: 09314b4a479748e0a4530adce964f916



18
10

18
13

18
14

18
17

18
64

18
2

18
3

18
4

18
66

18
74

18
79

18
8o

18
81

18
83

- Transporte por dutos

- Marinas, portos e aeroportos

- Terminais de minério, petréleo e derivados e produtos
quimicos

Deposito de produtos quimicos e produtos perigosos

Comércio de combustiveis e derivados de petrdleo

Comércio de produtos quimicos e produtos perigosos

Comércio de produtos quimicos e produtos perigosos -

Decreto n° 97.634/1989

Comércio de produtos quimicos e produtos perigosos -
Protocolo de Montreal

Comércio de produtos quimicos e produtos perigosos -
Resolucao CONAMA n° 362/2005

Transporte de cargas perigosas - Resolucito CONAMA n°
362/2005

Comércio de produtos quimicos e produtos perigosos -
Convencao de Estocolmo / PI n°® 292/1989

Comércio de produtos quimicos e produtos perigosos -
Resolucado CONAMA n° 463/2014 / Resolucio CONAMA n°

472/2015

- Comércio de produtos quimicos e produtos perigosos - Lei
n° 7.802/1989

- Transporte de cargas perigosas - Lei n° 12.305/2010

- Comércio de produtos quimicos e produtos perigosos -
Decreto n° 875/1993

- Deposito de produtos quimicos e produtos perigosos - Lei
n° 12.305/2010

- Comércio de produtos quimicos e produtos perigosos -
Resolucdo CONAMA n° 401/2008

- Transporte de cargas perigosas - Lei Complementar n°

n"n_n

140/2011: art. 7°, X1V, "g
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Sim

Sim

Sim

Sim

Nao

Nao

Nao

Nao

Nao

Nao

Nao

Sim

Nao

Nao

Nao

Nao

Nao

Nao

Nao

Nao

Sim



Turismo

Uso de
naturais

recursos

20
21

20
22

20
23

20
25

20
26

20
35

20
37

20
54

20
60

20
61

20
63

20
81

18
84

19

20

- Deposito de produtos quimicos e produtos perigosos - Lei

"n_n

Complementar n® 140/2011: art. 7°, XIV, "g

- Complexos turisticos e de lazer, inclusive parques
tematicos

- Exploragdo econdmica da madeira ou lenha e subprodutos
florestais

- Utilizacao do patriménio genético natural

- Exploracao de recursos aquaticos vivos

Importacao ou exportacdo de fauna nativa brasileira

Importacao ou exportagao de flora nativa brasileira

Atividade de criacao e exploracao econdmica de fauna exotica e
de fauna silvestre - Resolucio CONAMA n° 489/2018: art. 49°,
v

Atividade de criacao e exploracao economica de fauna exética e
de fauna silvestre - Resolucio CONAMA n° 489/2018: art. 4°,
X

Introducdo de espécies exoticas, exceto para melhoramento
genético vegetal e uso na agricultura

Introdugdo de espécies geneticamente  modificadas
previamente identificadas pela CTNBio como potencialmente
causadoras de significativa degradacao do meio ambiente

Uso da diversidade biolégica pela biotecnologia em atividades
previamente identificadas pela CTNBio como potencialmente
causadoras de significativa degradacao do meio ambiente

Exploracao de recursos aquaticos vivos - Lei n° 11.959/20009:
art. 29,11

Silvicultura - Lei n°® 12.651/2012: art. 35, §§ 1°, 3°

Silvicultura - Lei n° 12.651/2012: art. 35, § 1°

Exploracao economica da madeira ou lenha e subprodutos
florestais - Instrucao Normativa IBAMA n° 21/2014: 7°, II

Atividade de criacao e exploracao econdmica de fauna exoética e
de fauna silvestre - Resolucio CONAMA n° 496/2020
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1Y ¥

i

(Retificado)

21
30

21
31

R R A B B B

Utilizacao técnica de substancias controladas - Protocolo de
Montreal

Experimentacdo com agroquimicos - Lei n°® 7.802/1989

Porte e uso de motosserra - Lei n® 12.651/2012: art. 69, § 1°
Conversao de sistema de Gés Natural - Resolugago CONAMA n°
201/2001

Operacao de rodovia - Lei n® 6.938/1981: art. 10

Operacao de hidrovia - Lei n® 6.938/1981: art. 10
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Sim
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Sim

Nao
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Nao

Nao

(¥

Nao

Nao

Nao

Nao

Sim

Nao

Nao

Nao


http://www.ibama.gov.br/component/legislacao/?view=legislacao&legislacao=139025

21
32

21
33

21
34

21
35

21
36

21
37

21
40

21
41

21
42

21
43

21
44

21
45

21
46

Operacao de aero6dromo - Lei n® 6.938/1981: art. 10

Estacoes de tratamento de 4gua - Lei n® 6.938/1981: art. 10

Transmissao de energia elétrica - Lei n® 6.938/1981: art. 10

Geracao de energia hidrelétrica - Lei n® 6.938/1981: art. 10

Geracao de energia eélica e de outras fontes alternativas - Lei

n° 6.938/1981: art. 10

Distribuicao de energia elétrica - Lei n® 6.938/1981: art. 10

Comércio exterior de residuos controlados - Decreto n°
875/1993

Importacdo de lampadas fluorescentes, de vapor de sodio e
mercurio e de luz mista - Lei n° 12.305/2010

Importacdo de eletrodomésticos - Resolucdo CONAMA n°
20/1994

Importacao de veiculos automotores para uso proprio - Lei n®
8.723/1993

Importacdo de veiculos automotores para fins de
comercializacao - Lei n° 8.723/1993

Importacdo de pneus e similares - Resolucado CONAMA n°
416/2009

Controle de plantas aquaticas - Resolucadto CONAMA n°
467/2015

21
47

21
48

21
49

21
50

Aplicacao de agrotoxicos e afins - Lei n® 7.802/1989

Consumo industrial de madeira, de lenha e de carvao
vegetal - Lei n® 12.651/2012: art. 34

Transporte de produtos florestais - Lei n® 12.651/2012:
art. 36

Armazenamento de produtos florestais - Lei n°
12.651/2012: art. 36
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21 - Formulacdo de produtos biorremediadores - Resolucdo Sim  Nao
51 CONAMA n° 463/2014

21 - Centro de triagem e reabilitacdo - Resolugago CONAMA n® Sim Nao
52 489/2018: art. 4°, 11

21 - Manutencao de fauna silvestre ou exotica - Resolugio Sim  Sim
53 CONAMA n° 489/2018: art. 4°, IX

Atividades sujeitas a 21 - Criacdo cientifica de fauna exotica e de fauna silvestre - Sim  Nao
controle e 55 Resolucao CONAMA n° 489/2018: art. 4°, III
fiscalizacao
ambiental nao
relacionadas no
Anexo VIII da Lei n®
6.938/1981
21 - Criacdo conservacionista de fauna silvestre - Resolugdo Sim  Sim

56 CONAMA n° 489/2018: art. 4°,V

21 - Importacido ou exportacao de fauna exotica - Portaria Sim  Sim
57 IBAMA n°® 93/1998

21 - Manejo de fauna exotica invasora - Resolucaio CONABIO Sim
58 n° 7/2018

21 - Manejo de fauna sinantropica nociva - Instru¢do Sim  Sim
59 Normativa IBAMA n° 141/2006

21 - Criacdo amadorista de passeriformes da fauna silvestre - Nao Sim
60 Instrucao Normativa IBAMA n° 10/2011

21 - Exportacdo de carvao vegetal de espécies exoticas - Sim  Nao
64 Instrucao Normativa IBAMA n° 15/2011: art. 2°, § 1°

21 - Producdo de agrotoxicos de agentes biologicos e Sim  Nao
66 microbiolégicos de controle - Lei n® 7.802/1989
21 - Comércio atacadista de madeira, de lenha e de outros Sim Nao
67 produtos florestais - Lei n® 12.651/2012: art. 37
21 - Comércio varejista de madeira, de lenha e de outros Sim Nao
68 produtos florestais - Lei n® 12.651/2012: art. 37
21 - Comercializacdo de recursos pesqueiros - Lei n® Sim Nao

69 11.959/2009: art. 3°, X; art. 31

Documento: ETP - Pagina 404/421 - Hash MD5: 09314b4a479748e0a4530adce964f916



21 - Revenda de organismos aquaticos vivos ornamentais - Lei Sim  Nao
70 n° 11.959/2009: art. 3°, X; art. 31

21 - Empreendimento comercial de animais vivos da fauna Sim Nao
71 silvestre ou fauna exética - Resolugdo CONAMA n°
489/2018: art. 4°, VII

21 - Empreendimento comercial de partes, produtos e Sim Nao
72 subprodutos da fauna silvestre ou exotica - Resolucao
CONAMA n° 489/2018: art. 4°, VIII

21 - Comercializacao de motosserra - Lei n°® 12.651/2012: art. Sim  Nao
73 69

21 - Criacdo de animais - Lei n® 6.938/1981: art. 10 Sim  Sim
74

21 - Irrigacdo - Resolucio CONAMA n° 284/2001: art. 2° Sim  Sim
75

21 - Cemitério - Resolucaio CONAMA n° 335/2003: art. 1° Sim Nao
76

21 - Sistema crematoério - Resolucdo CONAMA n° 316/2002: Sim

77 art. 17

21 - Operagdo de cabos de comunicacdo e transmissao de Sim Nao

78 dados - Lei n® 6.938/1981: art. 10

21 - Instalacoes nucleares e radiativas diversas - Lei Sim Nao

"n_n

79 Complementar n°® 140/2011: art. 7°, XIV, "g

Atividades sujeitas a 22 - Rodovias, ferrovias, hidrovias, metropolitanos - Lei n® Sim Nao
controle e fiscalizacao 1 6.938/1981: art. 10

ambiental nao

relacionadas no

Anexo VIII da Lei n°
6.938/1981 - Obras

civis
22 - Construcao de barragens e diques - Lei n® 6.938/1981: Sim Nao
2 art. 10
22 - Construcdo de canais para drenagem - Lei n® 6.938/1981: Sim  Nao
3 art. 10
22 - Retificacdo do curso de agua - Lei n® 6.938/1981: art. 10 Sim Nao
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22 - Abertura de barras, embocaduras e canais - Lei n°® Sim Nao

5 6.938/1981: art. 10

22 - Transposicao de bacias hidrograficas - Lei n°® 6.938/1981: Sim  Nao
6 art. 10

22 - Construcao de obras de arte - Lei n® 6.938/1981: art. 10 Sim Nao
7

22 - OQOutras obras de infraestrutura - Lei n® 6.938/1981: art. 10 Sim  Nao
8

ANEXO II

IMPEDITIVOS PARA EMISSAO DE CERTIFICADO DE REGULARIDADE DO CADASTRO
TECNICO FEDERAL DE ATIVIDADES POTENCIALMENTE POLUIDORAS E UTILIZADORAS DE
RECURSOS AMBIENTAIS

CTF/APP - Comprovante de Inscricao inativo.
CTF/APP - falta declaracao de data de constituicao.

CTF/APP - falta declaracao de atividade.

CTF/APP - falta declaracao de porte. wm
CTF/APP - declaracao inconsistente de dados, conforme auditagem.

CTF/AIDA - impeditivo de emissao no CTF/AIDA.

RAPP - falta de entrega de relatério anual (Lei n® 6.938/1981: art. 17-C).

PROTOCOLO DE MONTREAL - falta de entrega do Relatério Anual.

AGROTOXICOS - falta de entrega do Relatério Semestral de Agrotdxicos.

DOF - falta de confirmacao de recebimento.

DOF - bloqueio no sistema.

SISPASS - vistoria presencial nao realizada.

OGM - falta de licenca do CTNBio.

ANEXO III

REGULAMENTO DE ENQUADRAMENTO DE PESSOAS FiSICAS E JURIDICAS NO CADASTRO
TECNICO FEDERAL DE ATIVIDADES POTENCIALMENTE POLUIDORAS E UTILIZADORAS DE
RECURSOS AMBIENTAIS

CAPITULO1
DO REGULAMENTO
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1.1. Introducao

1.1.1. Este Regulamento de Enquadramento de pessoas fisicas e juridicas no Cadastro Técnico Federal
de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais (Regulamento) constitui-se
em instrumento normativo de identificacdo de correspondéncia entre atividades e respectivas descri¢coes sob
a Otica da legislacao ambiental, especialmente da Politica Nacional do Meio Ambiente.

1.1.2. Conforme Instru¢do Normativa Ibama n° 13, de 23 de agosto de 2021, enquadramento de
atividade ¢é a identificacdo de correspondéncia entre a atividade exercida pela pessoa fisica ou juridica e as
respectivas categorias e descricoes de atividades sujeitas a registro no Cadastro Técnico Federal de Atividades
Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, nos termos do seu Anexo I e deste
Regulamento.

1.1.3. Este Regulamento visa otimizar os recursos disponiveis para o controle e fiscalizacio ambiental
que se utilizem do Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de
Recursos Ambientais, um dos instrumentos da Politica Nacional do Meio Ambiente, na identificacao de
pessoas fisicas e juridicas que exercam atividades potencialmente poluidoras e utilizadoras de recursos
ambientais.

1.1.4. Adota-se, como guia essencial, uma Ficha Técnica de Enquadramento para cada descricao de
atividade do Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos
Ambientais, tanto para aquelas previstas no Anexo VIII da Lei n® 6.938, de 31 de agosto de 1981, como para
outras estabelecidas por outros normativos ambientais.

1.2. Aplicacao

1.2.1. Usuarios externos

1.2.1.1. Para usuarios externos, aplica-se este Regulamento:

1.2.1.1.1. na identificacao, por pessoas fisicas e juridicas, de atividades por eles exercidas e das quais
decorra obrigacdo de inscricdo no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidq \
Utilizadoras de Recursos Ambientais para declaracao dessas atividades; A

1.2.1.1.2. no cumprimento, por pessoas fisicas e juridicas, de notificacoes administrativas referentes a
obrigacao de inscricao, de declaracao de atividades, ou de entrega de relatérios ambientais;

1.2.1.1.3. em subsidio a elaboracao de editais de licitacoes publicas e privadas;

1.2.1.1.4. na verificacdo, por terceiros interessados, de atividades declaradas por pessoas fisicas e
juridicas no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos
Ambientais, quando obrigadas a inscricao nesse cadastro, especialmente:

1.2.1.1.4.1. em processos de licitacoes publicas e privadas; ou

1.2.1.1.4.2. em procedimentos de certificacdo ambiental de segunda e de terceira parte.
1.2.2. Usuarios internos

1.2.2.1. Para usuarios internos, aplica-se este Regulamento:

1.2.2.1.1. na elaboracio e revisio de normativos ambientais que regulamentem o exercicio de
atividades potencialmente poluidoras e utilizadoras de recursos ambientais, no ambito federal de
competéncias das respectivas areas gestoras no Ibama;

1.2.2.1.2. na verificacdo de atividades declaradas por usuarios externos, no curso de procedimentos
autorizativos e de licenciamento ambiental realizados pelo Ibama;

1.2.2.1.3. na caracterizacdo de eventual infracdo administrativa ambiental:
1.2.2.1.3.1. por inexisténcia de inscricao;
1.2.2.1.3.2. por omissao de declaracao de atividade;

1.2.2.1.3.3. por omissao de entrega de relatérios ambientais; ou
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1.2.2.1.4. na especificacdo e registro de atividades do Cadastro Técnico Federal de Atividades
Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, em procedimento de cadastramento de
oficio.

1.3. Ficha Técnica de Enquadramento

1.3.1. A Ficha Técnica de Enquadramento é o formulario eletronico que contém as descricoes para
enquadramento de atividades potencialmente poluidoras e utilizadoras de recursos ambientais, sendo o guia
elementar do Regulamento.

1.3.2. Para cada atividade constante do Anexo I da Instrucdo Normativa Ibama n° 13, de 2021,
corresponde uma Ficha Técnica de Enquadramento.

1.3.3. Cada Ficha Técnica de Enquadramento € instruida em processo eletronico especifico, com as
aprovacgoes:

1.3.3.1. da Coordenacao de Avaliagado e Instrumentos de Qualidade Ambiental;
1.3.3.2. da Coordenacao-Geral de Gestao da Qualidade Ambiental;

1.3.3.3. da Diretoria de Qualidade Ambiental; e

1.3.3.4. da Presidéncia do Ibama.

1.3.4. Na hipotese de novo versionamento de Ficha Técnica de Enquadramento, o respectivo processo
eletronico deve ser instruido com nota técnica da Diretoria de Qualidade Ambiental, para registro das
alteragoes de nova versao.

1.3.5. Sao disponibilizados no sitio eletronico do Ibama na internet:

1.3.5.1. o formulério eletronico de cada Ficha Técnica de Enquadramento, conforme modelo deste
Regulamento;

1.3.5.2. a data de disponibilizacao de cada versao; e

1.3.5.3. a nota técnica com registro das alteraces, na hip6tese de novo versionamento de WEHE
Técnica de Enquadramento.
1.3.6. Numeracgao de versao

1.3.6.1. O numero de versao da Ficha Técnica de Enquadramento é formado por dois algarismos
sequenciais, separados por ponto e com inicio em "1.0".

1.3.6.2. Altera-se o primeiro nimero sequencial para o algarismo seguinte e o segundo nimero
sequencial para zero quando um novo versionamento implicar em modificacdo de obrigatoriedade de
inscricao no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos
Ambientais.

1.3.6.3. Altera-se apenas o segundo nimero sequencial para o algarismo seguinte quando um novo
versionamento se referir:

1.3.6.3.1. a correcoes da Ficha Técnica de Enquadramento;

1.3.6.3.2. a atualizacoes:

1.3.6.3.3. de termos e defini¢oes; ou

1.3.6.3.4. de referéncias normativas.

1.3.7. Campos de informacoes

1.3.7.1. A Ficha Técnica de Enquadramento apresenta os seguintes campos de informacoes:

1.3.7.1.1. Coédigo: informa o cddigo de sistematizacdo da atividade no sistema Cadastro Técnico
Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais;

1.3.7.1.1. Descricao: informa a descricao da atividade;

1.3.7.1.3. Versao FTE: informa a versao da Ficha Técnica de Enquadramento;
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1.3.7.1.4. Data: informa a data da versao da Ficha Técnica de Enquadramento;

1.3.7.1.5. Potencial Poluidor/Grau de Utilizacdo (PP/GU): informa potencial poluidor e grau de
utilizacao de recursos ambientais, conforme Lei n® 6.938, de 1981;

1.3.7.1.6. Tipo de pessoa:

1.3.7.1.6.1. Pessoa juridica: informa se a atividade se refere a inscricao de pessoa juridica no Cadastro
Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais;

1.3.7.1.6.2. Pessoa fisica: informa se a atividade se refere a inscricao de pessoa fisica no Cadastro
Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais;

1.3.7.1.7. A descricdo compreende: relaciona atividades (ou grupos de atividades) e tipos de
estabelecimentos (ou grupos de estabelecimentos) que se inserem na descricao de atividade;

1.3.7.1.8. Termo de obrigacao de inscri¢cao no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais: "E obrigada a inscricdo no Cadastro Técnico Federal de
Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, declarando a atividade c6d. nn
-nn, a pessoa [fisica ou juridica] que exerca atividade, em carater permanente ou eventual, ou constitua
empreendimento, conforme descri¢oes no campo acima.";

1.3.7.1.9. A descricdo nao compreende: relaciona atividades (ou grupos de atividades) e tipos de
estabelecimentos (ou grupos de estabelecimentos) que nao se inserem na descricao de atividade;

1.3.7.1.9.1. No caso de remissao de consulta a outra Ficha Técnica de Enquadramento, o cédigo de
remessa € apresentado entre parénteses apos a respectiva descricao.

1.3.7.1.10. Termo de desobrigacio de inscricdo no Cadastro Técnico Federal de Atividades
Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais: "Nao é obrigada a inscricdo no Cadastro
Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, em razao
da atividade c6d. nn -nn, a pessoa [fisica ou juridica] que exerca atividade ou constitua empreendi
conforme descricoes no campo acima.";

1.3.7.1.11. Defini¢oes e linha de corte: informa conceitos e linhas de corte referentes a descricao da
Ficha Técnica de Enquadramento;

1.3.7.1.12. Classificacado Nacional de Atividades EconoOmicas: informa atividades econOmicas ou
grupos de atividades economicas classificadas pela Classificacdo Nacional de Atividades Economicas, quando
aplicaveis a descricao da Ficha Técnica de Enquadramento:

1.3.7.1.13. Agrupamento: informa o nivel de agrupamento da descricio de atividade econdmica,
conforme estrutura da Classificacao Nacional de Atividades Economicas;

1.3.7.1.14. Codigo: informa o codigo Classificacao Nacional de Atividades Economicas correspondente
ao nivel de agrupamento da atividade econémica descrita;

1.3.7.1.15. Descricao: informa a descricao da atividade economica, conforme nivel de agrupamento e
respectivo codigo;

1.3.7.1.16. Termo de aplicabilidade da Classificacdo Nacional de Atividades Economicas: "A obrigacao
de inscricao, no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de
Recursos Ambientais, ndo se vincula a Classificacdo Nacional de Atividades Econdmicas, que pode ser
utilizada como referéncia de enquadramento.";

1.3.7.1.17. Outras atividades do Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e
Utilizadoras de Recursos Ambientais, Cadastros do Ibama e Relatorio Anual de Atividades:

1.3.7.1.17.1. Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de
Recursos Ambientais: informa outra atividade desse cadastro que deve ser declarada conjuntamente ou
indica consulta a relacao de Ficha Técnica de Enquadramento;

1.3.7.1.17.2. Cadastro Nacional de Operadores de Residuos Perigosos: informa obrigacao de inscricao
nesse cadastro, se houver;
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1.3.7.1.17.3. Cadastro Técnico Federal de Atividades Instrumentos de Defesa Ambiental: informa
obrigacao nesse cadastro, se houver;

1.3.7.1.17.4. Relatoério Anual de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos
Ambientais: informa obrigacao de entrega desse relatdrio, se houver;

1.3.7.1.18. Termo de obrigacao de declaracao de atividades: "A declaracdo de atividades, no Cadastro
Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, que sejam
constantes do objeto social da empresa ou da inscricao no Cadastro Nacional da Pessoa Juridica (CNPJ) nao
desobriga a pessoa juridica de declarar outras atividades potencialmente poluidoras e utilizadoras de
recursos ambientais que sejam exercidas pela empresa.";

1.3.7.1.19. Observacoes: registra informacées complementares que sejam relevantes ao
enquadramento de atividade; e

1.3.7.1.20. Referéncias normativas: relaciona os atos normativos, especificacoes técnicas e outras
fontes de referéncia que sejam relevantes ao enquadramento de atividade.

1.3.7.1.21. Sem prejuizo do que dispoem os itens 1.3.5. e 1.3.7.1., podem ser utilizados recursos visuais
de formatacdo e de auxilio ao enquadramento, na disponibilizacio do formulério eletronico das Fichas
Técnicas de Enquadramento no sitio eletronico do Ibama na internet.

1.4. Atualizacoes normativas

1.4.1. Quando alteracdo de norma ou de glossario técnico que referencie o enquadramento de
atividades do Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos
Ambientais nao implique em alteracdo de enquadramento, considera-se incorporada a atualizacao do
normativo ao presente Regulamento, em especial no caso:

1.4.1.1. de Resolucao do Conselho Nacional do Meio Ambiente (CONAMA);

1.4.1.2. de Instrucao Normativa do Ministério do Meio Ambiente;

1.4.1.3. da Lista Nacional Oficial de Espécies da Flora Ameacadas de Extinc¢ao; wﬁ
1.4.1.4. da Lista Nacional Oficial de Espécies da Fauna Ameacadas de Extincao;

1.4.1.5. da Lista Nacional Oficial de Espécies da Fauna Ameacadas de Extincdo -Peixes e
Invertebrados Aquaticos;

1.4.1.6. de Instrucao Normativa do Ibama;

1.4.1.7. de Instrucdo Normativa do Instituto Chico Mendes de Conservacao da Biodiversidade
(ICMBio);

1.4.1.8. do Servico Florestal Brasileiro (SFB);

1.4.1.9. de Norma Brasileira da Associacao Brasileira de Normas Técnicas;
1.4.1.10. de Normas da Autoridade Nacional de Seguranca Nuclear;

1.4.1.11. de regulamentacoes:

1.4.1.11.1. da Agéncia Nacional de Aguas e Saneamento Basico (ANA);

1.4.1.11.2. da Agéncia Nacional de Energia Elétrica (ANEEL);

1.4.1.11.3.da Agéncia Nacional de Mineracao (ANM);

1.4.1.11.4. da Agéncia Nacional de Petroleo, Gas Natural e Biocombustiveis (ANP);
1.4.1.11.5. da Agéncia Nacional de Transportes Aquaviarios (ANTAQ);

1.4.1.11.6. da Agéncia Nacional de Transportes Terrestres (ANTT);

1.4.1.11.7. do Departamento Nacional de Infraestrutura e Transportes (DNIT); e ;

1.4.1.11.8. da Marinha do Brasil.
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CAPITULO II
DO GLOSSARIO

2.1. Na regulamentacao de enquadramento e havendo multiplicidade de o6rgaos regulatérios do
Sistema Nacional do Meio Ambiente (Sisnama) ou da Administracdo Publica Federal referentes a uma
atividade, o Ibama integra - quando possivel técnica e ambientalmente - termos e definicbes de normas e
padroes ja existentes, conforme Glossario do enquadramento de pessoas fisicas e juridicas no Cadastro
Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais (Glosséario).

2.2. O Glossario é publicado no sitio eletronico do Ibama na internet e acessivel por meio da pagina
do Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos
Ambientais.

2.3. O Glossario é composto de verbetes dispostos em ordem alfabética, subdividido em secOes de
letras do alfabeto.

2.4. Também compoe o Glossario, em separado dos verbetes, a relacao das fontes de referéncia.
2.5. Quando o conceito é reproduzido, a fonte é discriminada entre parénteses.

2.5.1. Quando o conceito tiver adequacao redacional para fins do Glossario, a fonte é discriminada
entre parénteses com registro de que ha adaptacao redacional.

2.5.2. Os termos e definicoes do Glossario tém aplicacdo no ambito deste Regulamento.

2.6. Quando verbetes apresentam termos iguais para definicoes diferentes, serao diferenciados por
especificacdo do respectivo tema normativo antes da definicdo; por exemplo: para o termo normativo
"Importador”, utiliza-se "Importador de pilhas e baterias:", "Importador de remediador:", Importador por
conta e ordem de terceiro:", etc.; para o termo "Bota-fora", "Bota-fora de material dragado:" e "Bota-fora de
obra rodoviaria:".

2.7. Quando tecnicamente um termo polissémico nao comportar especificacao redacional, o \
normativo sera registrado entre parénteses e antes da definicdo; por exemplo: "Ingrediente 7,
(agrotoxico):" e "Ingrediente ativo (remediador):".

2.8. Ha remessa entre verbetes com a expressao "consultar":
2.8.1. para solucao de sinonimias normativas;
2.8.2. para delimitacao conceitual de termos polissémicos; ou

2.8.3. no caso de termos normativos em lingua estrangeira, para indicar a respectiva traducao
normativa quando houver.

2.9. Ha remessa entre verbetes com a expressao "consultar também", quando for indicada a consulta
simultanea a mais de um verbete.

2.10. A inclusao, altera¢ao ou supressao de verbetes do Glossario ocorrera mediante as aprovacoes:
2.10.1. da Coordenacao de Avaliacdo e Instrumentos de Qualidade Ambiental;

2.10.2. da Coordenacao-Geral de Gestao da Qualidade Ambiental; e

2.10.3. da Diretoria de Qualidade Ambiental.

CAPITULO III

DO ENQUADRAMENTO

3.1. Tipo de pessoa

3.1.1. Para fins de enquadramento no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, as pessoas fisicas e juridicas devem observar o tipo de
pessoa, conforme especificacao nas Fichas Técnicas de Enquadramento.
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3.1.2. Para enquadramento em atividade cujo exercicio é restrito a pessoas juridicas no Cadastro
Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, deve-se
observar o disposto no art. 967 da Lei n® 10.406, de 10 de janeiro de 2002, referente a obrigatoriedade de
Registro Publico de Empresas Mercantis.

3.1.3. Nao é passivel de enquadramento:

3.1.3.1. a pessoa fisica em atividade restrita a pessoa juridica; ou
3.1.3.2. a pessoa juridica em atividade restrita a pessoa fisica.
3.2. Licenciamento ambiental

3.2.1. Para fins de enquadramento no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, devem ser consideradas quaisquer atividades relacionadas
no Anexo I da Instrucao Normativa Ibama n° 13, de 2021, independentemente de fase de licenciamento de
empreendimento, incluindo as condicionantes que se refiram a de exploracao e manejo de fauna e flora.

3.3. Enquadramento em mais de uma atividade

3.3.1. A pessoa fisica ou juridica deve declarar, no Cadastro Técnico Federal de Atividades
Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais, tantas atividades quantos forem os
resultados positivos de enquadramento.

3.3.2. Na relacao de atividades do Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras
e Utilizadoras de Recursos Ambientais, existem atividades com detalhe especificativo de descricao.

3.3.3. A pessoa fisica ou juridica que exerca:

3.3.3.1. tanto a atividade da descricao, como a atividade com detalhe especificativo, enquadra-se em
ambas as atividades; ou

3.3.3.2. exclusivamente atividade com detalhe especificativo, enquadra-se somente nessa ativida
3.4. Classificacao economica de atividades

3.4.1. A Classificacaio Nacional de Atividades Econdmicas relaciona atividades pelas quais as
empresas sao diferenciadas pela Administracdo Publica e para diversos fins, inclusive de inscricio no
Cadastro Nacional da Pessoa Juridica (CNPJ) da Secretaria Especial da Receita Federal do Brasil.

3.4.2. A Classificacao Nacional de Atividades Economicas é referéncia de enquadramento de pessoas
juridicas no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos
Ambientais.

3.4.3. Contudo, a estrutura de classificacao de atividades potencialmente poluidoras e utilizadoras de
recursos ambientais, nos termos da Politica Nacional do Meio Ambiente e de outras normativas ambientais,
nem sempre encontra correspondéncia, direta ou indireta, com a Classificagdo Nacional de Atividades
Econémicas.

3.4.4. Somente nas atividades em que a Classificacdo Nacional de Atividades EconOomicas pode
auxiliar no enquadramento, as respectivas Fichas Técnicas de Enquadramento apresentam relacao de
atividades economicas dessa classificacao como parametro de enquadramento.

3.4.5. A correspondéncia com as atividades econOmicas pode ocorrer no nivel de agregacao de
Subclasse ou de Descritor de subclasse da Classificacio Nacional de Atividades Economicas, conforme
especificacdo em cada Ficha Técnica de Enquadramento.

3.4.6. No enquadramento, a pessoa juridica deve considerar todas as atividades exercidas,
independentemente das atividades relacionadas em ato constitutivo da empresa ou de atividades da
Classificacao Nacional de Atividades Econémicas relacionadas na inscri¢ao no CNPJ.

3.5. Produtos

3.5.1. As Fichas Técnicas de Enquadramento sao vinculadas a descricoes do Anexo I da Instrucao
Normativa Ibama n° 13, de 2013, cujos descritivos referem-se a atividades potencialmente poluidores e
utilizadores de recursos ambientais.
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3.5.2. Diversamente, processos licitatérios de aquisicdo de bens sao orientados a produtos e
respectivas especificacoes.

3.5.3. Para determinacao de enquadramento por produto que nao esteja compreendido nas Fichas
Técnicas de Enquadramento, deve-se considerar a classificacio de mercadoria da Nomenclatura Comum do
Mercosul (NCM) e sua correspondéncia na Classificacado Nacional de Atividades Econdémicas, conforme
classificacoes de produtos do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE).

4. Modelo do formuléario eletronico de Ficha Técnica de Enquadramento:

Ministério do Meio Ambiente
Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis

Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais

FICHA TECNICA DE ENQUADRAMENTO

Codigo: nn - nn Descricao:
Versao FTE: Data:
PP/GU: Tipo de pessoa: Pessoa juridica: Pessoa fisica:

A descrigao compreende:

E obrigada a inscricio no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e
Utilizadoras de Recursos Ambientais, declarando a atividade co6d. nn - nn, a pessoa [fisica ou juridica] que
exerca atividade, em carater permanente ou eventual, ou constitua empreendimento, conforme descricoes
no campo acima.

A descri¢ao nao compreende:

(Para descricoes com co6digo em parénteses, consulte as respectivas Fichas Técnicas de Enquadramento)

Nao ¢é obrigada a inscricado no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e
Utilizadoras de Recursos Ambientais, em razao da atividade c6d. nn - nn, a pessoa [fisica ou juridica] que
exerca atividade ou constitua empreendimento, conforme descri¢cdes no campo acima.

Definicoes e linhas de corte:

Classificacao Nacional de Atividades Economicas - CNAE

Agrupamento: Codigo: Descricao:
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A obrigacao de inscricdo, no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e
Utilizadoras de Recursos Ambientais, nao se vincula a Classificacao Nacional de Atividades Econdmicas,
que pode ser utilizada como referéncia de enquadramento.

Outras atividades do Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e Utilizadoras de
Recursos Ambientais, Cadastros do Ibama e Relatorio Anual de Atividades

CTF/APP :

CNORP :

CTF/AIDA :

RAPP :

A declaracao de atividades, no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras e
Utilizadoras de Recursos Ambientais, que sejam constantes do objeto social da empresa ou da inscri¢cao no
Cadastro Nacional da Pessoa Juridica (CNPJ) nao desobriga a pessoa juridica de declarar outras

atividades potencialmente poluidoras e utilizadoras de recursos ambientais que sejam exercidas pela
empresa.

Observacgoes:

Referéncias normativas:

L 1
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COMANDO DA AERONAUTICA

GRUPAMENTO DE APOIO DOS AFONSOS
SEGAO DE SUBSISTENCIA
APROVO:

SHEYLA FERNANDES SALES CEL INT
CHEFE DO GAP-AF

RANCHO: OF/SO/SGT/CB/SD

SEMANA: 01/03/2023 A
VISTO: 05/03/2023

LIDIA BORGES AMBROSIO TC INT
AGENTE DE CONTROLE INTERNO

DESJEJUM FRITO JANTAR CEIA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO FRANGO ASSADO ALMONDEGAS DOCE
2710212023 |MANTEIGA POLENTA MACARRAO ALHO E OLEO BISCOITO SALGADO
SEGUNDA |OVO €OZIDO BARRA DE CEREAL
MELANCIA ARROZ
FEIJAO FEIJAO
suco suco
LARANJA SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO PEIXE FILE DE FRANGO M MOSTARDA DOCE
2810212023 |MANTEIGA LEGUMES SAUTE ABOBRINHA ASSADA BISCOITO SALGADO
TERCA |QUEWO MINAS BARRA DE CEREAL
MELAO ARROZ ARROZ
FEIJAO FEIJAO
suco suco
MELANCIA SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO BIFE DE PANELA LOMBO AO MOLHO DOCE
01/03/2023 |MANTEIGA MACARRAO CENOURA E ESPINAFRE  |FAROFA DE LINGUIGA BISCOITO SALGADO
QUARTA |OVO €OZIDO BARRA DE CEREAL
LARANJA ARROZ ARROZ
FEIJAO FEIJAO
suco suco
MELAO SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO CASSOULET CARNEMOIDA E VAGEM DOCE
0210312023 |MANTEIGA FAROFA DE LINGUIGA PURE DE BATATA BISCOITO SALGADO
QUINTA _|SALSICHA BARRA DE CEREAL
MAMAO ARROZ ARROZ
FEIJAO FEIJAO
suco suco
LARANJA SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO FRANGO ASSADO CUBOS DE CARNE E LINGUIGA DOCE
0310312023 |MANTEIGA CREME DE ESPINAFRE FAROFA DE LINGUIGA BISCOITO SALGADO
SEXTA  |MORTADELA BARRA DE CEREAL
BANANA ARROZ ARROZ
FEIJAO FEIJAO
suco suco
MELANCIA SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO GUISADO MISTO FRANGO ASSADO DOCE
040312023 |WANTEIGA POLENTA MACARRAO AO SUGO BISCOITO SALGADO
SABADG |MORTADELA BARRA DE CEREAL
MAGA ARROZ ARROZ
FEIJAO FEIJAO
suco suco
SOBREMESA SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO FRANGO ASSADO CARNE MOIDA DOCE
050312023 |MANTEIGA FAROFA DE LINGUIGA PURE DE BATATA BISCOITO SALGADO
DOMINGG |©OVO €0ZIDO BARRA DE CEREAL
BANANA ARROZ ARROZ
FEIJAO FEIJAO
suco suco
SOBREMESA SOBREMESA

VITOR FERREIRA SANTOS 1° TEN INT
Chefe do Servigo de Subsisténcia da GAP-AF

ERICA NOGUEIRA C. DE OLIVEIRA 2TEN QOCON NUT
Nutricionista da GAP-AF
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COMANDO DA AERONAUTICA

GRUPAMENTO DE APOIO DOS AFONSOS

2 * semana

RANCHO: OF/SO/SGT/CB/SD

SEGAO DE SUBSISTENCIA SEMANA: 06/03/2023 A
APROVO: VISTO: 12/03/2023
SHEYLA FERNANDES SALES CEL INT LIDIA BORGES AMBROSIO TC INT
CHEFE DO GAP-AF AGENTE DE CONTROLE INTERNO
DESJEJUM FRITO JANTAR CEIA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO FRANGO ASSADO CARNE MOIDA DOCE
06/03/2023 MANTEIGA MACARRAO AO SUGO POLENTA BISCOITO SALGADO
SEGUNDA OVO COzIDO BARRA DE CEREAL
MELANCIA ARROZ ARROZ
FEIJAO FEIJAO
suco suco
MELAO SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO LOMBO M BARBECUE PEIXE AO MOLHO DOCE
07/03/2023 MANTEIGA FAROFA DE LINGUICA PIRAO BISCOITO SALGADO
TERGA MORTADELA BARRA DE CEREAL
BANANA ARROZ ARROZ
FEIJAO FEIJAO
suco suco
LARANJA SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO STROGONF DE FRANGO ALMONDEGAS DOCE
08/03/2023 MANTEIGA BATATA PALHA MACARRAO ALHO E OLEO BISCOITO SALGADO
QUARTA |SALSICHA BARRA DE CEREAL
MAMAO ARROZ ARROZ
FEIJAO FEIJAO
suco suco
MELANCIA SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO CARNE ASSADA FRANGO ASSADO DOCE
09/03/2023 MANTEIGA PURE DE BATATA LEGUMES SAUTE BISCOITO SALGADO
QUINTA APRI_ESUNTADO BARRA DE CEREAL
MELAO ARROZ ARROZ
FEIJAO FEIJAO
suco suco
LARANJA SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO PEITO DE FRANGO M MANJERICAO |LOMBO AO MOLHO DOCE
10/03/2023 MANTEIGA LEGUMES SAUTE FAROFA DE LINGUICA BISCOITO SALGADO
SEXTA MORTADELA BARRA DE CEREAL
MELANCIA ARROZ ARROZ
FEIJAO FEIJAO
suco suco
MELAO SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO GOULASH FRANGO ASSADO DOCE
11/03/2023 MANTEIGA FAROFA DE OVOS PURE DE BATATA BISCOITO SALGADO
SABADO APRE_SUNTADO BARRA DE CEREAL
MACA ARROZ ARROZ
FEIJAO FEIJAO
suco suco
LARANJA SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO FRANGO ASSADO CARNE MOIDA DOCE
12/03/2023 MANTEIGA LEGUMES SAUTE MACARRAO ALHO E OLEO BISCOITO SALGADO
DOMINGO HAMBURGUER BARRA DE CEREAL
BANANA ARROZ ARROZ
FEIJAO FEIJAO
suco suco
LARANJA SOBREMESA
VITOR FERREIRA SANTOS 1° TEN INT ERICA NOGUEIRA C. DE OLIVEIRA 2TEN QOCON NUT
Chefe do Servigo de Subsisténcia da GAP-AF Nutricionista da GAP-AF
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COMANDO DA AERONAUTICA

GRUPAMENTO DE APOIO DOS AFONSOS

RANCHO:
OF/SO/SGT/CB/SD

SEGAO DE SUBSISTENCIA SEMANA: 13/03/2023 A
APROVO: VISTO: 19/03/2023
SHEYLA FERNANDES SALES CEL INT LIDIA BORGES AMBROSIO TC INT
CHEFE DO GAP-AF AGENTE DE CONTROLE INTERNO
DESJEJUM ALMOGO JANTAR CEIA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE CARNE ASSADA M ESCURO SUCO INDIVIDUAL
PAO MACARRAO PRIMAVERA FRANGO ASSADO DOCE
13/03/2023 |MANTEIGA ARROZ POLENTA BISCOITO SALGADO
SEGUNDA |OVO €OzZIDO FELAO BARRA DE CEREAL
MELANCIA ARROZ
suco FEIJAO
LARANJA SUCO
SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE PEIXE AO MOLHOPURE SUCO INDIVIDUAL
PAO DE BATATA ALMONDEGAS DOCE
14/03/2023 |MANTEIGA ARROZ MACARRAO ALHO E OLEO BISCOITO SALGADO
TERGA SALSICHA FEIJAO BARRA DE CEREAL
BANANA ARROZ
suco -
MELANCIA FEIJAO
suco
SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO FRANGO ASSADO FILE DE FRANGO AO MOLHO DOCE
15/03/2023 |MANTEIGA POLENTA C/ LINGUIGA PURE DE BATATA BISCOITO SALGADO
QUARTA MORTADELA BARRA DE CEREAL
MAMAO ARROZ ARROZ
FEIJAO FEIJAO
suco suco
MELAO SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO CHURRASCO MISTO FRANGO ASSADO DOCE
16/03/2023 |MANTEIGA FAROFA DE OVOS E CEBOLA RATATUILE BISCOITO SALGADO
QUINTA |QUEIO MINAS BARRA DE CEREAL
MELANCIA ARROZ ARROZ
FEIJAO FEIJAO
suco suco
LARANJA SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO LOMBO M VERMELHO CUBOS DE CARNE E LINGUIGA DOCE
1710312023 MANTEIGA PANACHE DE LEGUMES FAROFA DE CENOURA BISCOITO SALGADO
SEXTA ovo~cozmo BARRA DE CEREAL
MELAO ARROZ ARROZ
FEIJAO FEIJAO
suco suco
MELANCIA SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO FRANGO ASSADO CARNE MOIDA DOCE
18/03/2023 MANTEIGA FAROFA DE OVOS E CEBOLA MACARRAO ALHO E OLEO BISCOITO SALGADO
SABADO MORTADELA BARRA DE CEREAL
MAGA ARROZ ARROZ
FEIJAO FEIJAO
suco suco
SOBREMESA SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO GUISADO MISTO FRANGO ASSADO DOCE
19/03/2023 MANTEIGA LEGUMES SAUTE POLENTA BISCOITO SALGADO
poMINGo |HAMBURGUER BARRA DE CEREAL
BANANA ARROZ ARROZ
FEIJAO FEIJAO
suco suco
SOBREMESA SOBREMESA

VITOR FERREIRA SANTOS 1° TEN INT
Chefe do Servigo de Subsisténcia da GAP-AF
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COMANDO DA AERONAUTICA

GRUPAMENTO DE APOIO DOS AFONSOS

RANCHO:

SEGAO DE SUBSISTENCIA SEMANA: 20/03/2023 A
APROVO: VISTO: 26/03/2023
SHEYLA FERNANDES SALES CEL INT LIDIA BORGES AMBROSIO TC INT
CHEFE DO GAP-AF AGENTE DE CONTROLE INTERNO
DESJEJUM ALMOGO JANTAR CEIA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO LOMBO AO M VERMELHO FRANGO ASSADO DOCE
20/03/2023 |MANTEIGA PURE DE BATATA CHUCHU C/ VAGEM BISCOITO SALGADO
SEGUNDA |OVO €0OZIDO BARRA DE CEREAL
MELANCIA ARROZ ARROZ
FEWAO FEWAO
suco suco
LARANJA SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO FRANGO ASSADO CARNE MOIDA CENOURA DOCE
21/03/2023 |MANTEIGA MACARRAO AO SUGO POLENTA BISCOITO SALGADO
TERGA |MORTADELA BARRA DE CEREAL
MELAO ARROZ ARROZ
FEWAO FEWAO
suco suco
MELANCIA SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO CUBOS DE CARNE E LINGUIGA  [FRANGO ASSADO DOCE
2210312023 |MANTEIGA FAROFA DE CENOURA ABOBRINHA NAPOLITANA BISCOITO SALGADO
QUARTA |SALSICHA BARRA DE CEREAL
BANANA ARROZ ARROZ
FEWAO FEWAO
suco suco
MELAO SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO FRANGO CREMOSO PEIXE AO MOLHO DOCE
2310312023 |WANTEIGA BATATA ASSADA PIRAO BISCOITO SALGADO
QUINTA |OVO €0ZIDO BARRA DE CEREAL
MAMAO ARROZ ARROZ
FEWAO FEWAO
suco suco
MELANCIA SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO FRANGO ASSADO GOULASH DOCE
2410312023 |WANTEIGA CENOURA E VAGEM REFOGADA |FAROFA DE OVOS BISCOITO SALGADO
SEXTA _|APRESUNTADO BARRA DE CEREAL
MELANCIA ARROZ ARROZ
FEWAO FEWAO
suco suco
MELAO SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO LOMBO AO MOLHO FRANGO ASSADO DOCE
25/03/2023 |MANTEIGA FAROFA DE LINGUIGA PURE DE BATATA BISCOITO SALGADO
SABADG |MORTADELA BARRA DE CEREAL
MAGA ARROZ ARROZ
FEWAO FEWAO
suco suco
SOBREMESA SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO FRANGO ASSADO ALMONDEGAS DOCE
26/03/2023 |MANTEIGA POLENTA MACARRAO ALHO E OLEO BISCOITO SALGADO
DOMINGO |HAMBURGUE BARRA DE CEREAL
BANANA ARROZ ARROZ
FEWAO FEWAO
suco suco
SOBREMESA SOBREMESA

VITOR FERREIRA SANTOS 1° TEN INT
Chefe do Servigo de Subsisténcia da GAP-AF
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COMANDO DA AERONAUTICA

GRUPAMENTO DE APOIO DOS AFONSOS

RANCHO: OF/SO/SGT/CB/SD

SEGAO DE SUBSISTENCIA SEMANA: 27/03/2023 A
APROVO: VISTO: 31/03/2023
SHEYLA FERNANDES SALES CEL INT LIDIA BORGES AMBROSIO TC INT
CHEFE DO GAP-AF AGENTE DE CONTROLE INTERNO
DESJEJUM ALMOGO JANTAR CEIA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO LOMBO M BARBECUE GOULASH DOCE
27/03/2023 MANTEIGA PURE DE BATATA POLENTA BISCOITO SALGADO
SEGUNDA |OVO COZIDO BARRA DE CEREAL
MELANCIA ARROZ ARROZ
FEIJAO FEIJAO
Suco Suco
MELAO SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO PEITO DE FRANGO M MANJERICAO |CARRE DOCE
28/03/2023 MANTEIGA BATATA PALHA COLORIDA FAROFA DE LINGUIGA BISCOITO SALGADO
TERGA QUEI_JO MINAS BARRA DE CEREAL
MELAO ARROZ ARROZ
FEIJAO FEIJAO
Suco Suco
LARANJA SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO FRANGO ASSADO BIFE DE PANELA DOCE
20/03/2023 MANTEIGA POLENTA C/ LINGUICA LEGUMES SAUTE BISCOITO SALGADO
QUARTA MOR'I:ADELA BARRA DE CEREAL
MAMAO ARROZ ARROZ
FEIJAO FEIJAO
Suco sSuco
MELANCIA SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO FEIJOADA ALMONDEGAS DOCE
MANTEIGA FAROFA DE COUVE MACARRAO ALHO E OLEO BISCOITO SALGADO
3&’3?&.?:3 SALSICHA BARRA DE CEREAL
MELANCIA ARROZ ARROZ
FEIJAO FEIJAO
sSuco Suco
LARANJA SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO CUBOS DE FRANGO AO MOLHO CARNE MOIDA DOCE
31/03/2023 MANTEIGA PANACHE DE LEGUMES PURE DE BATATA BISCOITO SALGADO
SEXTA |OVOCOzZIDO BARRA DE CEREAL
BANANA ARROZ ARROZ
FEIJAO FEIJAO
Suco sSuco
MELANCIA SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO GUISADO FRANGO ASSADO DOCE
01/04/2023 MANTEIGA FAROFA DE LINGUICA MACARRAO AO SUGO BISCOITO SALGADO
SABADO MOR'!'ADELA BARRA DE CEREAL
MACA ARROZ ARROZ
FEIJAO FEIJAO
sSuco Suco
SOBREMESA SOBREMESA
CAFE SALADA SALADA BISCOITO DOCE
LEITE SUCO INDIVIDUAL
PAO FRANGO ASSADO PICADINHO CARIOCA DOCE
02/04/2023 MANTEIGA LEGUMES POLENTA BISCOITO SALGADO
DOMINGO OVO COzZIDO BARRA DE CEREAL
BANANA ARROZ ARROZ
FEIJAO FEIJAO
Suco Suco
SOBREMESA SOBREMESA

VITOR FERREIRA SANTOS 1° TEN INT
Chefe do Servigo de Subsisténcia da GAP-AF
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