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SEGUNDO CENTRO INT.DEF.AEREA CONTR.TFG.AEREO

Estudo Técnico Preliminar 130/2025

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 67613.049559/2024-86

2. Descricao da necessidade

A aquisicdo de Carnes e Derivados se faz necesséria para reposicdo do estoque da Secdo de Subsisténcia (AISU), cujos géneros sdo utilizados para
alimentagdo do efetivo do Segundo Centro Integrado de Defesa Aérea e Controle de Trafego Aéreo, Prefeitura de Aeronautica de Curitiba, Grupamento
de Satide de Curitiba. Além do apoio com alimentacdo para as unidades da Guarni¢do de Aerondutica de Curitiba, esta aquisicdo provera estoque de
material para apoios que vem sendo realizados anualmente, como o projeto PROFESP. Além disso, a AISU apoia missdes e eventos institucionais da
FAB previstos na Portaria n° 199_GC3 (ANEXO 1), sendo necessério, portanto, a aquisicdo de Carnes e Derivados diversificados e de qualidade, com
seguranca alimentar e nutricional, buscando o bom andamento da missdo da Secdo de Subsisténcia do CINDACTA II.

Cabe ressaltar que os cardapios da AISU sdo elaborados por uma equipe composta de cozinheiros e nutricionistas, que visam a diversificacdo e
manutencdo da qualidade nutricional das refei¢cdes servidas nesta Guarni¢do de Aerondutica, e ainda abrangem situacdes de saide especiais tais como
diabetes, hipertensdo e obesidade.

Como forma de prover alimentacdo aos militares arranchados nesta e nas unidades apoiadas, a presente aquisicdo visa a disponibilizagdo de alimentos de
qualidade e em quantidade suficiente para atender a demanda da Secdo de Subsisténcia, sempre visando o bem-estar e a boa saide dos militares e civis
apoiados.

A falta destes alimentos pode acarretar em caréncia de diversos nutrientes para os comensais e afetar diretamente a missdo do rancho, comprometendo o
apoio de alimentac@o para o efetivo, bem como para equipe de servico a unidade.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Secdo de Subsisténcia - Divisdo Administrativa Luiz Fernando Nascimento dos Reis 1° Ten Int

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

Os itens sdo classificados como materiais de consumo comuns conforme inciso XIII, do Art. 6°, da Lei 14.133/2021 "aqueles cujos padrdes de
desempenho e qualidade podem ser objetivamente definidos pelo edital, por meio de especifica¢cdes usuais de mercado".

Foi realizada consulta ao Catélogo Eletrénico de Padronizacdo de compras, servicos e obras, mantido pelo Governo Federal, e constatou-se que o objeto
da presente aquisi¢do nao esta contemplado no referido catdlogo. Dessa forma, ndo ha cddigo padronizado ao item, o que ndo impede a continuidade da
aquisicao.

A aquisicdo sera realizada através de Pregdo Eletronico, com sistema de Registro de Precos, ja que existe a necessidade de contratagdes frequentes e
existem diversos fornecedores no mercado com capacidade de realizar as entregas para este Centro.

O objeto da contratagdo esta previsto no Plano de Contratagdes Anual de 2025.
Para esta aquisi¢do, poderdo ser solicitadas amostras fisicas dos itens, conforme as seguintes condices:

*Serdo observados os seguintes aspectos para verificacdo de compatibilidade dos itens com a descricdo contida no anexo deste Estudo (ANEXO 3
DESCRICAO) E (ANEXO 4 DESCRIGAO COMPLEMENTAR): unidade de fornecimento, peso/gramatura, planilha complementar, apresentacdo e
demais caracteristicas que podem ser objetivamente mensuradas, de acordo com a pertinéncia de cada item, havendo divergéncia entre as descri¢oes de
cada item prevalecerd a descrigdo do ANEXO 4.
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* A anélise das amostras serd procedida por Comissdo de Avaliacdo de Amostra, composta por agentes publicos com capacidade técnica para emitir
parecer sobre o item atendendo o padrdo de qualidade conforme ANEXO 5 "ICA N°145-7 DE RECEBIMENTO DOS ARTIGOS DE
SUBSISTENCIA". A avaliacdo sera procedida durante a fase de aceitacdo das propostas do pregéo eletronico na Secdo de Subsisténcia do CINDACTA
11, sendo facultada a presenca de quaisquer interessados

* O resultado da andlise das amostras sera registrado em documento especifico, que sera anexado junto as demais documentagoes referentes ao pregao.

* As amostras ficardo a disposicdao da Administragdo podendo ser consumidas, sem que haja a possibilidade de devolugdo, apés a conclusdo do processo
licitatorio.

5. Levantamento de Mercado

Para aquisicdo de Carnes e Derivados foram levantadas as possiveis solu¢oes que atendem aos requisitos:

SOLUGAO VIABILIDADE JUSTIFICATIVA

SOLUGAO 1 - FAYS:

AQUISICAO DE

CARNES E

DERIVADOS DA|VIAVEL: NAO
FAZENDA DA
AERONAUTICA DE
PIRASSUNUNGA.

SOLUCAO 2 - IRP:

INTENGAO DE.
REGISTRO D YIAVEL: NAO
PREGOS.

A AQUISICAO DE CARNES DA FAYS NAO E VIAVEL POIS SAO EM
SUA MAIORIA SUINAS E A QUANTIDADE MAXIMA DE PROTEINA
ANIMAL DISPONIBILIZADA POR AQUELA UNIDADE SERIAM
SUFICIENTES APENAS PARA ATENDER NOSSA DEMANDA POR
TRES MESES, OUTRA QUESTAO QUE DEIXA ESTA AQUISICAO
INVIAVEL SAO AS ENTREGAS, QUE FICAM LIMITADAS PELA
DEMANDA DA FAYS.

FOI FEITO CONSULTA A OUTRAS UNIDADES/ORGAOS DA
POSSIBILIDADE DE ATENDIMENTO DA NECESSIDADE POR MEIO
DE ADESAO, POREM, NAO FORAM DISPONIBILIZADAS ATAS
QUE ATENDESSEM AS NECESSIDADES NUTRICIONAIS DE
NOSSA TROPA CONFORME CARDAPIOS ANEXADOS NESTE

ESTUDO.

A AQUISICAO DE CARNES E DERIVADOS POR SRP E A MAIS
VIAVEL, POIS E O MODO ADEQUADO PARA ESTA

SOLUGAO 3 SRP: ADMINISTRAGAO POR PROPORCIONAR A LIVRE

liIES(?I]ZI"\F/II?O BE VIAVEL: SIM CONCORRENCIA E A POSSIBILIDADE DE SEREM ABSORVIDOS
PREGOS OS MELHORES PRODUTOS PELO MENOR PRECO, PERMITINDO

ASSIM UM ATENDIMENTO PADRAO COM MATERIAIS DE OTIMA
QUALIDADE.

Apbs analise e verificacdo de contratacdes similares feitas por outros 6rgdos e entidades ptiblicas conforme descrito na letra "a" do inciso III do artigo 9°
da IN 58 de 8 de agosto de 2022, constata-se que existe uma grande variedade de empresas do ramo passiveis de participagdo no pregdo Eletronico.

Em razdo da baixa complexidade do objeto demandado ndo sera necessario a realizagdo de audiéncia e /ou consulta publica, junto ao mercado para coleta
de contribuigGes.

6. Descricao da solucao como um todo

Foi adotado a aquisicdo pelo Sistema de Registro de Preco (SRP) pois é o modo de aquisigdo mais adequado para esta administragdo por proporcionar a
livre concorréncia e a possibilidade de serem absorvidos os melhores produtos pelo menor preco, permitindo assim um atendimento padrdo com
materiais de 6tima qualidade, conforme Decreto n° 11.462/2023.

O prazo de vigéncia da ata de registro de precos sera de 1 (um) ano e podera ser prorrogado, por igual periodo, desde que comprovado o preco vantajoso,
o contrato decorrente da ata de registro de pregos tera sua vigéncia estabelecida em conformidade com as disposi¢des nela contidas, de acordo com art.
84 da Lei 14.133, de 2021.
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Os orcamentos foram realizados de forma a chegar em uma mediana de pregos coerente com os precos praticados no mercado. A licitagdo sera realizada
por item, pois se trata de bens de natureza divisivel, visando propiciar a ampla participagdo de licitantes. A aquisi¢cdo sera realizada através de Pregdo
Eletronico, com sistema de Registro de Precos, j& que existe a necessidade de contratacoes frequentes e existem diversos fornecedores no mercado com
capacidade de realizar as entregas no CINDACTA 1II.

Conforme Art 7° inciso XI do decreto 11462/2023, cabe ao 6rgdo gerenciador deliberar quanto a adesdo posterior de 6rgdo e entidades que ndo tenham
manifestado interesse durante o periodo de divulgacdo da IRP.

O prazo de entrega dos bens é de 5 (cinco) dias, contados a partir da entrega / recebimento da Nota de Empenho, em remessa parcelada, no seguinte
endereco: Segundo Centro de Defesa Aérea e Controle de Trafego Aéreo, Avenida Prefeito Erasto Gaertner, n° 1000 — Bacacheri - Curitiba/PR - CEP

82510-901, na Secdo de Subsisténcia (SUB), sob a responsabilidade do Tenente Fernando ou 2° Sargento Daniel, com agendamento prévio através do
telefone (41) 3251-5733.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Para definigdo das quantidades a serem adquiridas, foram confeccionadas fichas técnicas de cada uma das preparagdes utilizadas durante o periodo de 01
(um) ano conforme ANEXO 2 "CARDAPIOS E FICHAS TECNICAS". Nessas fichas técnicas, constam o quantitativo ANEXO 3 "QUANTITATIVOS
E ESPECIFICACAO" de cada género nas respectivas preparacdes. Além disso, é considerada a média do nimero de comensais e os cardapios
especificos para eventos institucionais, a fim de se chegar a uma estimativa o mais perto possivel da realidade. Os documentos utilizados para a
estimativa de quantidades encontram-se em anexo a este Estudo.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 5.662.858,90

A aquisicdo do objeto deste Estudo tem o custo estimado de R$ 5.662.858,90 (cinco milhdes seiscentos e sessenta e dois mil oitocentos e cinquenta e
oito reais e noventa centavos).

Os documentos referentes a pesquisa de precos e ao valor estimado da contratagdo encontram-se no anexo 3.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

A licitagdo serd realizada com parcelamento do objeto, feita por item, permitindo ampla participacéo de licitantes, pois a licitacdo por lote pode afastar
licitantes que ndo possam habilitar-se a fornecer a totalidade dos itens especificados nos lotes, com prejuizo para a administragao.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Nio se aplica, pois esta aquisicio é independente das demais realizadas por este Orgéo.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A indicacdo da dotacdo orcamentéria é compativel com o Plano Plurianual e com a Lei de Diretrizes Orcamentarias, conforme classificacdo abaixo:
Gestdo/Unidade: 00001/120072

Fonte de Recursos: 010000000

Programa de Trabalho: 168884

Elemento de Despesa: 339030

Plano Interno: SF062317200.
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12. Beneficios a serem alcancados com a contratacdo

Beneficios Diretos — a aquisicdo de Carnes e Derivados é essencial para a manutencdo das atividades do Rancho, pois proporciona a diversificacdo
nutricional e qualidade de alimentagdo ao efetivo da GUARNAE-CT, bem como a manuten¢do do atendimento de missdes e eventos institucionais da
FAB.

Beneficios Indiretos — melhoria da condicdo de satide da tropa, influenciando na produtividade e melhor relacionamento no ambiente de trabalho. Além
disso, proporciona a manutencdo das atividades essenciais da GUARNAE-CT, como o controle do trafego aéreo e a atuagdo da equipe de servico.

13. Providencias a serem Adotadas

Nado se aplica, pois, para esta aquisi¢do, ndo é necessaria nenhuma providéncia a ser adotada pela administragdo previamente a
assinatura da Ata de Registro de Precos, ja que se trata de aquisigdo recorrente.

14. Possiveis Impactos Ambientais

Esta aquisicdo estd prevista no Plano de Logistica Sustentavel desta Unidade, além disso devem ser atendidos os seguintes requisitos, que se baseiam no
Guia Nacional de Contratagdes Sustentaveis:

1 - RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020, da ANVISA.

2 - Instrugdo Normativa n° 75, de 8 de outubro de 2020, da ANVISA.
3 - RDC n° 326, de 3 de dezembro de 2019.

4 - RDC n° 18, de 24 de abril de 2010 da ANVISA.

5 - Lei n® 9832/1999 — Proibe o uso industrial de embalagens metélicas soldadas com liga de chumbo e estanho para acondicionamento de Géneros
Alimenticios, exceto para produtos secos ou desidratados.

6 - RDC n° 20, de 22 de marco de 2007.

15. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.
15.1. Justificativa da Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara vidvel esta contratagdo com base neste Estudo Técnico Preliminar, consoante o art. 6° da IN 58 de 08 de agosto de
2022, da SEGES/ME.

16. Responsaveis

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

CAROLINE VOLTOLINI

Membro da Equipe de Planejamento
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https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm

THIAGO MENDES MOREIRA

Membro da Equipe de Planejamento

FELLIPE GUSTAVO RIBEIRO

Membro da Equipe de Planejamento
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MI~NISTERIO DA DEFESA
AQUISICAO DE CARNES E DERIVADOS
PLANILHA DE QUANTITATIVOS E ESPECIFICACOES

ANEXO A
ITEM x = CODIGO UN. REQUISIGA | REQUISIGA | QUANT. VALOR VALOR Ma[r)iem
DESCRICAO/ ESPECIFICACAO CATMAT |, DE ' | OMINMA | OMAXMA | TOTAL | UNITARIO TOTAL Preferéncia
Exclusivo
CARNE PROCESSADA VARIEDADE: ALMONDEGAS, TIPO: para ME e

1 |BOVINO, SABOR: TEMPERADO, ESTADO DE 447757 KG 150 750 1500 R$ 21,20 R$ 31.800,00 EPP DEC.

CONSERVACAOZ CONGELADO(A) 8538/15
ART. 6°
Exclusivo

TIPO CORTE: TOUCINHO (BACON), TIPO ANIMAL: SUINA, para ME e

2 APRESENTAC}AOZ EM MANTAS, ESTADO DE 447666 KG 170 850 1700 R$ 39,31 R$ 66.827,00 EPP DEC.
CONSERVACAOZ RESFRIADO(A). 8538/15

ART. 6°
PEIXE IN NATURA VARIEDADE: TILAPIA, TIPO CORTE:

3 |FILE, APRESENTAQAOZ SEM PELE, ESTADO DE 448953 KG 500 2500 5000 R$ 49,25 R$ 246.250,00
CONSERVACAO: CONGELADO(A) SEM ESPINHA
CARNE BOVINA IN NATURA TIPO CORTE: PATINHO,

4 APRESENTACAOZ MOIDA, ESTADO DE CONSERVAQAOZ 447446 KG 305 1526 3052 R$ 40,70 R$ 124.216,40
CONGELADO(A)

CARNE SALGADA TIPO CORTE:; COXAO MOLE —

5 |CHARQUE, ORIGEM: BOVINA, AF’RESENTA(;AO: EM 447733 KG 150 750 1500 R$ 52,68 R$ 79.020,00
MANTAS, ESTADO DE CONSERVAQAO: SECO(A)

CARNE DE AVE IN NATURA TIPO CORTE: SEM MIUDOS, Exclusivo
PROCESSAMENTO: TEMPERADA, ESTADO DE para ME e

6 CONSERVAQAO: CONGELADO(A), TIPO ANIMAL: 447644 KG 22 110 220 R$ 32,73 R$ 7.200,60 EPP DEC.
FRANGO ESPECIAL, APRESENTAQAOZ INTEIRO, 8538/15
PESANDO APROXIMADAMENTE 4,5 KG, AVE NATALINA. ART. 6°
CARNE BOVINA IN NATURA TIPO CORTE: CONTRAFILE,

7 APRESENTACAOZ FATIADA EM BIFE, ESTADO DE 447453 KG 500 2500 5000 R$ 51,58 R$ 257.900,00
CONSERVACAO: CONGELADO(A)

Exclusivo
CARNE DE AVE IN NATURA TIPO ANIMAL: FRANGO, TIPO para ME e

8 |CORTE: CORA(;AO, AF’RESENTACAO: INTEIRO, ESTADO 447640 KG 120 600 1200 R$ 40,00 R$ 48.000,00 EPP DEC.

DE CONSERVACAO: RESFRIADO(A) 8538/15
ART. 6°

CARNE BOVINA IN NATURA TIPO CORTE: COSTELA,

PROCESSAMENTO: SEM OSSO, ESTADO DE

9 |CONSERVAGRO: CONGELADO(A,. APRESENTACAO: 448300 | KG | 227 | 1133 | 2265 | R$36,00 | R$81.540,00
CORTADA EM CUBOS

Exclusivo
CARNE DEFUMADA TIPO CORTE: COSTELINHA, ESTADO para ME e

10 DE CONSERVACAO: RESFRIADO(A), TIPO ANIMAL: 447670 KG 86 432 864 R$ 27,42 R$ 23.690,88 EPP DEC.

SUINA, APRESENTAQAOZ CORTADA EM TIRAS 8538/15
ART. 6°
CARNE SUINA IN NATURA TIPO CORTE:

11 |COSTELA/COSTELINHA, ESTADO DE CONSERVACAOZ 447512 KG 311 1553 3105 R$ 28,90 R$ 89.734,50
CONGELADO(A), APRESENTAQAOZ CORTADA
CARNE DE AVE IN NATURA TIPO ANIMAL.: FRANGO, TIPO
CORTE: COXA E SOBRECOXA, APRESENTACAO:

12 INTEIRO, ESTADO DE CONSERVAQAOZ CONGELADO(A), 447638 KG 450 2250 4500 R$ 14,00 R$ 63.000,00
PROCESSAMENTO: COM PELE, COM OSSO
CARNE BOVINA IN NATURA TIPO CORTE: COXAO DURO,

13 APRESENTAQAOZ CORTADA EM CUBOS, ESTADO DE 449722 KG 211 1055 2110 R$ 37,88 R$ 79.926,80
CONSERVAGAQ: CONGELADO(A)

CARNE BOVINA IN NATURA TIPO CORTE: COXAO MOLE,

14 APRESENTAQAO: FATIADA EM BIFE, ESTADO DE 448214 KG 412 2061 4122 R$ 48,10 R$ 198.268,20
CONSERVAGAO: CONGELADO(A)

CARNE PROCESSADA VARIEDADE: STEAK, TIPO: ;‘g‘ﬁg‘;
FRANGO, SABOR: RECHEADO DE QUEIJO E PRESUNTO,

15 TIPO PREPARAQNAOZ PRE COZIDO, EMPANADO, ESTADO 447752 KG 120 600 1200 R$ 19,90 R$ 23.880,00 Eg’SZBD/Eg
DE CONSERVACAO: CONGELADO(A) ART B0
PEIXE IN NATURA VARIEDADE: LINGUADO, TIPO CORTE:

16 |FILE, AF’RESENTA(;AO: SEM PELE, ESTADO DE 448874 KG 250 1250 2500 R$ 48,96 R$ 122.400,00
CONSERVAGAO: CONGELADO(A)

CARNE BOVINA IN NATURA TIPO CORTE: FRALDINHA,

17 APRESENTACAO: PECA INTEIRA, ESTADO DE 447468 KG 817 4086 8172 R$ 41,48 R$ 338.974,56

CONSERVACAO: CONGELADO(A)
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Exclusivo

CARNE PROCESSADA VARIEDADE: HAMBURGUER, para ME e

18 [TIPO: BOVINO, SABOR: TEMPERADO, ESTADO DE 447747 | KG | 120 | 600 | 1200 | R$19,00 | R$22.800,00 | EPP DEC.
CONSERVAGAO: CONGELADO(A) 8538/15

ART. 6°
Exclusivo
EMBUTIDO TIPO: LINGUICA CALABRESA, TAMANHO: para ME e

19 |GROSSA, TIPO PREPARAGCAO: DEFUMADA, ESTADO DE | 447702 | KG | 186 | 932 | 1863 | R$29,00 | R$54.027,00 | EPP DEC.

CONSERVAGAO: RESFRIADO(A) 8538/15
ART. 6°
Exclusivo

EMBUTIDO TIPO: LINGUICA DE PERNIL , TAMANHO: para ME e

20 |FINA, TIPO PREPARACAO: FRESCA , ESTADO DE 447714 | KG | 140 | 698 | 1396 | R$19,30 | R$26.942,80 | EPP DEC.
CONSERVAGAO: RESFRIADO(A) 8538/15

ART. 6°
Exclusivo

o1 [EMBUTIDO TIPO: LINGUICA PAIO, TIPO PREPARAGAO: | yo1a0 | ko | 43 | 216 | 432 | R$4139 | RS17.88048 | EPP E)/IEECe

DEFUMADA, ESTADO DE CONSERVACAO: RESFRIADO(A) ' 059, g538)15
ART. 6°
Exclusivo

EMBUTIDO TIPO: LINGUICA TOSCANA, TAMANHO: para ME e

22 |GROSSA, TIPO PREPARACAO: FRESCA, ESTADO DE 447705 | KG | 310 | 1550 | 3100 | R$25,00 | R$77.500,00 | EPP DEC.

CONSERVAGAO: RESFRIADO(A) 8538/15
ART. 6°
Exclusivo

CARNE DEFUMADA TIPO CORTE: LOMBO, ESTADO DE para ME e

23 |CONSERVACAO: RESFRIADO(A), TIPO ANIMAL: SUINA, 447676 | KG 60 | 300 | 600 | R$42,00 | R$ 2520000 | EPP DEC.

APRESENTACAO: PECA INTEIRA 8538/15
ART. 6°

CARNE SUINA IN NATURA TIPO CORTE: LOMBO,

PROCESSAMENTO: TEMPERADA, ESTADO DE

24 | ONSERVACAO: CONGELADO(A), APRESENTAGAO: 447515 | KG | 615 | 3075 | 6150 | R$27,70 | R$ 170.355,00
PECA INTEIRA
CARNE BOVINA IN NATURA TIPO CORTE: MIOLO OU

25 |CORACAO DA ALCATRA, APRESENTACAO: PECA 447479 | KG | 1050 | 5250 | 10500 | R$ 54,65 | R$573.825,00
INTEIRA, ESTADO DE CONSERVAGAO: CONGELADO(A)

CARNE DE AVE IN NATURA TIPO ANIMAL: FRANGO, TIPO
CORTE: PEITO, APRESENTACAO: INTEIRO, ESTADO DE

26 | ONSERVACAD: CONGELADO(A), PROCESSAMENTO: 447594 | KG | 989 | 4945 | 9890 | R$28,36 | R$ 280.480,40
SEM PELE, SEM OSSO
CARNE SUINA IN NATURA TIPO CORTE: PERNIL,

APRESENTACAO: PECA INTEIRA, PROCESSAMENTO:

27 |SEM 0SSO, SEM PELE, ESTADO DE CONSERVACAO: 447525 | KG | 318 | 1588 | 3176 | R$22,50 | R$ 71.460,00
CONGELADO(A)

FRIOS TIPO PREPARACAO: COZIDO , FATIADO,
VARIEDADE: PRESUNTO DE PERNIL , ESTADO DE

28 | CONSERVACAO: RESFRIADO(A) , APRESENTAGAO: 447774 | KG | 204 | 1018 | 2036 | R$4421 | R$90.011,56

FATIADO , COMPOSICAO: SEM CAPA DE GORDURA
Exclusivo
EMBUTIDO TIPO PREPARAGCAO: COZIDA, ESTADO DE para ME e

29 |CONSERVACAO: RESFRIADO(A), TIPO: SALSICHA HOT | 447720 | KG | 364 | 1821 | 3642 | R$19,00 | R$69.198,00 | EPP DEC.

DOG 8538/15
ART. 6°
Exclusivo

CARNE DEFUMADA TIPO CORTE: TENDER, ESTADO DE para ME e

30 |CONSERVACAO: FRESCO(A), TIPO ANIMAL: SUINA, 449094 | KG 10 50 100 | R$49,00 | R$4.900,00 | EPP DEC.

APRESENTACAO: PECA INTEIRA 8538/15

ART. 6°
FRIOS TIPO PREPARAGAO: COZIDO , VARIEDADE: _ pEaXrg‘:\jE’%
PRESUNTO DE PERNIL , ESTADO DE CONSERVACAO:

31 RESFRIADO(A) , APRESENTACAO: PEGA INTEIRA. 447771 | KG | 150 | 750 | 1500 | R$38,90 | R$58.350,00 Eg;glié:.
COMPOSICAO: SEM CAPA DE GORDURA ART B0
FRIOS VARIEDADE: PEITO DE PERU, TIPO

32 |PREPARACAO: DEFUMADO, APRESENTACAO: FATIADO, | 447793 | KG | 128 | 638 | 1275 | R$63,71 | R$81.230,25
ESTADO DE CONSERVACAO: RESFRIADO(A)

CARNE DE AVE IN NATURA TIPO ANIMAL: FRANGO ,
TIPO CORTE: SOBRECOXA , APRESENTACAO: INTEIRO ,

33 |ECTADO DE CONSERVAGAO: CONGELADOM) 447628 | KG | 800 | 4000 | 8000 | R$17,99 | R$ 143.920,00
PROCESSAMENTO: SEM PELE, SEM OSSO.

CARNE PROCESSADA, VARIEDADE: MINI STEAK, TIPO: Fii‘rg"ﬁg‘;
FRANGO, SABOR: RECHEADO DE QUEIJO, TIPO

34 PREPARACAO: PRE COZIDO, EMPANADO, ESTADO DE 447761 | KG | 110 | 550 | 1100 | R$29,99 | R$ 32.989,00 EgSF;E?/Eg
CONSERVAGAO: CONGELADO(A) ART. 6°
CARNE PROCESSADA VARIEDADE: PEITO , TIPO: ’i‘rg"ﬁg‘;
FRANGO , SABOR: TEMPERADO , APRESENTACAO: EM

35 |11RAS . TIPO PREPARAG RO: PRE COZIDO, EMPANADO | 447755 | KG | 260 | 1300 | 2600 | R$27,95 | R$72.670,00 E£|;>5|:’3 E?/Eg'
ESTADO DE CONSERVAGCAO: CONGELADO(A) ART B0
PEIXE IN NATURA VARIEDADE: CACAO , TIPO CORTE:

36 |POSTA, APRESENTACAO: SEM PELE , ESTADO DE 448929 | KG | 266 | 1331 | 2661 | R$33,50 | R$89.143,50

CONSERVACAO: CONGELADO(A)
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Exclusivo

FRIOS VARIEDADE: SALAME, TIPO: ITALIANO, para ME e
37 |APRESENTACAO: FATIADO, ESTADO DE 481099 KG 15 75 150 R$ 120,00 | R$18.000,00 | EPP DEC.
CONSERVAGCAO: RESFRIADO(A) 8538/15
ART. 6°
Exclusivo
FRIOS VARIEDADE: SALAME TIPO: ITALIANO, para ME e
38 APRESENTAQAO: PECA INTEIRA, ESTADO DE 447877 KG 30 150 300 R$ 100,00 R$ 30.000,00 EPP DEC.
CONSERVACAO: RESFRIADO(A) 8538/15
ART. 6°
Exclusivo
CARNE BOVINA IN NATURA TIPO CORTE: MUSCULO para ME e
39 |TRASEIRO, APRESENTAQAO: CORTADA EM CUBOS, 447496 KG 180 900 1800 R$ 40,50 R$ 72.900,00 EPP DEC.
ESTADO DE CONSERVACAO: RESFRIADO(A). 8538/15
ART. 6°
CARNE BOVINA IN NATURA, TIPO CORTE: LAGARTO,
40 |SEM OSSO, APRESENTACAO: PECA INTEIRA, ESTADO 447442 KG 150 750 1500 R$ 44,90 R$ 67.350,00
DE CONSERVACAO: RESFRIADO(A)
CARNE SUINA IN NATURA TIPO CORTE: CARRE
(BISTECA), APRESENTAGCAO: FATIADA,
41 PROCESSAMENTO: SEM OSSO, ESTADO DE 447507 KG 263 1313 | 2625 R$ 33,00 R$ 86.625,00
CONSERVAGCAO: CONGELADO(A).
Exclusivo
CARNE SUINA IN NATURA, TIPO CORTE: BARRIGA, para ME e
42 APRESENTAQAO: PECA INTEIRA, ESTADO DE 448548 KG 150 750 1500 R$ 32,54 R$ 48.810,00 EPP DEC.
CONSERVACAO: CONGELADO(A). 8538/15
ART. 6°
Exclusivo
CARNE BOVINA IN NATURA, TIPO CORTE: CUPIM, para ME e
43 APRESENTACAO: PECA INTEIRA, ESTADO DE 447388 KG 200 1000 2000 R$ 29,40 R$ 58.800,00 EPP DEC.
CONSERVACAO: CONGELADO(A). 8538/15
ART. 6°
Exclusivo
CARNE DE AVE IN NATURA, TIPO ANIMAL: FRANGO, para ME e
44 |TIPO CORTE: TULIPA (MEIO DA ASA), APRESENTAQAO: 448305 KG 250 1250 2500 R$ 23,00 R$ 57.500,00 EPP DEC.
INTEIRO, ESTADO DE CONSERVACAQ: CONGELADO(A). 8538/15
ART. 6°
Exclusivo
CARNE DEFUMADA, TIPO CORTE: TOUCINHO (BACON), para ME e
45 |TIPO ANIMAL: SUINA, APRESENTA(;AO: FATIADA, 447668 KG 150 750 1500 R$ 50,63 R$ 75.945,00 EPP DEC.
ESTADO DE CONSERVAQAO: RESFRIADO(A). 8538/15
ART. 6°
CARNE BOVINA IN NATURA,TII?O CORTE: COXAO MOLE,
APRESENTACAO: BIFE A ROLE, PROCESSAMENTO:
46 RECHEIO DE BACON INTERFOLIADO, ESTADO DE 456557 KG 225 1125 2250 R$ 51,95 R$ 116.887,50
CONSERVAGAOQ: CONGELADO(A).
] _ Exclusivo
FRANGO, SABOR. RECHEADO DE QUEIO E PRESUNTO para ME ¢
47 APRESENTAQAO: BIFE A ROLE ESTADO DE 448384 KG 290 1450 2900 R$ 27,49 R$ 79.721,00 E§|335Z§|33/I155C
CONSERVACAO: CONGELADO(A).
ART. 6°
Cota
PEIXE IN NATURA VLARIEDADE: TILAPIA, TIPO CORTE: Reservada
FILE, APRESENTACAO: SEM PELE, ESTADO DE para ME e
48 CONSERVA(;AO: CONGELADO(A) SEM ESPINHA, (COTA 448953 KG 125 625 1250 R$ 49,25 R$ 61.562,50 EPP DEC.
RESERVADA PARA ME E EPP - 25% - REF. ITEM 3) 8538/15
ART. 8°
Cota
CARNE BOVINA IN NATURA TIPO CORTE: PATINHO, - Reservada
APRESENTACAO: MOIDA, ESTADO DE CONSERVACAO: para ME e
49 CONGELADO(A), (COTA RESERVADA PARA ME E EPP - 447445 KG 102 509 1017 R$ 40,70 R$41.391,90 EPP DEC.
25% - REF. ITEM 4) 8538/15
ART. 8°
Cota
CARNE BOVINA IN NATURA TIPO CORTE: CONTRAFILE, Reservada
APRESENTACAO: FATIADA EM BIFE, ESTADO DE para ME e
50 CONSERVA(;AO: CONGELADO(A), (COTA RESERVADA 447453 KG 163 813 1625 R$ 51,58 R$ 83.817,50 EPP DEC.
PARA ME E EPP - 25% - REF. ITEM 7) 8538/15
ART. 8°
CARNE BOVINA IN NATURA TIPO CORTE: COSTELA, Regezort/a;da
PROCESSAMLENTO: SEM OSSO, ESTADO DE . ara ME e
51 |CONSERVACAO: CONGELADO(A), APRESENTACAO: 448300 KG 76 378 755 R$ 36,00 R$ 27.180,00 EPP DEC
CORTADA EM CUBOS, (COTA RESERVADA PARA ME E 8538/15 ’
EPP - 25% - REF. ITEM 9) ART. 8°
Cota
CARNE SUINA IN NATURA TIPO CORTE: - Reservada
COSTELA/COSTELINHA, ESTADO DE CONSERVACAO: para ME e
52 CONGELADO(A), APRESENTA(;AO: CORTADA, (COTA 447512 KG 104 518 1035 R$ 28,90 R$29.911,50 EPP DEC.
RESERVADA PARA ME E EPP - 25% - REF. ITEM 11) 8538/15
ART. 8°
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CARNE DE AVE IN NATURA TIPO ANIMAL: FRANGO, TIPO

Cota

CORTE: COXA E SOBRECOXA, APRESENTAGAO: Reservada
53 INTEIRO, ESTADO DE CONSERVAGAO: CONGELADO(A), | 447638 | KG | 150 | 750 | 1500 | R$1400 | R$21.00000 | P33 VES
PROCESSAMENTO: COM PELE, COM OSSO, (COTA ag/1e
RESERVADA PARA ME E EPP - 25% - REF. ITEM 12) ART. 8°
- Cota
CARNE BOVINA IN NATURA TIPO CORTE: COXAO DURO, Reservada
APRESENTAGAO: CORTADA EM CUBOS, ESTADO DE para ME e
54 |CONSERVACAO: CONGELADO(A), (COTA RESERVADA | 249722 | KG | 70 | 352 | 704 | R$37.88 | R$26.667.52 | pppppc
PARA ME E EPP - 25% - REF. ITEM 13) 8538/15
ART. 8°
- Cota
CARNE BOVINA IN NATURA TIPO CORTE: COXAO MOLE, Reservada
APRESENTACAO: FATIADA EM BIFE, ESTADO DE para ME e
55 | CONSERVACAO: CONGELADO(A), (COTA RESERVADA | 448214 | KG | 137 | 687 | 1374 | R$48,10 | R$66.08940 | pppppe
PARA ME E EPP - 25% - REF. ITEM 14) 8538/15
ART. 8°
PEIXE IN NATURA VARIEDADE: LINGUADO, TIPO Cota
CORTE: FILE, APRESENTACAO: SEM PELE, ESTADO Reservada
56 |DE CONSERVAGAO: CONGELADO(A), (COTA 448874 | KG | 60 | 300 | 600 | R$4896 | R$29.37600 | PAAVE®
RESERVADA PARA ME E EPP - 25% - REF. ITEM 8538/15
16) ART. 8°
Cota
CARNE BOVINA IN NATURA TIPO CORTE: FRALDINHA, Reservada
APRESENTAGAO: PECA INTEIRA, ESTADO DE para ME e
57 |CONSERVACAO: CONGELADO(A), (COTA RESERVADA | 447468 | KG | 272 | 1362 | 2724 | R$41.48 | R$112.99152 | ppp pec
PARA ME E EPP - 25% - REF. ITEM 17) 8538/15
ART. 8°
CARNE SUINA IN NATURA TIPO CORTE: LOMBO, R egeortlz da
PROCESSAMENTO: TEMPERADA, ESTADO DE e
58 |CONSERVAGAO: CONGELADO(A), APRESENTAGAO: 447515 | KG | 205 | 1025 | 2050 | R$27,70 | R$56.78500 | P33 V=S
PECA INTEIRA, (COTA RESERVADA PARA ME E EPP - as35/15
25% - REF. [TEM 24) Ay g0
CARNE BOVINA IN NATURA TIPO CORTE: MIOLO OU Regeorflz da
CORACAO DA ALCATRA, APRESENTAGAO: PECA bgiaod
59 |INTEIRA, ESTADO DE CONSERVAGAO: CONGELADO(A), | 447479 | KG | 350 | 1750 | 3500 | R§54,65 | R$19127500 | PAENVES
(COTA RESERVADA PARA ME E EPP - 25% - REF. ITEM a535/15
25) ART. 8°
CARNE DE AVE IN NATURA TIPO ANIMAL: FRANGO, TIPO Regeo&z da
CORTE: PEITO, APRESENTAGAO: INTEIRO, ESTADO DE g
60 |CONSERVAGAO: CONGELADO(A), PROCESSAMENTO: 447594 | KG | 330 | 1648 | 3296 | R$2836 | R$9347456 | PR3 VES
SEM PELE, SEM 0SSO, (COTA RESERVADA PARA ME E as35/1E
EPP - 25% - REF. ITEM 26) Ay g0
CARNE SUINA IN NATURA TIPO CORTE: PERNIL, Rege%z da
APRESENTACAO: PECA INTEIRA, PROCESSAMENTO: e
61 |SEM OSSO, SEM PELE, ESTADO DE CONSERVACAO: 447525 | KG | 106 | 529 | 1058 | R$2250 | R$2380500 | PAENES
CONGELADO(A), (COTA RESERVADA PARA ME E EPP - 30/1e
25% - REF. ITEM 27) ART. 8°
CARNE DE AVE IN NATURA TIPO ANIMAL: FRANGO , Rege‘;fz da
TIPO CORTE: SOBRECOXA , APRESENTACAO: INTEIRO , e
62 |ESTADO DE CONSERVAGCAO: CONGELADO(A) , 447628 | KG | 201 | 1003 | 2006 | R$17.99 | R$36.087,94 | PH3VES
PROCESSAMENTO: SEM PELE, SEM OSSO. (COTA am3e1E
RESERVADA PARA ME E EPP - 25% - REF. ITEM 33) ART. 8°
- Cota
PEIXE IN NATURA VARIEDADE: CAGAO , TIPO CORTE: Reservada
POSTA , APRESENTACAO: SEM PELE , ESTADO DE para ME e
63 | CONSERVACAO: CONGELADO(A), (COTA RESERVADA | 248929 | KG | 89 | 444 | 887 | R$3350 | R$29.71450 | ppp e
PARA ME E EPP - 25% - REF. ITEM 36) 8538/15
ART. 8°
- Cota
CARNE SALGADA TIPO CORTE: COXAO MOLE — Reservada
CHARQUE, ORIGEM: BOVINA, APRESENTACAO: EM para ME e
64 |\IANTAS, ESTADO DE CONSERVACAO: SECO(A) (COTA | 447733 | KG | 50 | 250 | 500 | R$5268 | R$26.34000 | pppppc
RESERVADA PARA ME E EPP - 25% - REF. ITEM 5) 8538/15
ART. 8°
FRIOS TIPO PREPARACAO: COZIDO , FATIADO, Cota
VARIEDADE: PRESUNTO DE PERNIL , ESTADO DE Reservada
CONSERVACAO: RESFRIADO(A) , APRESENTACAO: para ME e
85 |EATIADO , COMPOSICAO: SEM CAPA DE GORDURA 447774 | KG | 68 | 339 | 678 | R$4421 | R$29.97438 | pppppc
(COTA RESERVADA PARA ME E EPP - 25% - REF. ITEM 8538/15
28) ART. 8°
Cota
FRIOS VARIEDADE: PEITO DE PERU, TIPO _ Reservada
PREPARACAO: DEFUMADO, APRESENTAGAO: FATIADO, para ME e
66 |ESTADO DE CONSERVACAO: RESFRIADO(A) (COTA 447793 | KG | 43 | 213 | 425 | R$6371 | R$27.076,75 | ppp ppc
RESERVADA PARA ME E EPP - 25% - REF. ITEM 32) 8538/15
ART. 8°
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Cota

CARNE BOVINA IN NATURA, TIPO CORTE: LAGARTO, Reservada
SEM OSSO, APRESENTACAO: PECA INTEIRA, ESTADO para ME e
67 |DE CONSERVACAO: RESFRIADO(A) (COTA RESERVADA | 247442 | KG 50 250 | 500 | R$44.90 | R$2245000 | ppppec
PARA ME E EPP - 25% - REF. ITEM 40) 8538/15
ART. 8°
CARNE SUINA IN NATURA TIPO CORTE: CARRE Rege‘;fz da
(BISTECA), APRESENTACAO: FATIADA, oA ME 6
68 |PROCESSAMENTO: SEM OSSO, ESTADO DE 447507 | KG 88 438 | 875 | R$33,00 | R$28.875,00 EPP DEG
CONSERVACAO: CONGELADO(A) (COTA RESERVADA 538/16
PARA ME E EPP - 25% - REF. ITEM 41) ART. 8°
CARNE BOVINA IN NATURA,TIPO CORTE: COXAO MOLE, R esce‘md a
APRESENTACAO: BIFE A ROLE, PROCESSAMENTO: VE o
69 |RECHEIO DE BACON INTERFOLIADO, ESTADO DE 456557 | KG 75 375 | 750 | R$51,95 | R$38.962,50 E?j; DEG
CONSERVACAO: CONGELADO(A) (COTA RESERVADA 8538/15
PARA ME E EPP - 25% - REF. ITEM 46)
ART. 8°
TOTAL R$ 5.662.858,90
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MINISTERIO DA DEFESA
COMANDO DA AERONAUTICA

SEGUNDO CENTRO INTEGRADO DE DEFESA AEREA E CONTROLE DE TRAFEGO AEREO

ANEXO B

PLANILHA DE DESCRICAO COMPLEMENTAR

ITEM

DESCRICAO DESCRICAO COMPLEMENTAR
ALMONDEGA DE CARNE BOVINA, FORMATO REDONDO UNIFORME, CONGELADA,
PESO UNITARIO DE 25 G A 30 G. O PRODUTO DEVE SER ACONDICIONADO EM
) EMBALAGEM PRIMARIA DE POLIETILENO, CONTENDO NESTA, DE 05 A 10 KG DE
1 ALMONDEGAS PESO LIQUIDO, E EM EMBALAGEM SECUNDARIA DE PAPELAO, TIPO CAIXA,

AMBAS PROPRIAS PARA ALIMENTOS. VALIDADE MINIMA DE 04 MESES A CONTAR
DA DATA DE ENTREGA. MINIMO 15% PTN, MAXIMO 15% LIP. INFORMACAO
NUTRICIONAL.

BACON DEFUMADO

BACON DEFUMADO, ELABORADO A PARTIR DE BARRIGA SUINA, COM MAIOR
TEOR DE CARNE PREPARADO COM CARNE CURADA DE SUINO DEFUMADO,
ACONDICIONADA A VACUO PECA EM MANTA, COM IDENTIFICAGAO DO
FORNECEDOR, PRODUTO, DATA DE FABRICAGCAOQ, VALIDADE 3 MESES.

TILAPIA

FILE DE TILAPIA DE 12 QUALIDADE, SEM PELE, SEM COURO, ESPINHAS OU
ESCAMAS, IN NATURA, CONGELADO EM PACOTES DE 400G, COM VALIDADE DE 1
ANO E TEMPERATURA DE CONSERVACAO DE NO MINIMO -18° C. PACOTES
ACOMODADOS EM CAIXAS DE PAPELAO EM PERFEITAS CONDIGOES.

CARNE MOIDA

CARNE BOVINA, PATINHO, MOIDA, CONGELADA,SEM NERVOS OU GORDURA
SIMILARES CONTENDO DE 4 A 5% NO MAXIMO DE GORDURA, .
EMBALAGEM DE 1 KG, COM ASPECTO, COR, CHEIRO E SABOR PROPRIO,
EMBALADA EM SACO PLASTICO TRANSPARENTE, ATOXICO.

CARNE SECA

CARNE SECA CHARQUE, DE PRIMEIRA QUALIDADE,CARNE DA PARTE DO COXAO
MOLE, SEM PELE, POUCA GORDURA,SEM PELANCAS COM PESO MEDIO DE 3KG
EMBALADO A VACUO, COM ASPECTO, COR, CHEIRO E SABOR PROPRIO EM SACO
PLASTICO TRANSPARENTE E RESISTENTE, ATOXICO, CONSTANDO DATA DE
EMBALAGEM, VALIDADE E INFQRMAQAO NUTRICIONAL, COM SELO SIF. UMIDADE
MAXIMA 50%. E ATIVIDADE DE AGUA (AW) 0,8.

AVE NATALINA

AVE PESANDO APROXIMADAMENTE 4 KG, COM BAIXO TEOR DE GORDURA E
GRANDE CONCENTRACAO DE CARNES NAS COXAS E PEITO DAS AVES,
CONGELADO COM VALIDADE MINIMA DE DOZE MESES.

CONTRA FILE

CQNTRAFILE, CORTADA EM BIFE,100 A 120G A PORGAO, CONGELADO E NO
MAXIMO 10% DE SEBO E GORDURA, COM ASPECTO, COR, CHEIRO E SABOR
PROPRIO, EMBALADA EM SACO PLASTICO TRANSPARENTE, ATOXICO,

CORAGAO DE FRANGO

CORAGAO DE FRANGO RESFRIADO COM COR, SABOR E ODOR PROPRIOS;
ISENTO DE VEIAS, ARTERIA E SACO PERICARDIO, DEVENDO APRESENTAR-SE
LIVRE DE PARASITAS E DE QUALQUER SUBSTANCIA CONTAMINANTE QUE POSSA
ALTERA-LO OU ENCOBRIR ALGUMA ALTERAGAO; EMBALAGEM PRIMARIA
HERMETICAMENTE FECHADA E ATOXICA, PESO APROXIMADO DE 1KG;
EMBALAGEM SECUNDARIA CAIXA DE PAPELAO REFORCADO;

COSTELA RIPA BOVINA

COSTELA BOVINA SEM OSSO DE 12 QUALIDADE, E NO MAXIMO 10% DE SEBO E
GORDURA COM BAIXO TEOR DE GORDURA. CONGELADA E CORTADA EM CUBOS.
EMBALADA A VACUO.

10

COSTELINHA DEFUMADA

CARNE DEFUMADA, TIPO CORTE COSTELINHA, TIPO ANIMAL SUINA,
APRESENTACAO EM RIPAS, ESTADO DE CONSERVACAO RESFRIADO(A)

11

COSTELINHA SUINA

CARNE S[JiNA COSTELINHA, CONGELADA, COM OSSO, ACONDICIONADA EM
SACO PLASTICO ATOXICO, TRANSPARENTE, PESANDO APROXIMADAMENTE 2
KG.

12

COXA E SOBRE COXA

COXA E SOBRECOXA DE FRANGO, CONGELADA, DEGELO MAXIMO ACEITAVEL DE
6% SEM CARCACA, SEM TEMPERO, SEM O DORSO.

13

COXAO DURO

COXAO DURO, CARNE BOVINA IN NATURA, DE 12 QUALIDADE, TIPO, SEM OSSO,
APRESENTACAO CONGELADA, COM ASPECTO, COR, CHEIRO E SABOR
PROPRIO ,CONSTANDO DATA DE EMBALAGEM, VALIDADE E INFORMAGCAO
NUTRICIONAL, COM SELO SIF

14

COXAO MOLE

COXAO MOLE, CARNE BOVINA IN NATURA, DE 12 QUALIDADE, TIPO, SEM
OSSO,CORTADA EM BIFE,100 A 120G A PORCAO, APRESENTACAO CONGELADA,
COM ASPECTO, COR, CHEIRO E SABOR PROPRIO ,CONSTANDO DATA DE
EMBALAGEM, VALIDADE E INFORMACAO NUTRICIONAL, COM SELO SIF

15

STEAK DE FRANGO RECHEADO

CARNE DE FRANGO EMPANADO CORDON BLEAU, RECHEADO DE PRESUNTO E
QUEIJO APRESENTACAO CONGELADO, PESO 125G A UNIDADE, COM SELO SIF,

PRAZO VALIDADE MINIMO 60 DIAS. PERCENTUAL PROTEICO MINIMO 19%.
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16

FILE DE LINGUADO

FILE DE LINGUADO, SEM ESPINHAS, EM POSTAS SEM COURO/PELE, CONGELADO
(DESCONTADO TEOR DE LIQUIDO CONGELADO NO PESO),LIMPO, COM
COR,CHEIRO E SABOR PROPRIQ, SEM MANCHAS ESVERDEADAS E PARASITAS,
ACONDICIONADO EM SACO PLASTICO TRANSPARENTE,ATOXICO,PESANDO
APROXIMADAMENTE 150G POR UNIDADE, EMBALADO EM CAIXA DE PAPELAO
REFORGADO C/ROTULO,CARIMBO DE INSPEGAO C/VAL.MIN.DE 6 MESES A
CONTAR DA DATA DA ENTREGA, EMB.DEVE CONSTAR PESO LIQ, (ANTES DO
CONGELAMENTO) E PESO BRUTO APOS CONGELAMENTO.

17

FRALDINHA

FRALDINHA BOVINA EMBALADA A VACUO INDIVIDUAL, CARNE BOVINA IN
NATURA, DE 12 QUALIDADE, TIPO, PECAS DE 1 A 3KG SEM OSSO,
APRESENTACAO CONGELADA, COM ASPECTO, COR, CHEIRO E SABOR
PROPRIO ,CONSTANDO DATA DE EMBALAGEM, VALIDADE E INFORMAGAO
NUTRICIONAL, COM SELO SIF

18

HAMBURGUER BOVINO

CARNE BOVINA, TIPO HAMBURGUER, MATERIAL CARNE BOVINA, TIPO
TEMPERADO, APRESENTAGCAO CONGELADO, TEOR PROTEICO MINIMO 20%,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS SEM PROTEINA DE SOJA, PESANDO NO MINIMO
90G POR UNIDADE, COM ASPECTO, COR, CHEIRO E SABOR PROPRIO, LIVRE DE
SUJIDADES, LARVAS E PARASITAS, EMBALADO EM CAMADAS INTERFOLHADAS,
ACONDICIONADO EM CAIXA PAPELAO REFORCADA, ROTULO CONTENDO, DATA
FAB/ VAL/ PESO, CARIMBO DO SIF. TEMPERATURA DE ENTREGA 18°C. PRAZO DE
VALIDADE MINIMO DE 6 MESES A PARTIR DATA DE ENTREGA.

19

LINGUICA CALABRESA

LINGUICA DEFUMADA, CALABRESA,PREPARADA COM CARNE NAO MISTA,
TOUCINHO E CONDIMENTOS, CONTENDO NO MINIMO 11% DE PROTEINA; COM
ASPECTO NORMAL, FIRME, SEM UMIDADE, NAO PEGAJOSA; ISENTA DE
SUJIDADES, PARASITAS E LARVAS, MANTIDA EM TEMPERATURA E
REFRIGERAQAO ADEQUADA, ACONDICIONADA EM SACO DE POLIETILENO C/
VALIDADE MINIMA DE 2 MESES A CONTAR DA DATA DE ENTREGA

20

LINGUICA DE PERNIL

LINGUICA EM GOMOS FINOS PRODUZIDA EXCLUSIVAMENTE COM

CARNE DE PERNIL NOBRE COM TEMPEROS (SALSINHA, CEBOLINHA, ALHO)
CONDIMENTOS (PIMENTA); COM ASPECTO NORMAL,FIRME,SEM UMIDADE;
ISENTA DE SUJIDADES, PARASITAS E LARVAS; MANTIDA EM TEMPERATURA DE
REFRIGERAGCAO ADEQUADA; ACONDICIONADA EM SACO DE POLIETILENO,

21

LINGUICA PAIO

LINGUIGA SUINA TIPO PAIO, PREPARADA COM CARNES DE PRIMEIRA
QUALIDADE, CONTENDO NO MINIMO 12% DE PROTEINA, CONDIMENTADA, SEM
PIMENTA, COM ASPECTO CARACTERISTICO FIRME, COR PROPRIA NAO
PEGAJOSA, SEM MANCHAS PARDACENTAS OU ESVERDEADAS, ODOR E SABOR
PROPRIO, ISENTAS DE SUJIDADES, PARASITAS E LARVAS, ACONDICIONADA EM
EMBALAGEM PLASTICA TRANSPARENTE ATOXICA A VACUO,

22

LINGUICA TOSCANA

LINGUICA TOSCANA RESFRIADA EM GOMOS, QUALIDADE,CONDIMENTADA SEM
PIMENTA, COM ASPECTO CARACTERISTICO FIRME, COR PROPRIA NAO
PEGAJOSA SEM MANCHAS PARDACENTAS OU ESVERDEADAS, ODOR E SABOR
PROPRIO COM ASPECTO NORMAL,FIRME,SEM UMIDADE; ISENTA DE SUJIDADES,
PARASITAS E LARVAS; MANTIDA EM TEMPERATURA DE REFRIGERAGAO
ADEQUADA; ACONDICIONADA EM SACO DE POLIETILENO, DEVIDAMENTE
FECHADO;

23

LOMBO DEFUMADO

CARNE SUINA, LOMBO; EM PECA; DEFUMADO; SEM OSSO;SEM COPA DO LOMBO
TEM ACONDICIONADA A VACUO.

24

LOMBO SUINO

CARNE SUINA, LOMBO; EM PECA; SEM A PARTE DA COPA DO LOMBO, .
CONGELADO; SEM OSSO; TEMPERADO ACONDICIONADA EM SACOS PLASTICOS
TRANSPARENTES, ATOXICO;

25

MIOLO DE ALCATRA

MIOLO DE ALCATRA, OU CORAGAO DE ALCATRA CARNE BOVINA IN NATURA, DE
12 QUALIDADE, TIPO, PECA INTEIRA, SEM OSSO, SEM A PARTE DA MAMINHA,
APRESENTAGCAO CONGELADA, COM ASPECTO, COR, CHEIRO E SABOR
PROPRIO ,CONSTANDO DATA DE EMBALAGEM, VALIDADE E INFORMAGAO
NUTRICIONAL, COM SELO SIF

26

PEITO DE FRANGO SEM PELE E
SEM OSSO

FILE DE PEITO DE FRANGO (MEIO PEITO),80 A 100 G POR PORCAO SEM OSSO,
SEM PELE, CONGELADO, DEGELO MAX. DE 6%. COM VALIDADE DE 12

MESES, COM ASPECTO, COR, CHEIRO E SABOR PROPRIOS, SEM MANCHAS E
PARASITAS, ACONDICIONADO EM SACO PLASTICO TRANSPARENTE ATOXICO.

27

PERNIL SUINO SEM OSSO

PERNIL SUINO SEM OSSO,CORTE DO TRASEIRO, APRESENTAGAO CONGELADO,
PECA APROX. 3KG

28

PRESUNTO FATIADO

PRESUNTO, DE PRIMEIRA QUALIDADE, FATIADO, COZIDO, SEM CAPA DE
GORDURA, INGREDIENTES CARNE SUINA, PECA INTEIRA, COM SIF, PRAZO
VALIDADE MINIMO 60 DIAS

29

SALSICHA HOT DOG

SALSICHA, VIENA, COMPOSTA DE CARNE SUINA E TOUCINHO, CONTEUDO
MINIMO PROTEICO 12%, FRESCA C/CONDIMENTOS TRITURADOS, MISTURADOS,
COZIDOS, ACONDICIONADA EM SISTEMA CRY-O-VAC,COM VALIDADE MINIMA DE
60 DIAS A CONTAR DA DATA DE ENTREGA, PESANDO APROXIMADAMENTE 50G
POR UNIDADE.

30

TENDER

CARNE DEFUMADA, TIPO CORTE TENDER, TIPO ANIMAL SUINA, APRESENTAGAO
PECA INTEIRA APROX. 2 A 3KG A PECA, ESTADO DE CONSERVACAO FRESCO(A)
VALIDADE DO PRODUTO: 06 (SEIS) MESES.

31

PRESUNTO

PRESUNTO, DE PRIMEIRA QUALIDADE, TIPO COZIDO, SEM CAPA DE GORDURA,
INGREDIENTES CARNE SUINA, APRESENTACAO FATIADO, COM SIF, PRAZO
VALIDADE MINIMO 60 DIAS
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32

PEITO DE PERU

PEITO DE PERU, DEFUMADO, FATIADO E RESFRIADO.

33

SOBRECOXA SEM PELE E SEM
0SSO

SOBRECOXA DE FRANGO, SEM PELE E SEM OSSO, CONGELADA, DEGELO
MAXIMO ACEITAVEL DE 6% SEM CARCACA, SEM TEMPERO, SEM O DORSO.

34

MINI STEAK DE FRANGO
RECHEADO

CARNE DE FRANGO EMPANADO, RECHEADO DE QUEIJO, APRESENTAGCAO
CONGELADO, COM SELO SIF, PRAZO VALIDADE MINIMO 60 DIAS. PERCENTUAL
PROTEICO MINIMO 19%.

35

PEITO DE FRANGO EMPANADO
EM TIRAS

FILE DE PEITO DE FRANGO EMPANADO EM TIRAS, SEM PELE, CONGELADO,COM
VALIDADE DE 12 MESES, COM ASPECTO, COR, CHEIRO E SABOR PROPRIOS, SEM
MANCHAS E PARASITAS, ACONDICIONADO EM SACO PLASTICO TRANSPARENTE
ATOXICO.

36

POSTA DE CACAO

POSTA DE CACAO DE 12 QUALIDADE, SEM PELE, IN NATURA, CONGELADO, COM
VALIDADE DE 1 ANO E TEMPERATURA DE CONSERVACAO DE NO MINIMO -18° C.
PACOTES ACOMODADOS EM CAIXAS DE PAPELAO EM PERFEITAS CONDICOES.

37

SALAME ITALIANO FATIADO

SALAME ITALIANO CURADO, FATIADO.

38

SALAME ITALIANO PECA

SALAME ITALIANO CURADO, PECA INTEIRA.

39

MUSCULO TRASEIRO CORTADO
EM CUBOS

MUSCULO DE TRASEIRO CORTADO EM CUBOS.

40

LAGARTO PECA INTEIRA SEM
0SSO

LAGARTO BOVINO.

41

BISTECA FATIADA SEM OSSO

BISTECA DE PORCO FATIADA E SEM OSSO.

42

BARRIGA, PANCETA SUINA

PANCETA SUINA, COM MAIOR TEOR DE CARNE.

43

CUPIM PECA INTEIRA

CUPIM PECA INTEIRA, CONGELADO.

44

TULIPA MEIO DA ASA

TULIPA MEIO DA ASA, CONGELADA.

45

BACON FATIADO DEFUMADO

BACON FATIADO DEFUMADO, ELABORADO A PARTIR DE BARRIGA SUiNA, COM
MAIOR TEOR DE CARNE PREPARADO COM CARNE CURADA DE SUINO
DEFUMADO, ACONDICIONADA A VACUO PEGA EM MANTA, COM IDENTIFICACAO
DO FORNECEDOR, PRODUTO, DATA DE FABRICACAO, VALIDADE 3 MESES.

46

BIFE A ROLE DE COXAO MOLE

BIFE A ROLE DE COXAO MOLE, RECHEIO DE BACON INTERFOLIADO, CONGELADO

47

BIFE A ROLE DE FRANGO

BIFE A ROLE DE FRANGO, RECHEADO COM QUEIJO E PRESUNTO, CONGELADO.

48

TILAPIA

FILE DE TILAPIA DE 12 QUALIDADE, SEM PELE, SEM COURO, ESPINHAS OU
ESCAMAS, IN NATURA, CONGELADO EM PACOTES DE 400G, COM VALIDADE DE 1
ANO E TEMPERATURA DE CONSERVACAO DE NO MINIMO -18° C. PACOTES
ACOMODADOS EM CAIXAS DE PAPELAO EM PERFEITAS CONDIGOES.

49

CARNE MOIDA

CARNE BOVINA, PATINHO, MOIDA, CONGELADA,SEM NERVOS OU GORDURA
SIMILARES CONTENDO DE 4 A 5% NO MAXIMO DE GORDURA, )
EMBALAGEM DE 1 KG, COM ASPECTO, COR, CHEIRO E SABOR PROPRIO,
EMBALADA EM SACO PLASTICO TRANSPARENTE, ATOXICO.

50

CONTRA FILE

CQNTRAFILE, CORTADA EM BIFE,100 A 120G A PORGAO, CONGELADO E NO
MAXIMO 10% DE SEBO E GORDURA, COM ASPECTO, COR, CHEIRO E SABOR
PROPRIO, EMBALADA EM SACO PLASTICO TRANSPARENTE, ATOXICO,

51

COSTELA RIPA BOVINA

COSTELA BOVINA SEM OSSO DE 12 QUALIDADE, E NO MAXIMO 10% DE SEBO E
GORDURA COM BAIXO TEOR DE GORDURA. CONGELADA E CORTADA EM CUBOS.
EMBALADA A VACUO.

52

COSTELINHA SUINA

CARNE Sl)iNA COSTELINHA, CONGELADA, COM OSSO, ACONDICIONADA EM
SACO PLASTICO ATOXICO, TRANSPARENTE, PESANDO APROXIMADAMENTE 2
KG.

53

COXA E SOBRE COXA

COXA E SOBRECOXA DE FRANGO, CONGELADA, DEGELO MAXIMO ACEITAVEL DE
6% SEM CARCACA, SEM TEMPERO, SEM O DORSO.

54

COXAO DURO

COXAO DURO, CARNE BOVINA IN NATURA, DE 12 QUALIDADE, TIPO, SEM OSSO,
APRESENTACAO CONGELADA, COM ASPECTO, COR, CHEIRO E SABOR
PROPRIO ,CONSTANDO DATA DE EMBALAGEM, VALIDADE E INFORMAGAO
NUTRICIONAL, COM SELO SIF

55

COXAO MOLE

COXAO MOLE, CARNE BOVINA IN NATURA, DE 12 QUALIDADE, TIPO, SEM
0SSO,CORTADA EM BIFE,100 A 120G A PORCAO, APRESENTAGAO CONGELADA,
COM ASPECTO, COR, CHEIRO E SABOR PROPRIO ,CONSTANDO DATA DE
EMBALAGEM, VALIDADE E INFORMACAO NUTRICIONAL, COM SELO SIF

56

FILE DE LINGUADO

FILE DE LINGUADO, SEM ESPINHAS, EM POSTAS SEM COURO/PELE, CONGELADO
(DESCONTADO TEOR DE LIQUIDO CONGELADO NO PESO),LIMPO, COM
COR,CHEIRO E SABOR PROPRIQ, SEM MANCHAS ESVERDEADAS E PARASITAS,
ACONDICIONADO EM SACO PLASTICO TRANSPARENTE,ATOXICO,PESANDO
APROXIMADAMENTE 150G POR UNIDADE, EMBALADO EM CAIXA DE PAPELAO
REFORGADO C/ROTULO,CARIMBO DE INSPEGCAO C/VAL.MIN.DE 6 MESES A
CONTAR DA DATA DA ENTREGA, EMB.DEVE CONSTAR PESO LIQ, (ANTES DO
CONGELAMENTO) E PESO BRUTO APOS CONGELAMENTO.

57

FRALDINHA

FRALDINHA BOVINA EMBALADA A VACUO INDIVIDUAL, CARNE BOVINA IN
NATURA, DE 12 QUALIDADE, TIPO, PECAS DE 1 A 3KG SEM OSSO,
APRESENTACAO CONGELADA, COM ASPECTO, COR, CHEIRO E SABOR
PROPRIO ,CONSTANDO DATA DE EMBALAGEM, VALIDADE E INFORMAGAO
NUTRICIONAL, COM SELO SIF

58

LOMBO SUINO

CARNE SUINA, LOMBO; EM PECA; SEM A PARTE DA COPA DO LOMBO, )
CONGELADO; SEM OSSO; TEMPERADO ACONDICIONADA EM SACOS PLASTICOS
TRANSPARENTES, ATOXICO;
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MIOLO DE ALCATRA, OU CORAGAO DE ALCATRA CARNE BOVINA IN NATURA, DE
12 QUALIDADE, TIPO, PECA INTEIRA, SEM OSSO, SEM A PARTE DA MAMINHA,

59  |MIOLO DE ALCATRA APRESENTAGAO CONGELADA, COM ASPECTO, COR, CHEIRO E SABOR
PROPRIO ,CONSTANDO DATA DE EMBALAGEM, VALIDADE E INFORMACAO
NUTRICIONAL, COM SELO SIF
FILE DE PEITO DE FRANGO (MEIO PEITO),80 A 100 G POR PORGAO SEM OSSO,
SEM PELE, CONGELADO, DEGELO MAX. DE 6%. COM VALIDADE DE 12

60  PEITODEFRANGO SEM OSSO |yESES cOM ASPECTO, COR, CHEIRO E SABOR PROPRIOS, SEM MANCHAS E
PARASITAS, ACONDICIONADO EM SACO PLASTICO TRANSPARENTE ATOXICO.

, PERNIL SUINO SEM OSSO,CORTE DO TRASEIRO, APRESENTACAO CONGELADO,
61 |PERNIL SUINO SEM OSSO PEOA APROX_ 3KO
s, |SOBRECOXA SEM PELE ESEM  |SOBRECOXA DE FRANGO, SEM PELE E SEM OSSO, CONGELADA, DEGELO
0SSO MAXIMO ACEITAVEL DE 6% SEM CARCACA, SEM TEMPERO, SEM O DORSO.
) POSTA DE CAGAO DE 12 QUALIDADE, SEM PELE, IN NATURA, CONGELADO, COM

63 |POSTA DE CACAO VALIDADE DE 1 ANO E TEMPERATURA DE CONSERVACAO DE NO MINIMO -18° C.
PACOTES ACOMODADOS EM CAIXAS DE PAPELAO EM PERFEITAS CONDICOES.
CARNE SECA CHARQUE, DE PRIMEIRA QUALIDADE,CARNE DA PARTE DO COXAO
MOLE, SEM PELE, POUCA GORDURA SEM PELANCAS COM PESO MEDIO DE 3KG

64 |CARNE SECA EMBALADO A VACUO, COM ASPECTO, COR, CHEIRO E SABOR PROPRIO EM SACO
PLASTICO TRANSPARENTE E RESISTENTE, ATOXICO, CONSTANDO DATA DE
EMBALAGEM, VALIDADE E INFORMAGAO NUTRICIONAL, COM SELO SIF. UMIDADE
MAXIMA 50%. E ATIVIDADE DE AGUA (AW) 0,8.
PRESUNTO, DE PRIMEIRA QUALIDADE, FATIADO, COZIDO, SEM CAPA DE

65 |PRESUNTO FATIADO GORDURA, INGREDIENTES CARNE SUINA, PECA INTEIRA, COM SIF, PRAZO
VALIDADE MINIMO 60 DIAS

66 |PEITO DE PERU PEITO DE PERU, DEFUMADO, FATIADO E RESFRIADO.

67 e RTO PECAINTEIRASEM | AaRTO BOVINO.

68 |BISTECA FATIADA SEM OSSO BISTECA DE PORCO FATIADA E SEM OSSO.

69

BIFE A ROLE DE COXAO MOLE

BIFE A ROLE DE COXAO MOLE, RECHEIO DE BACON INTERFOLIADO, CONGELADO
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MINISTERIO DA DE FESA
COMANDO DAAERONAUTICA )
DIRETORIA DE ADMINISTRACAO DA AERONAUTICA

PORTARIA DIRAD N° 401/AB4-1, DE 21 DE NOVEMBRO DE 2018.

Aprova a edicdo da $trucdo 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, inidjsdo Regulamento da Diretoria de
Administracdo da Aeronautica (ROCA 21-26/2016)papdo pela Portaria®rl.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 @gdlacno 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 subsisaé&o Comando da Aeronautica.

1.2 AMBITO

Esta Instrucdo se aplica a todas as Organizaddagares (OM) do Comando da
Aeronautica, que recebam géneros alimenticiostua.

1.3CONCEITUACAO

1.3.1ACEITABILIDADE

Grau de aceitagdo de um produto favoravelmentebidzepor determinado
individuo ou populacdo, em termos de propriedagiesmsiais.

1.3.2AMOSTRA INDICATIVA

E a amostra composta por um nimero de unidadegsraisdaferior 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 secunda&rifudgos flamentosos.
1.3.100DOR

Sensacao produzida ao estimular o sentido do olfato
1.3.110RGANOLEPTICO

Séo as propriedades dos alimentos que podem smmpfigeis 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 aceitacasetiagnidade 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 degustagao.

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 sao:
1.4.2.1Verificar a integridade das embalagens primarias.

1.4.2.2 Verificar a temperatura da matéria-prima, prinaipathite os refrigerados e congelados,
observando sinais de descongelamento.
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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 quantidadaenedpeso).

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 ptazvalidade 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 séo 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 Resolu¢do- RDT N
12, de 2 de janeiro de 2001, a qual aprova o Remito 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¢cbes nao laddsana origem, deve-se cumprir as Boas
Préaticas de Coleta dispostas pelo Codex Alimergadan Organizacdo das Nacdes Unidas para
Agricultura e Alimentacdo (FAO)/Organizacdo Mundidd 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,
qguando se tratar da aplicacdo do plano de amosiragtatistica, deve-se efetuar a coleta de, no
minimo, 3 conjuntos de unidades amostrais.

1.5.6 A amostra deve ser enviada ao laboratorio devideméentificada e em condicdes

adequadas para analise, especificando as segumitesnacdes: 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 laboratdrio credencedm laudo da analise, entregue ao agente

ICA 145-7/2018

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 séo codsgmsem cocgéo.

1.6.2Para a realizacdo da analise microbioldgica dosealios, deverdo ser observados os critérios

a sequir:

Propriedades sensoriais

Aspecto Fisico-Quinico
Cor, odor, aspecto, sabor

Analise Macroscopica

Sujidades e parasitas

Andlise Microscoépica

bolores e leveduras.

Indicadaores de contaminagdo ambiental: califormes totais,

Indicadores de poluigcéo fecal: Coliformes fecais

Microrganismos patogénicos classicos:
Staphylococcus aureus

Bacillus cereus

Clostridium Sr

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 Instrucao.

1.6.4Para a adequada aplicacdo do plano de amostragemétise 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 gramg 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; presenga no caso de pesquisa de
microrganismo.
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1.6.8 Para fins de aplicacdo de plano de amostragem, grgiisse microbiologica, 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 (classificacdd® 8 no tocante ao acabamento de carcacaC I8 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
Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Bredlihdustrializadores de Alimentpsem
matadouro-frigorifico sob Inspecéo Federal.

2.1.1.2Especificacdes

2.1.1.2.1Caracteristicas Organolépticas

— uniforme, sem acumulo sanguineo, sem corpos esgamelos e
couro, sem manchas escuras ou claras, auséncia @edirauperficie;
aparéncia marmorea e brilhante; a gordura ndo dpresentar pontos
hemorragicos; a exce¢ao da gordura de coberturegdute deve estar
despojado das demais gorduras, de aponeuroses,cdesaaguineos, de
ganglios, de aparas e de pelancas; a peca embd@adieve apresentar
sinais de queimadura pelo frio, de rachadura narficige perfuracoes,
acumulo de liquidos no interior da embalagem ostais de gelo na
superficie do produto, sendo estes resultantesedeodgelamento €
recongelamento, respectivamente.

Aspecto

— uniforme, sem manchas escuras ou zonas claraandardo vermelho

Cor
rosado ao vermelho pardo.

— firme, compacta, elastica e ligeiramente Umidantsede acumulo

o . ) . : d
Consisténcia anormal de liquido, gelatinoso e sanguinolento, entre i@sfibusculares

—- né&o deve apresentar sinais de descongelamento.

Odor e sabor| — suave, agradavel e caracteristico.

2.1.1.2.2Andlise de matérias estranhas

Produto deve atender o Regulamento Técnico qubeadsta 0s requisitos minimos para
avaliagdo de matérias estranhas macroscopicas em algwebébidas.
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2.1.1.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

No interior da massa
<-12°C (tolerancia de2°C) 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 (.ja}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, aiwvdmu 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 integridadeattufar 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

FILE-MIGNON (SEM CORDAO)

CONTRAFILE DE LOMBO (SEM
CORDAO)

MAMINHA

FRALDINHA

TRASEIRO

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”, somseatao aceitos cortes com peso entre 800

e 1.600 gramas.

2.1.1.4.4Sera obrigatorio o registro do estabelecimentoytrcho DIPOA (SIF).

2.1.1.5Leqislacdo

2.1.1.5.1Regulamento de Inspec¢édo Industrial e SanitarRrddutos de Origem Animal;

2.1.1.5.2Port. MAA P 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 £1002/1004, de 11/12/98;

2.1.1.5.6RDC SVS/MS A12, de 02/01/01;
2.1.1.5.7Portaria INMETRO A157, de 19/08/02;
2.1.1.5.8RDC ANVISA r° 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 r° 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 * 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¢des Higiénico-Séast& 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 tecnol@giaa fim de evitar a aglomeragéo 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@mnao deve
apresentar sinais de amolecimento, acumulo dedbbguio interior da

embalagem ou cristais de gelo em sua superficie.
— uniforme, sem manchas escuras ou zonas clamanda 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
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— 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 médio apadxirte
3,5 a5,0cm de comprimento e 1,5 a 2,5cm de espessu
congeladas individualmente.
— proveniente do coracéo da alcatra, obtido arpawti
Coracao da alcatraem| fatiamento da carne em formato de bife, sendo guide
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

O

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°0 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 altera(;qo (_Jlas
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 1 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 £1002/1004, de 11/12/98;
2.1.2.5.6RDC SVS/MS A12, de 02/01/01;
2.1.2.5.7Portaria INMETRO A157, de 19/08/02;
2.1.2.5.8RDC ANVISA r° 259, de 20/09/02;
2.1.2.5.9.ei 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 r° 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 r° 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 r° 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 dstaimento produtor sob Inspecéo 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 0s requisitos minimos para
avaliacao de matérias estranhas macroscopicasgeseopicas 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 Tolerancia dee5%
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 ducatransporte, 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) condicbes de armazenagem;e

9) carimbo e namero de registro no SIF.

2.1.3.40bservacoes

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 (adelgagamento) podera glariae 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 £1002/1004, de 11/12/98;

2.1.3.5.5RDC SVS/MS A12, de 02/01/01;

2.1.3.5.6Portaria INMETRO A157, de 19/08/02;

2.1.3.5.7RDC ANVISA rf 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 r* 360, de 23/12/03;

2.1.3.5.1RDC ANVISA r* 163, de 17/08/06;

2.1.3.5.11IN MAPA n° 51, de 29/12/06;

2.1.3.5.1RDC ANVISA r° 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 dessecagéao, 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, Umido 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




22/108 ICA 145-7/2018

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°C/g 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 ou
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, fiarfeente 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 produtantiutado o seu periodo de validade.

2.1.4.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesiar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacgao 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 conservacéo 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;

2.1.45.2ei 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 A12, de 02/01/01;
2.1.4.5.5Portaria INMETRO A157, de 19/08/02;
2.1.4.5.6RDC ANVISA r° 259, de 20/09/02;
2.1.4.5.7ei n°10.674, de 16/05/03;
2.1.4.5.8RDC ANVISA r° 360, de 23/12/03;
2.1.4.5.9N MAPA n° 22, de 24/11/05;
2.1.4.5.1RDC ANVISA r° 163, de 17/08/06;
2.1.4.5.11IN MAPA n° 51, de 29/12/06;
2.1.4.5.12RDC ANVISA? 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 modés diferentes espécies
animais, cru, congelado, com adicdo ou ndo de dngnees, 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 Elaboracdo”; dupycerd designado tiembuirguerseguido do
nome da espécie animal, seguido das expressdesogherem e poderdo ser adquiridos produtos
das seguintes espécies animheambuirguerde carne bovina, carne de frango, carne suinae chy

peru.

2.1.5.2Especificacdes

2.1.5.2.1Caracteristicas organolépticas:

23/108

— consisténcia firme, isento de aponeurose, cgetifg
Aspecto ~ . e
tendbes e outros tecidos inferiores.
Cor — homogénea e sem manchas ou pontos escuros, iaudér|c
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 macroscépicagessipicas 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°0 Sem sinais de
recebimento descongelamento
PH 5,5 a 6,0 (no extrato aquos Sem sinais de altera(;qo (_Jlas
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 55103 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 asigiexlde armazenamento e que lhe confiram
uma protecédo apropriada durante todo periodo dsaeks.

2.1.5.3.2Secundaria: caixa de papelao resistente, com fipsdd de até cinco quilos, adequada ao
empilhamento recomendado, resistente a danos ducatransporte, impacto e as condi¢cdes de
estocagem, garantindo a integridade do produtantiutado 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) identificacédo 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. MA 1P 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 £1002/1004, de 11/12/98;

2.1.5.5.6N MAPA n° 22, de 31/07/00;

2.1.5.5.7RDC SVS/MS A12, de 02/01/01;

2.1.5.5.8IN MAPA n° 20, de 31/07/00;

2.1.5.5.9RDC ANVISA r° 259, de 20/09/02;

2.1.5.5.10.ei n° 10.674, de 16/05/03;

2.1.5.5.11RDC ANVISA r* 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 ® 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 estocadéesmperatura 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@wveada 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 cocgado Auséncia de odores e sabo

Sem sinais de alteracéo das

PH 5,3 a 6,4 (no extrato aquos s ]
caracteristicas organolépticas

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°C/g 10" 5 3 5x103 10"
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2.1.6.3Embalagem

2.1.6.3.1Primaria: embalado a granel, em saco de polietiam 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 r 210, de 10/11/98;

2.1.6.5.4RDC SVS/MS A12, de 02/01/01;

2.1.6.5.5RDC SVS/MS A13, de 02/01/01;

2.1.6.5.6Portaria INMETRO A157, de 19/08/02;

2.1.5.5.7RDC ANVISA r° 259, de 20/09/02;

2.1.5.5.8L.ei n° 10.674, de 16/05/03;

2.1.5.5.9RDC ANVISA r° 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 r° 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 r° 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 apés o abate,
congelado por processo rapido e mantido estocadeesmperatura 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 estranhosatligugu
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 macroscépicagessipicas 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 alteracéo das

PH 5,3 a 6,4 (no extrato aquos P -
caracteristicas organolépticas

Reacao de gas sulfidrico (

25) Negativo

PARAMETROS PARA AVALIA(;AO DO TEOR TOTAL DE AAGUA CO NTIDA EM
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 polietiam 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, resistetddémas 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 obrigatério 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 1P 210, de 10/11/98;

2.1.7.5.4 RDC SVS/MS A12, de 02/01/01;

2.1.7.5.5 Res SVS/MS %13, de 02/01/01;

2.1.7.5.6 Port INMETRO R 157, de 19/08/02;

2.1.7.5.7 RDC ANVISA rf 259, de 20/09/02;

2.1.7.5.8 Lein°10.674, de 16/05/03;

2.1.7.5.9 RDC ANVISA r° 360, de 23/12/03;

2.1.7.5.10IN MAPAN° 22, de 24/11/05;

2.1.7.5.11RDC ANVISA r° 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 * 14, de 28/03/14; e

2.1.7.5.15 IN MAPA N° 30, de 26/06/18.



ICA 145-7/2018 31/108

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 Inspé&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 ddaafsango.

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 qubedsta 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°0 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 (.ja}s
caracteristicas organolépticas
Reacao de gas sulfidrico ( Negativo

2S)
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2.1.8.2.5Analise Microbiolbgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA 0 c m M
Coliformes a 45°C/g 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 interfolla filme de polietilieno, 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 demoeses, 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 r° 8.078, de 11/09/90;

2.1.8.5.3Port. MAA 210, de 10/11/98;

2.1.8.5.4RDC SVS/MS A12, de 02/01/01,
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2.1.8.5.5Res SVS/MS 113, de 02/01/01;

2.1.8.5.6Port INMETRO 8 157, de 19/08/02;
2.1.8.5.7RDC ANVISA rf 259, de 20/09/02;

2.1.8.5.8Lei n* 10.674, de 16/05/03;

2.1.8.5.9RDC ANVISA r° 360, de 23/12/03;
2.1.8.5.10N MAPAN° 22, de 24/11/05;

2.1.8.5.11RDC ANVISA rf 163, de 17/08/06;
2.1.8.5.12RDC ANVISA P 14, de 28/03/14; e
2.1.8.5.13N MAPA N° 30, de 26/06/18.
2.1.9EMPANADO DE FRANGO CONGELADOS$TEAR

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
avaliacao de matérias estranhas macroscopicageseopicas em alimentos e bebidas.
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2.1.9.2.3Analise Fisico-quimica
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DETERMINACOES

PADROES

OBSERVACOES

Limite da temperatura de
recebimento

<-12°C (tolerancia de +2°C

Sem sinais de
descongelamento

PH

5,3 a 6,4 (no extrato aquos

Sem sinais de alteracdo da
caracteristicas organoléptica

AS

Reacao de gas sulfidrico (

25) Negativo
Proteina total (%) 10 Minimo
Carboidratos totais (%) 30 Maximo

Auséncia de odores e sabores estranhos

Teste de cocgao

2.1.9.2.4Analise Microbiolbgica

TOLERANCIA
AMOSTRA
MICRORGANISMOS INDICATIVA AMOSTRA REPRESENTATIVA
n C m M
Coliformes a 45°C/g 10* 5 3 5x103 10*
Clostrldlumsglflto redutor 55102 5 1 102 55102
a 46°C/g
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 centogeerita
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 papeldo resistente adequadamgpilhamento recomendado,
resistente a danos durante o transporte, impacks eondicbes de estocagem, garantindo
integridade do produto durante todo o seu periedeatidade.

2.1.9.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:
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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 obrigatério o registro do estabelecimentdytar no DIPOA(SIF).
2.1.9.5Leqislacéo

2.1.9.5.1Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitariddodutos de Origem Animal,
2.1.9.5.2ei rn* 8.078, de 11/09/90;

2.1.9.5.3Port. SVS/MS %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 A12, de 02/01/01,

2.1.9.5.6Port INMETRO R 157, de 19/08/02;

2.1.9.5.7RDC ANVISA rP 259, de 20/09/02;

2.1.9.5.8Lei r* 10.674, de 16/05/03;

2.1.9.5.9RDC ANVISA rP 360, de 23/12/03;

2.1.9.5.10RDC ANVISA TP 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 amsentacdo humana por Inspecdo Veterinaria
Oficial, antes e apds o abate, processado e calgelar processo rapido, mantido estocado em
temperatura ndo superior a €C2(doze graus Celsius negativos), segundo as Nokitagnico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracédo; aigoraera designado com o nome da espécie
animal seguido da palavra temperado, citando ocegeacde 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 eléstica

Odor

— suave, agradavel e caracteristico

2.1.10.2.2Anéalise de Matérias Estranhas:

Produto deve atender o Regulamento técnico quéealste 0s requisitos minimos pa

avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagescopicas em alimentos e bebidas.

ara
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2.1.10.2.3Andlise fisico-quimica:

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Limite da te_mperatura de < -12°C (tolerancia de +2°0 Sem sinais de
recebimento descongelamento
Teste de descongelament =25 PERU
0
(%) <20 FRANGO
Teste de cocgédo Auséncia de odores e sabores estranhos
PH 5,3 a 6,4 (no extrato aquos Sem sinais de alteraga}o (;I&}S
caracteristicas organolépticas
Umidade (%) 78 Maximo
Proteina total (%) 15 Minimo
Sal (%) 1 Minimo

2.1.10.2.4Anélise Microbioldgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS REPQIQ?EILFI'Q: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 individuatsnenom material atoxico, apropriado
para contato direto com alimentos, adequado pareoadicbes de armazenamento e que lhe
confiram uma protecdo apropriada durante todo gerdie validade.

2.1.10.3.2 Secundaria: caixa de papeldo resistente adequadem@aidhamento 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;

8) condicbes de armazenagem (temperatura de conse)yvaca
9) carimbo e numero de registro no SIF; e

10) instrucdes obrigatdrias de uso, preparo e cons&ovac

2.1.10.40bservacdes

2.1.10.4.10 produto deve@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente deemoeses, respeitada
a forma de conservacao descrita na embalagem.

2.1.10.4.2Seré& obrigatorio o registro do estabelecimentdytar no DIPOA(SIF).
2.1.10.5Leqislagao

2.1.10.5.1Regulamento de Inspecédo Industrial e SanitaridPdodutos de Origem Animal;
2.1.10.5.2 ei r* 8.078, de 11/09/90;

2.1.10.5.3Port. MAA 1P 210, de 10/11/98;

2.1.10.5.4Port. SVS/MS $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 A12, de 02/01/01;

2.1.10.5.7Res. SVS/MS 113, de 02/01/01;

2.1.10.5.8Port INMETRO R 157, de 19/08/02;

2.1.10.5.RDC ANVISA rP 259, de 20/09/02;

2.1.10.5.10ei r* 10.674, de 16/05/03;

2.1.10.5.11IN MAPA n° 89, del17/12/03;

2.1.10.5.1RDC ANVISA rf 360, de 23/12/03;

2.1.10.5.13N MAPAN° 22, de 24/11/05;

2.1.10.5.14RDC ANVISA * 163, de 17/08/06;

2.1.10.5.1RDC ANVISA 1P 14, de 28/03/14; e

2.1.10.5.1adN 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, akatsgundo as “Condicfes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Faliiwacpara estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos", emauatiro-frigorificado sob Inspecéo Veterinaria
Oficial; de primeira qualidade; com perfeito desd@awvnento 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 marmorea, sem daadao exsudar
suco. A peca embalada ndo deve apresentar sineaslttEdura na
superficie, perfuragdes, acumulo de liquidos neriioit 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°0 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 (.IIGES
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, garfente 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¢des 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 informacoes:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;

3) identificagao 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.

2.1.11.40bservacoes

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).



ICA 145-7/2018 41/108

2.1.11.5Legislacdo

2.1.11.5.1Regulamento de Inspecao Industrial e SanitaridPdodutos de Origem Animal,
2.1.11.5.2 ei n° 8.078, de 11/09/90;

2.1.11.5.3Port. MAA P 368, de 04/09/97,;

2.1.11.5.4Port SVS/MS A1002/1004, de 11/12/98;

2.1.11.5.RDC SVS/MS A12, de 02/01/01;

2.1.11.5.6Port INMETRO 8 157, de 19/08/02;

2.1.11.5.RDC ANVISA rf 259, de 20/09/02;

2.1.11.5.8ei n° 10.674, de 16/05/03;

2.1.11.5.RDC ANVISA r* 360, de 23/12/03;

2.1.11.5.10N MAPAN° 22, de 24/11/05;

2.1.11.5.11RDC ANVISA r® 163, de 17/08/06;

2.1.11.5.12N MAPA n°51, de 29/12/06;

2.1.11.5.1RDC ANVISA ° 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 Falficagcpara Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos”, emaueaitiro-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.

2.1.12.2Especificacoes

2.1.12.2.1Caracteristicas Organolépticas

— cortes de espessura média entre 1 a 2 cm, seghasea
auséncia de limo na superficie; a superficie ate amvera
ser marmorea, sem flacidez e ndo exsudar suc@aa pe
embalada ndo deve apresentar sinais de rachadura na
superficie, perfura¢des, acumulo de liquidos neriioit 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
avaliacao de matérias estranhas macroscopicageseopicas em alimentos e bebidas.

2.1.12.2.3Andlise fisico-quimica:

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

Limite da te.mperatura de < -12°C (tolerancia de +2°0 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 altera(;qo (_Jlas
caracteristicas organolépticas
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 envoltotéstipo transparente atéxico,
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 fita adesiva ou cinta, ambas adequadas ao
empilhamento recomendado, resistentes a danostduramansporte, impacto e as condicbes de
estocagem congelada, garantindo a integridadeattufar 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) identificagcao 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 denmoeses, respeitada
a forma de conservacao descrita na embalagem.

2.1.12.4.2Ser& obrigat6rio o registro do estabelecimentdytar no DIPOA(SIF).
2.1.12.5Leqislagéo

2.1.12.5.1Regulamento de Inspec¢do Industrial e SanitaridPdogdutos de Origem Animal;
2.1.12.5.2 ei n°8.078, de 11/09/90;

2.1.12.5.3ort. MAA rP 368, de 04/09/97;

2.1.12.5.4Port SVS/MS A1002/1004, de 11/12/98;

2.1.12.5.RDC SVS/MS A12, de 02/01/01;

2.1.12.5.6Port INMETRO K 157, de 19/08/02;

2.1.12.5.RDC ANVISA r° 259, de 20/09/02;

2.1.12.5.8.ei n® 10.674, de 16/05/03;

2.1.12.5.RDC ANVISA rP 360, de 23/12/03;

2.1.12.5.10N MAPANn° 22, de 24/11/05;

2.1.12.5.11RDC ANVISA r° 163, de 17/08/06;

2.1.12.5.1RDC ANVISA rf 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 pescanspbg¢ao Veterinaria Oficial,
limpo, eviscerado, processado segundo as “Normggmico-Sanitarias e de Boas Préticas de
Elaboracao”, tratado por processo de congelameyao até atingir a temperatura de °8
(dezoito graus Celsius negativos); durante o tramspdeve ser mantido a uma temperatura néao
superior a -1& (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@xgsid 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.




ICA 145-7/2018 45/108

2.2.1.2.4Analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

Limite da te_mperatura de < -18°C (tolerancia de +2°C 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 amobnia Negativo
PH <7.00 Serp glteragao da§ -
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 coagulas 103 5 2 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 pesmidi do filé segue o disposto na Port
INMETRO rP 153, de 19/05/08.

2.2.1.3.2Secundaria: caixa de papeldao ondulado reforcaduo, 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 danostduwatmansporte, impacto e as condi¢des de
estocagem congelada, garantindo a integridadeatttufor 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) identificacéo 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.

2.2.1.40bservacoes

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 obrigatério o registro do estabelecimentdytar no DIPOA(SIF).

2.2.1.4.4Entende-se como peso liquido do produto na emhbalayegeso efetivo do pescado
congelado, excetuando-se o peso da embalagemlaaiangento.

2.2.1.5Leqislacéo

2.2.1.5.1Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitariddodutos de Origem Animal,
2.2.1.5.2 ei n°8.078, de 11/09/90;

2.2.1.5.3Port. MAA rP 368, de 04/09/97;
2.2.1.5.4Port SVS/MS A1002/1004, de 11/12/98;
2.2.1.5.5RDC ANVISA rf 12, de02/01/01;
2.2.1.5.6Port INMETRO R 157, de 19/08/02;
2.2.1.5.7RDC ANVISA rf 259, de 20/09/02;
2.2.1.5.8.ei n°10.674, de 16/05/03;
2.2.1.5.9RDC ANVISA rf 360, de 23/12/03;
2.2.1.5.10N MAPAN° 22, de 24/11/05;

2.2.1.5.11RDC ANVISA r° 163, de 17/08/06;
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2.2.1.5.12Port INMETRO 1 153, de 19/05/08;

2.2.1.5.13Port INMETRO/MDIC 18 38 de 11/02/10;

2.2.1.5.140ficio Circular GA/DIPOA A26/10

2.2.1.5.19N MAPAN° 25, de 02/06/11

2.2.1.5.16RDC ANVISA r* 14, de 28/03/14;

2.2.1.5.171N MAPA N° 21, de 31/05/17,;

2.2.1.5.18DECRETO N 9.013, de 29/03/17; e

2.2.1.5.19N MAPA N° 30, de 26/06/18.

2.2.2LOMBO 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; provenienestdbelecimento de pesca sob Inspecéao
Veterinaria Oficial, processado segundo as “Noridggénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Elaboracéo”, tratado por processo de congelamdpao até atingir a temperatura de °8
(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
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Consisténcia

— superficie do corte lisa e uniforme.

Pele

— cor propria da espécie.

Textura

— musculatura firme, elastica, flexivel.

Cor, Sabor e Odor

— caracteristico da espécie.

2.2.2.2.2Andlise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico quéedste 0s requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicag@escopicas em alimentos e bebidas.
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2.2.2.2.3Analise Fisico-quimica

ICA 145-7/2018

DETERMINACOES

PADROES

OBSERVACOES

Limite da temperatura
maxima de recebimento

< -18°C (tolerancia de +2°C

Sem sinais de
descongelamento

Reacao de gas sulfidrico
(H2S)

Negativo

Prova de cocgéo

Consisténcia da carne firmeg
auséncia de odor amoniaca
sulfidrico ou de ranco

Sem alteracéo das

PH <7,00 I Y
caracteristicas organolépticas
Prova para amonia (NiH 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 doilos, 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) denominacao 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) identificacdo 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).
2.2.2.5Leqislagéo

2.2.2.5.1Regulamento de Inspecao Industrial e SanitaridPdodutos de Origem Animal;
2.2.2.5.2Port MA P 01, de 07/10/81,;

2.2.2.5.3Lei n° 8.078, de 11/09/90;

2.2.2.5.4Port. MAA 1 368, de 04/09/97;

2.2.2.5.5RDC ANVISA rf 12, de02/01/01,

2.2.2.5.6Port INMETRO 1§ 157, de 19/08/02;

2.2.2.5.7RDC ANVISA r° 259, de 20/09/02;

2.2.2.5.8.ein°10.674, de 16/05/03;

2.2.2.5.9RDC ANVISA r° 360, de 23/12/03;

2.2.2.5.10N MAPAN° 22, de 24/11/05;

2.2.2.5.11RDC ANVISA r° 163, de 17/08/06;

2.2.2.5.1RDC ANVISA ® 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 alimentacaorfaymeediante 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 1,5a25,9 <15
Umidade (%) <3,5 <40 <4,0
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°C/g 10
Estafilococos coagulase positive/( 102
Bacilus cereugf 4x103

2.3.1.2.5Analise Toxicolbgica

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 wot@cfo apropriada durante todo periodo de
validade.

2.3.1.3.3Rotulagem: 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) 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 obrigatdério 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 priméria devera ser definida no ediwlcompra de acordo com as
necessidades de armazenagem de cada OP.
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2.3.1.5Leqgislacdo

2.3.1.5.1Regulamento de Inspecao Industrial e SanitaridPdodutos de Origem Animal;
2.3.1.5.2ei n° 8.078, de 11/09/90;
2.3.1.5.3Portaria MAA I? 368, de 04/09/97,
2.3.1.5.4RDC ANVISA rf 12, de02/01/01;
2.3.1.5.5Port INMETRO 8 157, de 19/08/02;
2.3.1.5.6RDC ANVISA rf 259, de 20/09/02;
2.3.1.5.7Lei n° 10.674, de 16/05/03;
2.3.1.5.8RDC ANVISA r° 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 ANVISArr 07, de 18/02/11;
2.3.1.5.1RDC ANVISA r° 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-Sarstaride 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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2.3.2.2.2Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedsta 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 rgulapdurante todo periodo de validade. O
peso liguido segue o disposto na Port INMETRQ58, de 19/05/08.

2.3.2.3.2Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacao 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 Sanitariddodutos de Origem Animal,
2.3.2.5.2.ei n° 8.078, de 11/09/90;

2.3.2.5.3Portaria MAA 1? 368, de 04/09/97

2.3.2.5.4Portaria MAA IR 372, de 04/09/97;

2.3.2.5.5Port INMETRO 1§ 157, de 19/08/02;

2.3.2.5.6RDC ANVISA r° 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 r° 163, de 17/08/06;

2.3.2.5.10Port INMETRO R 153, de 19/05/08; e

2.3.2.5.11RDC ANVISA r* 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 officinarupprocessado, 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 qubedsta os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscépicagesspicas 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 e m M
Cdiformes a 45°C/g 102 5 2 é 102
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3.1.1.3Embalagem

3.1.1.3.1Primaria: saco de polietileno resistente, atox@propriado 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 rgadapdurante 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.
3.1.1.40bservacbes

O produto dev@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente desmoeses.
3.1.1.5Leqislacéo
3.1.1.5.1L ei n° 8.078, de 11/09/90;
3.1.1.5.2Port. SVS/MS £326, de 30/07/97;
3.1.1.5.3RDC ANVISA rP 23, de 15/03/00;
3.1.1.5.4RDC ANVISA rf 12, de02/01/01;
3.1.1.5.5Port INMETRO 1 157, de 19/08/02;
3.1.1.5.6RDC ANVISA rf 259, de 20/09/02;
3.1.1.5.7Lei n° 10.674, de 16/05/03;
3.1.1.5.8RDC ANVISA rf 360, de 23/12/03;
3.1.1.5.9RDC ANVISA rf 271, de 22/09/05;
3.1.1.5.1(RDC ANVISA rP 278, de 22/09/05
3.1.1.5.11RDC ANVISA r° 163, de 17/08/06;
3.1.1.5.12Port INMETRO R 153, de 19/05/08;
3.1.1.5.1RDC ANVISA r° 27, de 6/08/10; e

3.1.1.5.14RDC ANVISA r° 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 officinarunpprocessado, 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.

3.1.2.2.2Andlise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedste 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 Microbioldgica

TOLERANCIA
MICROR-
GANISMOS | AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA 0 . . y
Coliformes
a 45°Clg S 5 2 - 5
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3.1.2.3Embalagem

3.1.2.3.1Primaria: saco de polietileno resistente, atox@propriado 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 |he confiram uma protecao rgadapdurante 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.
3.1.2.5Leqislacéo
3.1.2.5.1Lei n° 8.078, de 11/09/90;
3.1.2.5.2Port. SVS/MS 326, de 30/07/97;
3.1.2.5.3RDC ANVISA rP 23, de 15/03/00;
3.1.2.5.4RDC ANVISA ° 12, de 02/01/01;
3.1.2.5.5Port INMETRO 1 157, de 19/08/02;
3.1.2.5.6RDC ANVISA rf 259, de 20/09/02;
3.1.2.5.7Lei n° 10.674, de 16/05/03;
3.1.2.5.8RDC ANVISA r 360, de 23/12/03;
3.1.2.5.9RDC ANVISA r° 271, de 22/09/05;
3.1.2.5.1(RDC ANVISA ® 163, de 17/08/06; e

3.1.2.5.11RDC ANVISA rf 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 na@jusdos 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 operaiqreaa realizagdo da analise.
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3.2.1.3Embalagem

3.2.1.3.1Primaria: saco de polietileno resistente, atox@propriado 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 rgadapdurante 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) informacgdes quanto a classificagdo vegetal.
3.2.1.40bservacoes

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.
3.2.1.5Leqgislagéo

3.2.1.5.1l ei n° 8.078, de 11/09/90;
3.2.1.5.2Port. SVS/MS £326, de 30/07/97,;
3.2.1.5.3IN SARC/MAPA 1? 06, de 16/05/01;
3.2.1.5.4Port INMETRO 1 157, de 19/08/02;
3.2.1.5.5RDC ANVISA rP 259, de 20/09/02;
3.2.1.5.6Lei n° 10.674, de 16/05/03;
3.2.1.5.7RDC ANVISA rP 360, de 23/12/03;
3.2.1.5.8RDC ANVISA I 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 ANVISAr 07, de 18/02/11,

3.2.1.5.12RDC ANISA rf 138, de 8/02/17,



ICA 145-7/2018 61/108
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, fermentagOesfo,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@propriado 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 |lhe confiram uma protecao rgadapurante 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) informacdes 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 £326, de 30/07/97,;

3.2.2.5.3IN SARC/MAPA 1? 06, de 16/05/01;

3.2.2.5.4Port INMETRO 8 157, de 19/08/02;

3.2.2.5.5RDC ANVISA rP 259, de 20/09/02;

3.2.2.5.6Lei n° 10.674, de 16/05/03;

3.2.2.5.7RDC ANVISA rP 360, de 23/12/03;
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3.2.2.5.8RDC ANVISA r 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 ANVISArP 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 1P 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

Deveréa ser exigido, para cada lote entregueudd de micotoxina de Laboratério
externo.

3.2.3.3Embalagem

3.2.3.3.1Primaria: saco de polietileno resistente, atoxi@propriado para contato direto com
alimentos, adequado para as condi¢cdes de armazeiwameque lhe confiram uma protecao
apropriada durante todo periodo de validade. © f[igsido 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 iguiepdurante 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) identificagcao do lote;

4) conteudo liquido;

5) prazo de validade; e

6) informacdes 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 £326, de 30/07/97;

3.2.3.5.3IN SARC/MAPA 1? 06, de 16/05/01;

3.2.3.5.4Port INMETRO 1 157, de 19/08/02;

3.2.3.5.5RDC ANVISA r° 259, de 20/09/02;

3.2.3.5.6RDC ANVISA r° 360, de 23/12/03;
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3.2.3.5.7RDC ANVISA ° 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 ANVISAr* 07, de 18/02/11;
3.2.3.5.12N MAPA n° 48, de 01/11/11;
3.2.3.5.13N MAPAn° 8, de 22/04/14; e
3.2.3.5.14RDC ANISA rf 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
avaliacado 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 "
Salmonella AUS . 0 AUS _
Sp/25g
Coliformes a ) )
45°Clg 10 5 2 10 10
Bacillus 3x10° . ) 107 o
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 armazeimameque lhe confiram uma protecao
apropriada durante todo periodo de validade. O ligsmlo segue o disposto na Port INMETR® 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. 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) informacdes 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.
3.3.1.5Leqislagcéo

3.3.1.5.1Lei n° 8.078, de 11/09/90;

3.3.1.5.2RDC ANVISA rf 23, de 15/03/00;
3.3.1.5.3RDC ANVISA * 12, de 02/01/01
3.2.1.5.4IN SARC/MAPA r? 06, de 16/05/01;
3.3.1.5.5Port INMETRO 1 157, de 19/08/02;
3.3.1.5.6RDC ANVISA rP 259, de 20/09/02;
3.3.1.5.7Lei n° 10.674,de 16/05/03

3.3.1.5.8RDC ANVISA r° 360, de 23/12/03;
3.3.1.5.9RDC ANVISA r° 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 ® 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 — p6 fino, apresentando ligeira crepitacdo quarmopeimido
g entre os dedos.
Cor — branca
Odor e sabor — caracteristicos do produto.

3.3.2.2.2Andlise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico quéedste 0s requisitos minimos para
avaliacdo 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 c o "
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 boadsds, adequado para as condi¢des de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao iguiepurante todo periodo de validade.

3.3.2.3.3Rotulagem: 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) identificacéo do lote;

4) conteudo liquido;

5) prazo de validade;
3.3.2.40bservacoes

O produto dev@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente demoeses.
3.3.2.5Leqgislagéo
3.3.2.5.1Lei n°8.078, de 11/09/90;
3.3.2.5.2RDC ANVISA rP 23, de 15/03/00;
3.3.2.5.3RDC ANVISA rf 12, de02/01/01;
3.3.2.5.4Port INMETRO 1 157, de 19/08/02;
3.3.2.5.5RDC ANVISA rP 259, de 20/09/02;
3.3.2.5.6Lei n° 10.674, de 16/05/03;
3.3.2.5.7RDC ANVISA r° 360, de 23/12/03;
3.3.2.5.8RDC ANVISA ° 278, de 22/09/05;
3.3.2.5.9RDC ANVISA r* 163, de 17/08/06;
3.3.2.5.10RDC ANVISA rP 07, de 18/02/11,
3.3.2.5.11IRDC ANVISA r° 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 nado, processado,
embalado, armazenado e transportado segundo amasdtligiénico-Sanitarias e Boas Praticas de
Fabricacéo”.

3.3.3.2Especificacdes

3.3.3.2.1Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — p6 fing, aspero ao tato
Cor — amarelada
Odor e sabor — caracteristicos do produto.

3.3.3.2.2Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico quéeatst® os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicageseopicas 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 Microbioldgica

TOLERANCIA
MICROR-
GANISMOS | AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA 0 . - "
Salmonella AUS 5 0 AUS i
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sp/25¢g
Coliformes a ) )
45°Clg 10 5 2 10 10
Bacillus 3x10° 5 2 102 3x10°
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 boadsekd, 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.

3.3.3.5Leqgislacdo

3.3.3.5.1Lei n° 8.078, de 11/09/90;

3.3.3.5.2Port. SVS/MS A326, de 30/07/97,

3.3.3.5.3RDC ANVISA rf 23, de 15/03/00;

3.3.3.5.4RDC ANVISA 1 12, de02/01/01;
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3.3.3.5.5Port INMETRO 1R 157, de 19/08/02;
3.3.3.5.6RDC ANVISA r 259, de 20/09/02;
3.3.3.5.7Lei n° 10.674, de 16/05/03;

3.3.3.5.8RDC ANVISA r* 360, de 23/12/03;
3.3.3.5.9RDC ANVISA rf 263, de 22/09/05;
3.3.3.5.1RDC ANVISA r° 278, de 22/09/05;
3.3.3.5.11RDC ANVISA r° 163, de 17/08/06;
3.3.3.5.12RDC ANVISA rP 07, de 18/02/11,;
3.3.3.5.1RDC ANVISA r° 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 $orot#tido 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; obdidmartir de matérias primas, sas, limpas e em
perfeito estado de conservagédo, respeitando asrféoHigiénico-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 macroscopicag@escopicas em alimentos e bebidas.
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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 "
Salmonella AUS 5 0 AUS _
sp/25¢g
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 rguiepdurante todo periodo de validade. O
peso liguido segue o disposto na Port INMETRQ58, de 19/05/08.

3.4.1.3.2Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boadsekd, adequado para as condi¢cOes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao rgdamurante todo periodo de validade.

3.4.1.3.3Rotulagem: 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.
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3.4.1.40bservacoes

3.4.1.4.1De acordo com a preferéncia regional e com o oljete 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

3.4.1.5.1Lei n° 8.078, de 11/09/90;

3.4.1.5.2Port. SVS/MS £326, de 30/07/97;
3.4.1.5.3RDC ANVISA rP 23, de 15/03/00;
3.4.1.5.4RDC ANVISA rf 12, de02/01/01;
3.4.1.5.5Port INMETRO 1 157, de 19/08/02;
3.4.1.5.6RDC ANVISA rf 259, de 20/09/02;
3.4.1.5.7Lei n° 10.674, de 16/05/03;

3.4.1.5.8RDC ANVISA rf 360, de 23/12/03;
3.4.1.5.9RDC ANVISA rf 263, de 22/09/05;
3.4.1.5.1(RDC ANVISA n® 278, de 22/09/05;
3.4.1.5.11RDC ANVISA r° 163, de 17/08/06;
3.4.1.5.12Port INMETRO R 153, de 19/05/08;
3.4.1.5.1RDC ANVISA? 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¢c&o, 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 Brasileirapnt auséncia de graos
com defeitos pretos, verdes, ardidos e/ou fermestaibter em anélise

sensorial Nota de Qualidade Global na faixa dea7,8 pontos, realizada

por equipe selecionada e treinada.

CAFE I

— aspecto de p6 homogéneo, constituido por gragpaé COB, com
méximo de 10% de grados com defeitos pretos, verdedidos e ausente
de graos pretos-verdes e fermentados; obter ensaséhsorial Nota de
Qualidade Global na faixa de 6,0 a 7,2 pontosizadh por equipe
selecionada e treinada.

3.5.1.2.2Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico quéeatste 0s requisitos minimos pa
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicageseopicas 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

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

RET('%/':‘)CAO Tolerancia (%) que passa da peneira 30
MOAGEM Peneira Peneira
Fundo Minimo Maximo
12 a16 20 a 30
GROSSA 33 55 12 2 L2
MEDIA 7 73 20 16 2
FINA 0 70 30 25 s

O produto que apresentar moagem grossa seradecus

ara
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DETERMINACOES (g/100g) PADROES OBS
Umidade 5,0 Maximo
Cafeina 0,7 Minimo
Extrato AqQuoso 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 Microbioldgica
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 Toxicoldgica
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, aprdprzra 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 INMETROP153, de 19/05/08.

3.5.1.3.2Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boadsek, adequado para as condi¢cOes de

armazenamento e que lhe confiram uma protecao rgdamurante todo periodo de validade.

3.5.1.3.3Rotulagem: 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 dev@ossuir, 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 padracetstaio 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 £326, de 30/07/97,;
3.5.1.5.3RDC ANVISA rf 23, de 15/03/00;
3.5.1.5.4RDC ANVISA rf 12, de 02/01/01;
3.5.1.5.5RDC ANVISA rP 259, de 20/09/02;
3.5.1.5.6Lei n° 10.674, de 16/05/03;
3.5.1.5.7RDC ANVISA r° 360, de 23/12/03,;
3.5.1.5.8RDC ANVISA rP 277, de 22/09/05;
3.5.1.5.9RDC ANVISA r° 278, de 22/09/05;
3.5.1.5.1(RDC ANVISA r° 163, de 17/08/06;
3.5.1.5.11Res. SAA/SP 131, 22/06/07;
3.5.1.5.1Res. SAA/SP 130, 22/06/07;
3.5.1.5.13Port INMETRO 1 153, de 19/05/08;
3.5.1.5.14Res. SAA/SP 119, de 05/04/10;
3.5.1.5.15RDC ANVISA r° 07, de 18/02/11;

3.5.1.5.16N MAPAn° 07, de 22/02/13; e
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3.5.1.5.1RDC ANVISA r° 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.

3.5.2.2.2Andlise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico quéeatste os 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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TOLERANCIA
MICROR-
GANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c 0 M
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 asigfiexide armazenamento e que lhe confiram

uma protecdo apropriada durante todo peri

odo ik,

3.5.2.3.2Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boadsekd, adequado para as condi¢cOes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao rgdamurante todo periodo de validade.

3.5.2.3.3Rotulagem: 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;

3.5.2.40bservacbes

O produto dev@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente demoeses

3.5.2.5Leqgislacdo
3.5.2.5.1Lei n° 8.078, de 11/09/90;

3.5.2.5.2Port. SVS/MS A326, de 30/07/97,
3.5.2.5.3RDC ANVISA rf 23, de 15/03/00;
3.5.2.5.4RDC ANVISA rf 12, de02/01/01;
3.5.2.5.5Port INMETRO 1 157, de 19/08/02
3.5.2.5.6RDC ANVISA rf 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 r° 360, de 23/12/03;
3.5.2.5.9RDC ANVISA rf 264, de 22/09/05;
3.5.2.5.1RDC ANVISA r° 278, de 22/09/05;
3.5.2.5.11RDC ANVISA r 163, de 17/08/06;
3.5.2.5.1RDC ANVISA r* 07, de 18/02/11; e
3.5.2.5.1RDC ANVISA r° 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; podsexdadocado e/ou com sabor, processado,
acondicionado e transportado conforme as “Normagiéhico-Sanitarias e Boas Praticas de
Fabricagéo”.

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.

3.5.3.2.2Andlise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico québeatste o0s requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagescopicas 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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TOLERANCIA
MICROR-
GANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA 0 . .
Coliformes a
35°Clg 1 5 2 -

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 tedimg@o de validade.

3.5.3.3.2Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boadsek, adequado para as condi¢cOes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao rgdamurante todo periodo de validade.

3.5.3.3.3Rotulagem: 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 deveossuir, no minimo, prazo de validade vigente deemoeses

3.5.3.4.20 produto podera ser adicionado de aromas/saboszsak.

3.5.3.5Leqislacdo
3.5.3.5.1Lei n° 8.078, de 11/09/90;

3.5.3.5.2Port. SVS/MS A326, de 30/07/97,
3.5.3.5.3RDC ANVISA rf 23, de 15/03/00;
3.5.3.5.4RDC ANVISA 12, de 02/01/01;
3.5.3.5.5Port INMETRO 1 157, de 19/08/02
3.5.3.5.6RDC ANVISA r 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 r° 360, de 23/12/03;
3.5.3.5.10RDC ANVISA rP 277, de 22/09/05;
3.5.3.5.11RDC ANVISA r° 163, de 17/08/06; e
3.5.3.5.1RDC ANVISA r° 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 tropimaineio de processo tecnoldgico adequado, ndo
fermentado, podendo ser adicionado de acUcar e etitama tratamento que assegure sua
conservacao e apresentacdo até o momento do conscomalicionado, 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 — liquido 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 quéeatst@ o0s requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagesgpicas em alimentos e bebidas.
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3.6.1.2.4Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

Percentual de polpa (g/100

Soélidos soluveis em °Brix a O produto podera ser adocado

20°C Conforme constante no ou n3io adocado. a ser
Anexo I da IN MAPA definido no groce:sso de
Acidez total em acido citrico 12, de 4 SET 13. O pre
(g/100g) aquisicao.
AcUcares totais (g/1009g)
3.6.1.2.5Analise Microbioldgica
TOLERANCIA
MICROR-
GANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Coliformes a
35°C/50 ml AUS 5 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 epasigdo fisica e quimica do produto, com
abertura na parte superior a prova de violacdo,a@pacidade minima de 1(um)litro.

3.6.1.3.2Secundéria: fardo ou caixa, resistente, de boadgas, adequado para as condi¢des de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao iguieurante todo periodo de validade.

3.6.1.3.3 Rotulagem: devera obedecer as disposi¢cbes de getulade bebidas previstas no
Regulamento da Lei°r8.918 de 14 jul 1994. Conter em cada unidade emacimes 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, degeual minimo, em peso, da polpa da
respectiva fruta utilizada na elaborac¢do 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 P 368, de 04/09/97;
3.6.1.5.4RDC ANVISA r° 12, de 02/01/01;
3.6.1.5.5P0rt INMETRO 18 157, de 19/08/02
3.6.1.5.6RDC ANVISA rP 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 P 360, de 23/12/03;
3.6.1.5.1CRDC ANVISA P 163, de 17/08/06;
3.6.1.5.11Decreto A6.871, de 04/06/09;
3.6.1.5.12N MAPA n® 42, de 11 /09/13;
3.6.1.5.13N MAPA® 19, de 20 /06/13; e
3.6.1.5.14RDC ANVISA P 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, s e madura e adicionado de acUcares, @or da processo tecnolégico adequado, nao
fermentado, podendo ser adicionado de &cidos, diudime tratamento que assegure sua
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conservacao e apresentacdo até o momento do conscomalicionado, armazenado e transportado
segundo as “Normas Higiénico- Sanitarias e Boasdasade 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 Ill da Instrucdo
Normativa MAPA R 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 macroscopicag@escopicas em alimentos e bebidas.

3.6.2.2.4Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES

Percentual do suco ou polpa (g/1009)

Sélidos sollveis efBrix, a 20C

Conforme constante no Anexo Ill da IN

(0}
Acidez total em acido citrico (g/100g) MAPAN®12, de 4 SET 13.

Acucares totais (g/100g)

3.6.2.2.5Analise Microbioldgica

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
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.

3.6.2.3.2Secundéria: fardo ou caixa, resistente, de boadsas, adequado para as condi¢des de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao riguieurante todo periodo de validade.

3.6.2.3.3 Rotulagem: devera obedecer as disposi¢cbes de getulade bebidas previstas no
Regulamento da Lei°r8.918 de 14 Jul 1994. Conter em cada unidade eatteses 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.
3.6.2.40bservacdes
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 P 368, de 04/09/97;
3.6.2.5.4Port. SVS/MS £326, de 30/07/97,;
3.6.2.5.5RDC ANVISA ° 12, de 02/01/01;
3.6.2.5.6Port INMETRO R® 157, de 19/08/02
3.6.2.5.7RDC ANVISA rf 259, de 20/09/02;
3.6.2.5.8.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 r° 360, de 23/12/03;

3.6.2.5.11RDC ANVISA r° 163, de 17/08/06;
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3.6.2.5.1Decreto A6.871, de 04/06/09;
3.6.2.5.13N MAPA°42, de 11 /09/13;
3.6.2.5.14N MAPAN°19, de 20 /06/13; e
3.6.2.5.15RDC ANVISA r° 14, de 28/03/14.
3.6.3SUCO DE FRUTA INTEGRAL

3.6.3.1Caracteristicas Gerais

E a bebida nfo fermentada e n#o diluida, obtidzades comestiveis da fruta fresca,
sd e madura, submetido a processo tecnoldgico adeqgue assegure sua conservacao e
armazenagem a temperatura ambiente até 0 momegtmdomo; 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%Y01, de 7 Jan 00.

3.6.3.2.2Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — liquido de aspecto homogéneo.

Cor — caracteristico da fruta.

— caracteristico da fruta.

Odor e sabor

3.6.3.2.3Andlise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico québeatste os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagesgopicas em alimentos e bebidas.
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3.6.3.2.4Analise Fisico-quimica

a) Suco de maracuja

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Sélidos soluveis eBrix, a 20C 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 solaveis erfBrix, a 20C 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 eBrix, a 20C 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 erfBrix, a 20C 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 erfBrix, a 20C 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 maca
DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Solidos soluveis efBrix, a 20C 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 erfBrix, a 20C 10,5 Minimo
Relacéo de sélidos'spluve'is'em brjx/acid 70 Minimo
em g/100g de &cido 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
G'\QISECI\)A%S AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA 0 c m M
Eomo| s | o | as |
e | Avs s | o | as |-

3.6.3.3Embalagem

3.6.3.3.1 Priméria: produto envasado em embalagem de mataté@ico que impossibilite
alteracbes nas caracteristicas organolépticas ea=zigdo 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 boadsekd, 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°rB.918, de 14 Jul 1994. Conter em cada unidade azacteres 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 consideracgéo 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;
3.6.3.5.2ei n° 8.918, de 14/07/94;

3.6.3.5.3Port. MAA P 368, de 04/09/97,;
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3.6.3.5.4Port. SVS/MS A326, de 30/07/97;
3.6.3.5.5RDC ANVISA 12, de 02/01/01;
3.6.3.5.6Port INMETRO 1§ 157, de 19/08/02;
3.6.3.5.6RDC ANVISA r° 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 r* 123, de 13/05/04;
3.6.3.5.1(RDC ANVISA r° 163, de 17/08/06;
3.6.3.5.11Decreto A6.871, de 04/06/09;
3.6.3.5.12N MAPAn° 42, de 11 /09/13;
3.6.3.5.13N MAPAn° 19, de 20 /06/13; e
3.6.3.5.14RDC ANVISA r° 14, de 28/03/14.

3.70LEOS E GORDURAS
3.7.10LEO DE SOJA REFINADO TIPO |

3.7.1.1Caracteristicas Gerais

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
Fabricagao”.
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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DETERMINAGCOES 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\Vijs) 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 boadsakd, adequado para as condi¢cOes de

armazenamento e que lhe confiram uma protecao rgdapmurante 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.
3.7.1.5Leqislagéo
3.7.1.5.1 ei n° 8.078, de 11/09/90;
3.7.1.5.3Port. SVS/MS %326, de 30/07/97;
3.7.1.5.4RDC ANVISA r° 23, de 15/03/00;
3.7.1.5.5RDC ANVISA * 12, de 02/01/01,;
3.7.1.5.6RDC ANVISA r° 259, de 20/09/02;
3.7.1.5.7Lei n° 10.674, de 16/05/03;
3.7.1.5.8RDC ANVISA r° 360, de 23/12/03;
3.7.1.5.9RDC ANVISA r° 270, de 22/09/05;
3.7.1.5.10RDC ANVISA rP 278, de 22/09/05;
3.7.1.5.11RDC ANVISA r° 163, de 17/08/06;
3.7.1.5.12N MAPAN° 49, de 22/12/06;
3.7.1.5.13Port INMETRO R 153, de 19/05/08;

3.7.1.5.14RDC ANVISA P 14, de 28/03/14; e

3.7.1.5.13RDC 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
nas cinco primeiras
vértebras toracicas ¢
da porcéo dorsal da
cinco primeiras
costelas,
individualizando-as
do corte costela-do-
dianteiro.

UJ

U)y—\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 OBSERVACAO

— corte constituido da:
massas musculares
aderidas a face ventral
das trés ultimas
Filé Mignon vértebras toracicas, sejs
lombares, iliaco e fémuyr
(terceiro trocanter);
- isento do musculo psoas
menor (cordao).

UJ

(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 ds

seis lombares,
seccionadas

longitudinalmente, e &
porcao dorsal das trés

Gltimas costelas do
traseiro- serrote.

Maminha

— corte obtido a partir
da separacao da alcat
completa que é

constituida das massas

musculares

compreendidas entre @

lombo e o coxéo; a
maminha é obtida da
separacao do coracao
alcatra e da picanha,

sera constituida do
musculo tensor da fasc|
lata.

[a

ia

Picanha

— corte obtido a partir
da separacao da alcat
completa que é
constituida das massq

musculares
compreendidas entre (
lombo e o coxéo; a
picanha é obtida da
separacao do coracao
alcatra e da maminha
formada de parte do

musculo glateo biceps,

[a
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NOMENCLATURA

PADRONIZACAO

OBSERVACAO

Coracao de alcatra

— corte obtido a partir
da separacao da alcat
completa que é

constituida das massas

musculares

compreendidas entre 0

lombo e o coxao.

O coracdo-da-alcatra ¢
obtido da separacao da
picanha e maminha, sera

constituido dos

musculos gluteos médip

acessorio e profundo.

Lagarto

— corte obtido pela
liberacédo, a faca, das
massas musculares
aderidas ao coxao-dury
coxao-mole e musculo
mole.

[a

O

Patinho

— corte obtido pela
liberacdo das massas
musculares aderidas 3
face anterior do fémur
apos sua liberacéo dg
coxao-duro e do coxag
mole, com posterior
retirada da patela.
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NOMENCLATURA PADRONIZACAO OBSERVACAO

— corte obtido pela

liberacdo das massas
musculares aderidas gs
faces lateral do fémur

ventral do iliaco,

Coxao duro extremidades proximai

da tibia e da fibula.
Separa-se ainda o corf
de suas ligagbes com
\V musculo-mole, lagarto
coxao-mole

117

[72)

(DO('D

— 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.

Coxao mole

— corte obtido pela
liberacdo das massas
Fraldinha musculares aderidas ds
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

11%

— corte obtido da parte da
ave formada pelos 0ssos

Coxa com sobrecoxa de . tibiotarso e fibula e pelo osso
frango \J T4 fémur, ambas cobertas pelos
i tecidos musculares
correspondentes.

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

Coxinha da asa
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NOMENCLATURA PADRONIZACAO OBSERVACAO
— corte obtido pela liberacdo
> e das massas musculares que
r { ~ , .
Pernil i . recobrem a regiao pélvica,
pela separacdo do lombo na
altura da articulacao lombo-
sacral.
» — corte obtido da liberagéo
” das massas musculares
Lombo N -2 compreendidas entre a
W iy primeira e ultima vértebras
< lombares.
. — 0 corte proveniente do
Bisteca :
Y lombo, com osso fatiado.
T
4.4PESCADOS
NOMENCLATURA PADRONIZACAO OBSERVACAO
_ — pescado cortado em fatias
f _f longitudinais, sem espinha
Filé de peixe 3 = facultativa a presenca de pe

(conforme caracteristica da
especie).

Posta de peixe

— pescado cortado
transversalmente, sem
cabeca, visceras, escamas

y) nadadeiras
N LD,
Lombo de bacalhau e iy ) @(/

’O/ e
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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 laédmdoaacreditado, que confirme as condigbes
satisfatérias dos itens conforme especificado aagnte Instrucéo.

5.3 As Organizacdes Militares poderdo buscar, na scalittade, parcerias com laboratérios das
Forcas Amigas e/ou outros Orgdos publicos, a finreddizar analises de géneros alimenticios,
guando julgarem necessatrio.

5.4 Os casos nao previstos nesta Instrucdo serdo sdbseo Diretor de Administracdo da
Aeronautica.
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ANEXO A
CHECK-LIST DE RECEBIMENTO DE MERCADORIAS
Nome da empresa:
CNPJ:
Nota fiscal (nGmero e data):
Data do Recebimento:
Adequacéao
Critérios Observacdes SIM NAO

Apresertacdo da nota fiscal

Verificar: Nome da empresa, local de entrega, dhtanotg
fiscal, marca e especificagdo dos géneros, o numerdens
fornecidos e o valor total da nota.

Condicdes higiénicas
entregador

Condicdes da entrega

C

Observar se o entregador esta com roupa limpacgiade.

Verificar se o0 veiculo apresenta condi¢Ges ideasa po
transporte dos géneros. Deve estar em condicOesiadizs d
higiene, manutencgéo e temperatura:

-Temperatura ambiente: feijdo, arroz leite em péHT,Wleo,
farinha, entre outros.

- Refrigerado: laticinios com indicacdo do fabrieandis 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 descsrtBdaduto
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 drgéos 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 estefam odor
cor e consisténcia caracteristica.

- Leite: aspecto liquido e homogéneo, cor leitosa
- Manteiga: aspecto firme e sem presenca de ranco

- Queijo: aspecto firme e ndo pegajoso
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. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilar8anitariaResolucao® 123, de
13 de maio de 2004. Altera o subitem 3.3.Acd@xo da Resolucdo da Diretoria Colegiada-
RDC rP 259, de 20 de setembro de 2002 (Regulamento tépaia rotulagem de alimentos
embalados).

. Resolucdo h263, de 22 de setembro de 2005. Regulamento Tépai@ produtos
de cereais, amidos, farinhas e farelos.

. Resolugdo 264, de 22 de setembro de 2005. Regulamento Tépai@ chocolate
e produtos de cacau.

. Resolucdo ©270, de 22 de setembro de 2005. Regulamento Tegaa Oleos
vegetais, gorduras vegetais e creme vegetal.

. Resolugdo h271, de 22 de setembro de 2005. Regulamento Tépai@ acucares
e produtos para adocar.

. Resolucdo ©277, de 22 de setembro de 2005. Regulamento Teqara café,
cevada, cha, erva-mate e produtos soluveis.

. Resolucédo ©278, de 22 de setembro de 2005. Regulamento Té@poova as
categorias de alimentos e embalagens dispensanwos ebrigatoriedade deregistro.
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. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abasteamee Instrucdo Normativar22, de
24 de novembro de 200Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto digei@r
Animal Embalado.

. Ministério da Saudégéncia Nacional de Vigilancia SanitarResolucdo D163, de
17 de agosto de 2006. Rotulagem Nutricional de éfitos Embalados (Complementacao das
Resolucdesdi359 e RDC A360, de 23 de dezembro de 2003).

. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecihoeisecretaria Nacional de Defesa
Agropecuaria. Instrucdo Normativd 68, de 12 de dezembro de 2006. Métodos Analiticos
Fisico-Quimicos, para Controle de Leite e Produfa$eos.

. Instrucdo Normativa n51, de 29 de dezembro de 20@egulamento Técnico
de Atribuicdo de Aditivos, e seus Limites das Categ de Alimentos.

. Decreto A6.268, de 22 de novembro de 20(Regulamenta 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 r? 153, de 19 de maio de 2008.
Determinar a padroniza¢édo do conteudo liquido dogytos pré-medidos acondicionados.

Ministério da Agricultura, Pecuaria ebastecimento. Secretaria de Defesa
Agropecuaria. Instrucdo Normativ&®, de 16 de fevereiro de 2009. Regulamento Téatoco
Arroz.

. Instrugdo Normativa®8, de 11 de marco de 2009éddo oficial para determinacéo
dos parametros para avaliacdo do teor total de @mutada em carcacas resfriadas e cortes de
aves.

. Decreto A 6.871, de 4 de junho de 20(Regulamenta a Lei°r8.918, de 14 de
julho de 1994, que dispde sobre a padronizacadassificacdo, o registro, a inspecéo, a
producao e a fiscalizagéo de bebidas.

. Instrucdo Normativa%b6, de 24 de novembro de 2009. Altera Instru¢d@onativa
MAPAN° 12, de 28 de margo de 2008.

. Ministério do Desenvolvimento, Industria e Con@rdexterior. 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, molusogséaceos 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/DIPOA26, de 19 de agosto de 2010. Limite méximo de
glaciamento em pescados congelados.
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. Instrucdo Normativa®32, de 3 de dezembro de 20Hxtabelecer os parametros
para avaliacdo do teor total de 4gua contida ndesde frangos, resfriados e congelados.

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilarganitaria. Resolucad i, de 18
de fevereiro de 2011. Regulamento Técnico dispbeeskimites maximos tolerados (LMT)
para micotoxinas em alimentos.

. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecitoeisecretaria Nacional de Defesa
Agropecuaria. Instrucdo Normativa 25, de 2 de junho de 201etodos analiticos oficiais
fisico-quimicos para controle de pescado e seusdes.

. Instrucdo Normativa®®8, de 2 de novembro de 2011. Altera Instrucdo Normativa
MAPAN° 12, de 28 de margo de 2008.

. Instrucdo Normativa®2, de 6 de fevereiro de 2012. Altera Instrucaonhaiva
MAPAN° 6, de 16 de fevereiro de 2009.

. Instrucdo Normativa%v, de 22 de fevereiro de 2013. Revoga a Instrigiimnativa
n° 16, de 24 de maio de 201Regulamento Técnico para o Café Torrado em Graafé C
Torrado e Moido.

. Instrugédo Normativa®25, de 18 de julho de 2013. Altera o Ar®.€lo Anexo | e
acrescenta o Inciso IV ao Anexo IV, todos da IggtauNormativa 118, de 11 de marco de
20009.

. Instrucdo Normativa7, de 22 de fevereiro de 2013. Revoga a INL&, de 24
de maio de 2010.

. Ministério da Saudé\géncia 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, Pecuaria e Abastecitoerinstrucdo Normativa®n8, 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 obrigatorias que realerd constar.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos paranalise de alimentos. Séo
Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 20082Edicao Digital.

SAO PAULO. Secretaria de Agricultura e Abastecirne/esolucioh30, de 22 de junho de
2007. Norma de Padrbes Minimos de Qualidade para Caf@admrem Grédo e Torrado e
Moido - Caracteristica Especial: Café Superior.

. Resolucdo © 31, de 22 de junho de 200Rorma de Padrbes Minimos de
Qualidade para Café Torrado em Gréo e Torrado ed®leiClassificagdo Especial: Café
Gourmet.

. Resolugdo 19, de 5 de abril de 20108lorma de Padrdes Minimos de Qualidade
para Café Torrado em Gréo e Torrado e Moido - @eniatica: Café Tradicional.
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BRASIL. Decreto A9.013, de 29 de marco de 2017. Regulamenta a°L&i283, de 18 de
dezembro de 1950 e a Lé1 1.889, de 23 de novembro de 1989, que dispde soimspecao
industrial e sanitaria de produtos de origem animal
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