MINISTERIO DA DEFESA
EXERCITO BRASILEIRO
COMANDO DA 22 REGIAO MILITAR
(Cmdo das Armas Prov PR/1890)
“REGIAO DAS BANDEIRAS”

APENDICE | - RELAGAO DE ITENS
(Processo administrativo n® 64287.062720/2025-49)

1 | Arroz beneficiado e polido longo fino tipo || 458904 Embalagem 5 Kg 2.806 28.062 | R$ 25,66 R$ 720.070,92
2 Agucar branco refinado 463998 Embalagem 1 kg 15.664 156.640 | R$ 4,06 | RS 635.958,40
3 Agucar branco refinado 463998 Embalagem 5 kg 640 6.400 | R$ 17,80| R$ 113.920,00
Café torrado e moido (vacuo puro) tipo |
4 nota do café QG > 4.5 463581 Embalagem 250 g 4.800 48.000 | R$ 18,12 R$ 869.760,00
Café torrado e moido (vacuo puro) tipo |
5 nota do café QG > 4.5 463581 Embalagem 500 g 6.760 67.600 | R$ 35,09 R$ 2.372.084,00
6 Feijdo comum preto tipo | 464552 Embalagem 1 Kg 3.946 39.456 | R$ 5,23 R$ 206.354,88
7 Feijdo comum cores (carioca) tipo | 464553 Embalagem 1Kg 3.946 39.456 | R$ 5,79 R$ 228.450,24
8 Leite em p¢ integral instanténeo 446019 Embalagem 1Kg 3.874 38.736 | R$ 37,49| R$  1.452.212,64
9 Macarrdo com ovos, tipo espaguete 458953 Embalagem 500g 22.982 229.824 | R$ 3,51 R$ 806.682,24
10 Oleo de soja refinado 463692 Garrafa 900ml 11.280 112.800| R$ 8,59 | R$ 968.952,00
11 Margarina com sal 463699 Embalagem 500 g 13.795 137.952| R$ 8,09| R§ 1.116.031,68
VALOR TOTAL DA CHAMADA PUBLICA R$  9.490.477,00

Sao Paulo/SP, 02 de margo de 2026
Documento assinado digitalmente

“b JORGE LUIZ SCHIEL GIGOLOTTI
g Data: 02/03/2026 15:14:15-0300

Verifigue em https://validar.iti.gov.br

JORGE LUIZ SCHIEL GIGOLOTTI — Major
Presidente da Equipe de Planejamento de Contratacdo



MINJSTERIO DA DEFESA
EXERCITO BRASILEIRO

COMANDO DA 22 REGIAO MILITAR
(Cmdo das Armas Prov PR/1890)

“REGIAO DAS BANDEIRAS”

APENDICE Il - FORMA E CRITERIOS DE ENTREGA E ACEITAGAO DOS ITENS

(Processo administrativo n°® 64287.062720/2025-49)

1. ARROZ BENEFICIADO - ITEM 01

Caracteristicas Gerais

1.1. O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem vegetal que
atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

1.2.Entende-se por arroz beneficiado o produto proveniente de graos fisiologicamente maduros, sédos e secos
da espécie Oryza sativa L., submetido a processo tecnoldgico de beneficiamento.

Condig¢oes de Recebimento

1.2. O recebimento do produto esta condicionado a apresentagéo, no ato de entrega, do Certificado de Clas-
sificagdo do produto, emitido por pessoa fisica ou juridica devidamente habilitada e credenciada na atividade
de classificagédo de arroz com registro ativo no Cadastro Geral de Classificagdo do MAPA.

TEMPERATURA DO PRODUTO

Temperatura ambiente

CONDIGOES DE RECUSA
IMEDIATA

Auséncia de certificado de classificagdo merceoldgica.
Classificagdo do produto na rotulagem divergente do produto
contratado.

Presenca de larvas e/ou insetos vivos

TRANSPORTE

Veiculo adequado para o transporte de alimentos

Embalagem

1.3. As especifica¢des dos tipos de materiais e capacidade de carga das embalagens que atendem ao sis-
tema logistico de subsisténcia do Exército sdo as seguintes:

Produto embalado em saco de polietileno resistente, atdxico, com boa sela-

Embalagem gem e que confira protegdo adequada ao produto durante o periodo de esto-
primaria cagem.

Capacidade: 1 Kg, 2 Kg ou 5 kg.

Embalagem
secundaria

Conjunto de unidades primarias embalado em fardo plastico, resistente, que
confira protecédo apropriada ao produto durante o periodo de estocagem.
Capacidade: 30 kg.




1.4. A embalagem primaria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n° 91, de 11 de maio de 2001 que
estabelece os Critérios gerais para embalagens e equipamentos em contato com os alimentos.

Rotulagem

1.5.Rotulagem

Informacgdes obrigatérias:

- denominagéo (nome) de venda;

- lista de ingredientes;

- conteudo liquido;

- identificagao da origem;

Embalagem Impressa na embalagem - identificagdo do grupo, subgrupo,
primaria primaria classe e tipo;

- nome ou razo social, CNPJ e

enderego do estabelecimento;

- identificagado do lote;

- prazo de validade;

- informacgéo nutricional.

Classificagado do Produto e Especificagoes

1.6. A aquisicdo do arroz beneficiado deve ser realizada conforme a classificagdo do produto abaixo relacio-
nada:

GRUPO SUBGRUPO CLASSE TIPO
POLIDO LONGO FINO I
BENEFICIADO
PARBOILIZADO POLIDO LONGO FINO I

Critérios Organolépticos e Critérios Macroscoépicos

1.7. Critérios Organolépticos e Critérios Macroscopicos

Aspecto Gréos fisiologicamente maduros, saos e secos
Cor De acordo com o processo de beneficiamento
Odor e sabor Caracteristico do produto
Critério Nao deve apresentar fermentagdo, mofo ou qualquer substancia nociva a sau-
_y de; sementes tratadas, sementes toxicas, insetos vivos, tais como carunchos ou
Macroscopico ~
gorgulhos e outras pragas de graos armazenados.

Critério Fisico-quimico

1.8. Critério Fisico-quimico

DETERMINAGOES PADRAO
Umidade <14,0%
Tempo de Cocgao(1) 100% (cem por cento) dos gréos cozidos
Teste Sensorial Graos com hilo central macio e textura solta

(1) Conforme Metodologia do Teste de Cocgéo do Arroz constante do Anexo A ao BT 30.404-20 —ARROZ
BENEFICIADO (3% Edigao/2024)

Validade



1.9. O produto deve possuir, no minimo prazo de validade vigente de 10 (dez) meses, nas condi¢des de
conservagao constantes na rotulagem.

Legislagao

Lei n® 8.078, de 11 de setembro de 1990; Cédigo de Defesa do Consumidor

Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997; Aprova o Regulamento Técnico — Condigdes Higiénicos-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagao para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimen-

tos

RDC ANVISA n° 91, de 11 de maio de 2001; Aprovar o Regulamento Técnico-Critérios Gerais e Classifica-
¢ao de Materiais para Embalagens

Lei n.° 9.972, de 25 de maio de 2000.
Instrugdo Normativa SARC n° 6, de 16 de maio de 2001.

Lei n°® 10.674, de 16 de maio de 2003; Obriga a que os produtos alimenticios comercializados informem sobre
a presenca de gluten.

Decreto n° 6.268, de 22 de novembro de 2007; Institui a classificagdo de produtos vegetais, seus sub produ-
tos e residuos de valor econdmico, e da outras providéncias.

IN MAPA n° 06, de 16 de fevereiro de 2009; Aprova o Regulamento Técnico do Arroz.
Portaria MAPA n° 381, de 28 de maio de 2009.
IN MAPA n° 2, de 06 de fevereiro de 2012; aprova o Regulamento Técnico do Arroz.

IN MAPA n° 8, de 22 de abril de 2014; Estabelece os requisitos e critérios para a utilizacdo do documento de
classificagdo de produtos vegetais, seus sub produtos e residuos de valor econémico.

IN MAPA n° 9, de 21 de maio de 2019; Estabelece a amplitude, os requisitos, os critérios e os prazos para
fins de registro no Cadastro Geral de Classificagdo do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

(CGC/MAPA) de pessoas fisicas ou juridicas envolvidas no processo de classificagdo de produtos vegetais,
seus subprodutos e residuos de valor econémico.

IN MAPA n° 49, de 23 de outubro de 2019; Regulamenta a classificagao de produtos vegetais, subprodutos e
residuos de valor econdémico em portos, aeroportos e postos de fronteira, quando da importagéao.

IN MAPA n° 23, de 25 de marco de 2020; Estabelece o Regulamento Técnico do MERCOSUL sobreas Con-
dicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para os Estabelecimentos Elaborado-
res/Industrializadores de produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econémico.

RDC ANVISA n°® 429, de 08 de outubro de 2020; Dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embala-
dos.

Portaria/SDA n° 487, de 22 de dezembro de 2021.

Portaria IN METRO n° 249 de 09 de junho de 2021; Aprova o Regulamento Técnico Metrolégico consolidado
que estabelece a forma de expressar a indicacdo quantitativa do conteudo liquido das mercadorias pré-
embaladas.

Decreto n® 11.130, de 11 de julho de 2022.

RDC ANVISA n° 727, de 01 de julho de 2022; Dispde sobre a rotulagem dos alimentos embalados.

RDC ANVISA n° 722, de 01 de julho de 2022.

Portaria IN METRO n° 93, de 21 de margo de 2022.



Decreto n® 9.013, de 29 de margo de 2017; Dispbe sobre matérias estranhas macroscopicas e microscopicas.
IN ANVISA n° 161 de 01 de julho de 2022; Estabelece os padrées microbiolégicos dos alimentos.

BT 30.404-20/C Sup; Boletim Técnico de Especificagdo Técnica de Artigo de Subsisténcia — Arroz Benefici-
ado (32 Edigao/2024).

Portaria D Abst/COLOG/C Ex n° 158 - COLOG, de 2 de outubro de 2020 — Catalogo de Alimentos do Exérci-
to Brasileiro (EB40-C-30.403)

2. ACUCAR - ITENS 02 E 03
Caracteristicas Gerais

2.1. O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem vegetal que
atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

2.2. Entende-se por agucar o produto obtido a partir da cana-de-agucar pertencente as cultivares provenien-
tes da espécie Saccharumofficinarum L. através de processos tecnolégicos adequados, para obtengio de
cristais.

Condigoes de Recebimento

TEMPERATURA DO PRODUTO Temperatura ambiente

Classificagao do produto na rotulagem divergente do

CONDIGOES DE RECUSA IMEDIATA
produto contratado

TRANSPORTE Veiculo adequado para o transporte de alimentos

Embalagem

2.3. As especificagbes dos tipos de materiais e capacidade de carga das embalagens que atendem ao sis-
tema logistico de subsisténcia do Exército séo as seguintes:

Produto embalado em saco de polietileno resistente, atéxico, com boa sela-
gem e que confira protegdo adequada ao produto durante o periodo de es-
tocagem.

Capacidade: 1 Kg, 2 Kg e 5 kg.

Embalagem primaria

Conjunto de unidades primarias embalado em fardo plastico, resistente, que
confira protegédo apropriada ao produto durante o periodo de estocagem.
Capacidade: 30 kg.

Embalagem
secundaria

2.4. A embalagem primaria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n° 91, de 11 de maio de 2001 que
estabelece os Critérios gerais para embalagens e equipamentos em contato com os alimentos.

Rotulagem

2.4. Rotulagem



Informacgdes obrigatérias:

- denominagéo (nome) de venda;
- lista de ingredientes;

- conteudo liquido;

- identificacdo da origem;

- identificacao da classe e tipo;
- nome ou razao social, CNPJ e
enderecgo do estabelecimento;

- identificagao do lote;

- prazo de validade;

- informagao nutricional.

Impressa na embalagem

Embalagem primaria .
primaria

Especificagoes

2.5. A aquisicdo de acgUcar esta restrita aos artigos com a seguinte classificacao:

GRUPO CLASSE TIPO

I BRANCO REFINADO OU REFINADO AMORFO

Critérios Organolépticos e Critérios Macroscoépicos

2.6. Critérios Organolépticos

Aspecto Sdlido, sob a forma de microcristais soltos e secos
Cor Branca, caracteristica do produto
Odor e sabor Doce, caracteristico do produto

2.6.1. Critérios Macroscopico e Microscoépico

2.6.1.1. Os artigos devem cumprir os limites de tolerancia para matérias estranhas em alimentos estabeleci-
dos pela RDC ANVISA n° 623, de 9 de margo de 2022.

2.6.1.2. E considerada matéria estranha: qualquer material ndo constituinte do produto associado a condi-
¢Oes ou praticas inadequadas na produgao, manipulagédo, armazenamento ou distribuigao.

2.6.1.3. Sao consideradas matérias estranhas macroscépicas, quando detectadas por observagéo direta
(olho nu), podendo ser confirmada com auxilio de instrumentos 6pticos.

2.6.1.4. Sao consideradas matérias estranhas microscoépicas, quando detectadas com auxilio de instrumen-
tos opticos, com aumento minimo de 30 vezes.

2.6.1.5. Matérias estranhas indicativas de riscos a saude humana: matérias estranhas macroscépicas ou
microscoépicas capazes de veicular agentes patogénicos para os alimentos ou de causar danos ao consumi-
dor, abrangendo:

OBSERVAGAO PADRAO

Aspecto generalizado de deterioragéo ou fermentagéo.

Insetos (baratas, formigas, moscas) vivos ou mortos, inteiros ou em
partes.
Roedores: rato, ratazana e camundongo, inteiros ou em partes.

Outros animais: morcego e pombo, inteiros ou em partes.

Excrementos de animais. Auséncia

Parasitos: helmintos e protozoarios, em qualquer fase de
desenvolvimento, associados a agravos a saude humana.

Objetos rigidos, pontiagudos e ou cortantes, iguais ou maiores que 7
mm na maior dimensao, que podem causar lesbes ao consumidor, como
fragmentos de osso ou de metal, lasca de madeira e plastico rigido.




Objetos rigidos, com didmetros iguais ou maiores que 2 mm na maior
dimensao, que podem causar lesdes ao consumidor, como pedra, metal,
dentes, carogo inteiro ou fragmentado.

Fragmentos de vidro de qualquer tamanho ou formato.
Filmes plasticos que possam causar danos a saude do consumidor.

2.6.1.6. Matérias estranhas indicativas de falhas das Boas Praticas de Fabricacdo: matérias estranhas ma-
croscopicas ou microscopicas, abrangendo:

OBSERVAGAO PADRAO

Artrépodes considerados proprios da cultura e do armazenamento, em
qualquer fase de desenvolvimento, vivos ou mortos, inteiros ou em
partes, exuvias, teias e excrementos, exceto os previstos como
indicativos de risco.

Partes indesejaveis da matéria-prima ndo contemplada em normas
especificas, exceto os previstos como indicativos de risco.

Pelos humanos e de outros animais, exceto os previstos como
indicativos de risco.

Areia, terra e outras particulas macroscépicas, exceto as previstas como
indicativos de risco. Auséncia
Fungos filamentosos e leveduriformes.

Partes indesejaveis ou impurezas: partes de vegetais ou de animais que
interferem na qualidade do produto, como cascas,

pedunculos, peciolos, cartilagens, aponevroses, 0ssos, penas e pelos
animais e particulas carbonizadas do alimento advindas ou néo
removidas pelo processamento.

Contaminagdes incidentais com animais vertebrados ou invertebrados
nao citados acima, ou com outros materiais ndo relacionados ao
processo produtivo.

Critério Fisico-quimico

2.7. Critério Fisico-quimico

- PADRAO
DETERMINAGOES CRISTAL REFINADO
Umidade <0,10% <0,30%
Cinzas condutimétricas <0,10% <0,20%
Pontos pretos (n°/100g) <20 <5
Particulas Magnetizaveis (mg/kg) <15 <5
Polarizagéo (°Z) 99,5 >99,0
Cinzas insoluveis em acido (%) =15

Critério Microbiolégico

2.8. Os artigos devem cumprir os padrdes microbioldgicos estabelecidos pela RDC ANVISA n° 724, de 01 de
julho de 2022 e IN ANVISA n° 161, de 01 de julho de 2022, com as respectivas alteragdes normativas.

MICROORGANISMO n c m M
Bolores e leveduras 5 0 >10 102




n= nUmero de unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de um mesmo lote e analisadas indivi-
dualmente;

¢= numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria;

m= limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa unidades amostrais de "Qualidade Aceita-
vel" daquelas de "Qualidade Intermediaria” e que, em um plano de duas classes, separa unidades amostrais
de "Qualidade Aceitavel" daquelas de "Qualidade Inaceitavel”;

M= limite microbioldgico que, em um plano de trés classes, separa unidades amostrais de "Qualidade Inter-
mediaria” daquelas de "Qualidade Inaceitavel".

As seguintes interpretagdes devem ser aplicadas para os resultados analiticos:
1. no caso de planos de amostragem de duas classes:

a) satisfatério com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em todas as unidades amostrais for
auséncia ou menor ou igual a m; ou

b) insatisfatorio com qualidade inaceitavel, quando o resultado observado em qualquer unidade amostral for
presenga ou maior que m.

2. no caso de planos de amostragem de trés classes:

a) satisfatério com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em todas as unidades amostrais for
menor ou igual a m;

b) satisfatério com qualidade intermediaria, quando o numero de unidades amostrais com resultados entre m
e M for igual ou menor que ¢ e nenhuma unidade amostral apresentar resultado maior que M; ou

c) insatisfatério com qualidade inaceitavel: quando o nimero de unidades amostrais com resultados entre m
e M for maior que ¢ ou alguma unidade amostral apresentar resultado maior que M.

Validade

2.9. o produto deve possuir, no minimo prazo de validade vigente de 20 (vinte) meses, nas condi¢cdes de
conservacgao constante na rotulagem.

Legislacdo

Lei n® 8.078, de 11 de setembro de 1990; Cddigo de Defesa do Consumidor

Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997; Aprova o Regulamento Técnico — Condigdes Higiénicos-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagao para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimen-

tos

RDC ANVISA n° 91, de 11 de maio de 2001; Aprovar o Regulamento Técnico-Critérios Gerais e Classifica-
céo de Materiais para Embalagens

Portaria INMETRO n°® 157, de 19 de agosto de 2002.
RDC ANVISA n° 259, de 20 de setembro de 2002.
Lei n® 10.674, de 16 de maio de 2003.

RDC ANVISA n° 360, de 23 de dezembro de 2003.
RDC ANVISA n° 123, de 13 de maio de 2004

RDC ANVISA n°® 163, de 17 de agosto de 2006

Portaria INMETRO n° 153, de 19 de maio de 2008.



RDC ANVISA n° 27, de 06 de agosto de 2010; Dispde sobre as categorias de alimentos e embalagens isento
se com obrigatoriedade de registro sanitario.

RDC ANVISA n° 14, de 28 de margo de 2014.
RDC n° 240, de 26 de julho de 2018.
IN MAPA n° 47, de 30 de agosto de 2018; Estabelece o Regulamento Técnico do Agucar.

IN MAPA n° 60, de 19 de novembro de 2019; Altera a Instrugdo Normativa MAPA n° 47, de 30 deagosto de
2018.

RDC ANVISA n° 331, de 23 de dezembro de 2019

IN ANVISA n° 60, de 23 de dezembro de 2019

IN MAPA n° 23, de 25 de margo de 2020; Estabelece o Regulamento Técnico do MERCOSUL sobre as Con-
dicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para os Estabelecimentos Elaborado-

res/Industrializadores de produtos vegetais, sub produtos e residuos de valor econémico.

RDC ANVISA n° 429, de 08 de outubro de 2020; Dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embala-
dos.

Decreto n® 9.013, de 29 de margo de 2017; Dispde sobre matérias estranhas macroscépicas e microscépicas.
IN ANVISA n°® 161 de 01 de julho de 2022; Estabelece os padrdes microbiolégicos dos alimentos

BT30.404-19/C Sup; Boletim Técnico de Especificagdo Técnica de Artigo de Subsisténcia — Acucar - (32
Edigdo/2024).

Portaria D Abst/COLOG/C Ex n° 158 - COLOG, de 2 de outubro de 2020 — Catalogo de Alimentos do Exérci-
to Brasileiro (EB40-C-30.403)

3. CAFE TORRADO E MOQIDO - ITEM 04

Caracteristicas Gerais

3.1. O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem vegetal que
atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

3.2. Entende-se por café torrado e moido o produto proveniente do endosperma beneficiado do fruto maduro
de espécies do género Coffea, submetido a tratamento térmico até atingir o ponto de torra adequado e pos-
teriormente ao processo de moagem.

Condigoes de Recebimento

3.3.0 recebimento do produto esta condicionado a apresentagéo, no ato de entrega, do Laudo de qualidade
Global do Café, ponto de torra, moagem e matérias estranhas macroscopicas e microscopicas, referente ao
lote de entrega, emitido por laboratério especializado. Nao sera aceito laudo de laboratério de Controle de
qualidade Interno da empresa produtora do café.

TEMPERATURA DO PRODUTO Temperatura ambiente

Classificagdo do produto na rotulagem divergente do produto
contratado;

Auséncia do Laudo de analises complementares previstas nos
Anexos |, Il, lll, IV, V e documento de Classificagao do Café,
previstos na Portaria SDA/MAPA n° 570, de 9 de maio de
2022 (devendo constar, em ambos, obrigatoriamente, o nome
do classificador e 0 seu numero de registro no Ministério da

CONDIGOES DE RECUSA
IMEDIATA




Agricultura, Pecuaria e Abastecimento).

TRANSPORTE Veiculo adequado para o transporte de alimentos

Documentacgao oficial de classificagao e analises complementares

3.4. Em complemento ao especificado no subitem n° 3.4.1.2.1., do Catalogo de Alimentos do Exército Brasi-
leiro (CAEB) - EB40-C-30.403 - (1° ed./ 2020), o recebimento do produto esta condicionado a apresentagéo,
no ato de entrega:

3.4.1. do Documento de Classificagdo do Café, previsto na Portaria SDA/MAPA n° 570, de 9 de maio de
2022 (devendo constar, obrigatoriamente, o nome do classificador € o seu nimero de registro no Ministério
da Agricultura,Pecuaria e Abastecimento); e

3.4.2. do Laudo de Analises Complementares, previstas nos Anexos |, II, lll, IV e V, da Portaria SDA/MAPA
n° 570, de 9 de maio de 2022 (devendo constar,obrigatoriamente, o nome do classificador e o seu nimero
de registro no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento).

Embalagem

3.5. As especificacbes dos tipos de materiais e capacidade de carga das embalagens que atendem ao sis-
tema logistico de subsisténcia do Exército Brasileiro sdo as seguintes:

Saco a vacuo puro, atéxico, resistente ao impacto, com vedacéo forte e
Embalagem primaria com alta barreira protetora a luz, umidade e oxigénio.
Peso liquido: 250 g, 500 g e 1 Kg.

Conjunto de unidades primarias embalado em caixa, resistente, que
confira protegdo apropriada ao produto durante o periodo de estoca-
gem.

Capacidade:10 kg.

Embalagem secundaria

3.6. A embalagem primaria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n° 91, de 11 de maio de 2001 que
estabelece os Critérios gerais para embalagens e equipamentos em contato com os alimentos, e Portaria
INMETRO n° 251, de 9 de junho de 2021 que aprova o regulamento técnico metrolégico consolidado sobre
conteudos liquidos de mercadorias pré-embaladas.

Rotulagem

3.7. Rotulagem

Informacdes obrigatérias:

- grupo (*);

- informacgéao da espécie (*);

- denominacéo de venda;

- conteudo liquido;

- identificagdo da origem;

- identificagado do lote;

- prazo de validade;

- instrugdes de conservagéao, preparo e uso
do alimento

Embalagem primaria Rotulagem




Informacgdes obrigatérias:
- grupo (*)

- identificagao da origem;
- denominagao de venda;
- identificagao do lote;

- conteudo liquido;

- prazo de validade

Embalagem Etiqueta adesiva ou
secundaria impressao na caixa

(*) Condigdes obrigatérias somente a partir de 18 (dezoito) meses, a contar da data da entrada em vigor da
Portaria SDA/MAPA n° 570, de 9 de maio de 2022

Especificagoes

3.8. Parametros de Identidade

PARAMETRO PADRAO
Grupo Torrado e Moido
Tipo Tipo Unico

100% Arabica; ou
Predominantemente arabica

Informacgao da Espécie

Caracteristicas Sensoriais, de Torrefagdao e Moagem

3.9.A aquisicao de Café Torrado e Moido esta restrita aos artigos com a seguinte classificagao:

CATEGORIA PADRAO

. Regular a Excelente e nota de Qualidade
Qualidade Global Global igual ou maior que 4,5 pontos

Moagem Média ou Fina
Ponto de torra Média ou Clara
N° Disco Agtron 55a75

Critério Fisico-quimico

3.10. Critério Fisico-quimico

PARAMETRO TIPO UNICO
Umidade <5,0%
Somatorio de matérias estranhas e impurezas Maximo 1,0 % (um por cento)
Elementos estranhos Auséncia
Extrato aquoso Minimo de 20%

3.11. Os artigos devem cumprir os limites de tolerancia para matérias estranhas em alimentos, os principios
gerais para o seu estabelecimento e os métodos de analise para fins de avaliagdo de conformidade, estabe-
lecidos pela RDC ANVISA n° 623, de 9 de margo de 2022.

DETERMINAGOES PADRAO
Fragmentos de insetos indicativos de falhas das 60em 25 ¢
boas praticas Metodologia analitica AOAC - 988.16 b (16.02.02)

Critério Macroscoépico
3.12. Auséncia de qualquer material estranha ao produto.

Critério Microbiolégico



3.13.0s artigos devem cumprir os padrdées microbioldgicos estabelecidos pela RDC ANVISA n°® 724, de 1° de
julho de 2022 e IN ANVISA n° 161, de 1° de julho de 2022.

MICROORGANISMO n c m M
Salmonella/25g 10 0 Aus -
Escherichia Colilg 5 2 10 102
N =numero de unidades a serem colhidas aleatoriamente de um mesmo lote e analisadas individu-

almente;

m = limite que, em um plano de trés classes, separa o lote aceitavel do produto ou lote com qualidade
intermedidria aceitavel;

M = limite que, em plano de duas classes, separa o produto aceitavel do inaceitavel.
Valores acima de M s&o inaceitaveis;

€ = nimero maximo aceitavel de unidades de amostras com contagens entre os limites de m e M (plano de
trés classes).

Validade

3.14. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 10 (dez) meses, nas condigbes de
conservagao constante na rotulagem.

LEGISLAGAO
Lei n® 8.078, de 11 de setembro de 1990; Cddigo de Defesa do Consumidor

RDC ANVISA n° 23, de 15 de marco de 2000; DispGe sobre o Manual de Procedimentos Basicos para Regis-
tro e Dispensada Obrigatoriedade de Registro de Produtos Pertinentes a Area de Alimentos

RDC ANVISA n° 91, de 11 de maio de 2001; Aprovar o Regulamento Técnico-Critérios Gerais e Classifica-
céo de Materiais para Embalagens

Lei n°® 10.674, de 16 de maio de 2003; Obriga a que os produtos alimenticios comercializados informem sobre
a presenca de gluten.

RDC ANVISA n° 07, de 18 de fevereiro de 2011; institui o0 Regulamento Técnico sobre limites maximos tole-
rados (LMT) para micotoxinas em alimentos.

RDC ANVISA n° 240, de 26 de julho de 2018; Altera a Resolugao - RDC n° 27, de 6 de agosto de 2010.

IN MAPA n° 23, de 25 de margo de 2020; Estabelece o Regulamento Técnico do MERCOSUL sobre as Con-
dicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para os Estabelecimentos Elaborado-
res/Industrializadores de produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econémico.

RDC ANVISA n°® 429, de 08 de outubro de 2020; Dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embala-
dos.

Portaria INMETRO n° 249 de 09 de junho de 2021; Aprova o Regulamento Técnico Metrolégico consolidado
que estabelece a forma de expressar a indicacdo quantitativa do conteudo liquido das mercadorias pré-
embaladas

Portaria INMETRO n° 251 de 09 de junho de 2021; Aprova o Regulamento Técnico Metrolégico consolidado
sobre conteudos liquidos de mercadorias pré-embaladas.

RDC ANVISA n° 623, de 09 de margo de 2022; Dispde sobre os limites de tolerancia para matérias estra-
nhas em alimentos, os principios gerais para o seu estabelecimento e os métodos de analise para fins de
avaliagao de conformidade.



Portaria SDA/MAPA n° 570, de 09 de maio de 2022.

RDC ANVISA n° 716, de 1° de julho de 2022; Dispde sobre os requisitos sanitarios do café, cevada, chas,
erva-mate, especiarias, temperos e molhos.

RDC ANVISA n° 724, de 1° de julho de 2022; Dispde sobre os padrdes microbiolégicos dos alimentos e sua
aplicagao.

RDC ANVISA n° 727, de 1° de julho de 2022; Dispde sobre a rotulagem dos alimentos embalados.

Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017; Dispde sobre matérias estranhas macroscépicas e microscopi-
cas.

IN ANVISA n° 161 de 01 de julho de 2022; Estabelece os padrées microbioldgicos dos alimentos

BT 30.404-26/C Sup; Boletim Técnico de Especificacdo Técnica de Artigo de Subsisténcia — Café Torrado e
Moido (32 Edigdo/2023).

Portaria D Abst/COLOG/C Ex n° 158 - COLOG, de 2 de outubro de 2020 — Catalogo de Alimentos do Exérci-
to Brasileiro (EB40-C-30.403)

4. FEIJAO COMUM - ITENS 06 E 07

Caracteristicas Gerais

4.1. O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem vegetal que
atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

4.2. Entende-se por feijdo comum o produto proveniente de graos fisiologicamente maduros, sdos e secos
da espécie Phaseolus Vulgaris L., selecionados e embalados.

Condigoes de Recebimento
4.3. O recebimento do produto esta condicionado a apresentagéo, no ato de entrega, do Certificado de Clas-

sificagdo do produto, emitido por pessoa fisica ou juridica devidamente habilitada e credenciada na atividade
de classificagéo de feijao com registro ativo no Cadastro Geral de Classificagdo do MAPA.

TEMPERATURA DO PRODUTO Temperatura ambiente

Auséncia de certificado de classificagao
merceoldgica;

CONDICOES DE RECUSA Classificagdo do produto na rotulagem divergente do pro-

IMEDIATA i
duto contratado;
Presenca de larvas e/ou insetos vivos.
TRANSPORTE Veiculo adequado para o transporte de alimentos

Embalagem

4.4. As especificagdes dos tipos de materiais e capacidade de carga das embalagens que atendem ao sis-
tema logistico de subsisténcia do Exército séo as seguintes:

Produto embalado em saco de polietileno resistente, atdxico, com boa

Embalagem selagem e que confira protegdo adequada ao produto durante o periodo de
primaria estocagem.

Capacidade: 1 Kg, 2 Kg ou 5 Kg.




Embalagem
secundaria

Conjunto de unidades primarias embalado em fardo plastico,

resistente,

que confira protecdo apropriada ao produto durante o periodo de estoca-

gem.
Capacidade: 30 kg.

4.5. A embalagem primaria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n° 91, de 11 de maio de 2001 que
estabelece os Critérios gerais para embalagens e equipamentos em contato com os alimentos.

Rotulagem

4.5. Rotulagem

Embalagem primaria

Impressa na embalagem primaria

Informacgdes obrigatérias:

- denominagéo (nome) de venda;
- lista de ingredientes;

- conteudo liquido;

- identificagao da origem;

- identificagdo do grupo, subgrupo,
classe e tipo;

- nome ou razédo social, CNPJ e
endereco do estabelecimento;

- identificacao do lote;

- prazo de validade;

- informagéo nutricional.

Especificagoes

4.7. A aquisicao do feijao comum esta restrita aos artigos com a seguinte classificagdo do produto:

GRUPO CLASSE TIPO
~ PRETO 1
FEIJAO COMUM
CORES 1

Critérios Organolépticos e Critérios Macroscoépicos

4.8. Critérios Organolépticos e Critérios Macroscopicos

Aspecto

Graos fisiologicamente maduros, sdos e secos

Cor

De acordo com a classe do produto

Odor e sabor

Caracteristico do produto

Critério Macroscopico

Nao deve apresentar fermentagdo, mofo ou qualquer substancia nociva a
saude; sementes tratadas, sementes toxicas, bagas de mamona, insetos
vivos, tais como carunchos ou outras pragas de graos armazenados.

Critério Fisico-quimico

4.9.Critério Fisico-quimico

DETERMINAGOES

PADRAO

Umidade

<14,0%

Tempo de Cocgéo (1)

Pelo menos, 90% (noventa por cento) dos grdos da amostra
submetidos ao teste de cocgao estdo cozidos




(1) Conforme Metodologia do Teste de Cocgéo do Feijdo constante do Anexo A ao BT 30.404-21-FEIJAO
COMUM (32 Edigao/2024).

Validade

4.10. O produto deve possuir, no minimo prazo de validade vigente de 9 (nove) meses, nas condigbes de
conservagao constante na rotulagem.

LEGISLAGAO

Lei n® 8.078, de 11 de setembro de 1990; Cédigo de Defesa do Consumidor

Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997; Aprova o Regulamento Técnico — Condigdes Higiénicos-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacado para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimen-

tos

RDC ANVISA n° 91, de 11 de maio de 2001; Aprovar o Regulamento Técnico —Critérios Gerais e Classifica-
¢ao de Materiais para Embalagens

Lei n.° 9.972, de 25 de maio de 2000.
Instrucdo Normativa SARC n° 6, de 16 de maio de 2001.

Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003; Obriga a que os produtos alimenticios comercializados informem sobre
a presencga de gluten.

Decreto n° 6.268, de 22 de novembro de 2007; Institui a classificagdo de produtos vegetais, seus sub produ-
tos e residuos de valor econdmico, e da outras providéncias.

IN MAPA n° 12, de 28 de margo de 2008.
Portaria MAPA n° 381, de 28 de maio de 2009.
IN MAPA n° 56, de 24 de novembro de 2009.
IN MAPA n° 48, de 1 de novembro de 2011.

IN MAPA n° 8, de 22 de abril de 2014; Estabelece os requisitos e critérios para a utilizagdo do documento de
classificagdo de produtos vegetais, seus sub produtos e residuos de valor econémico.

IN MAPA n° 9, de 21 de maio de 2019; Estabelece a amplitude, os requisitos, os critérios e os prazos para
fins de registro no Cadastro Geral de Classificagdo do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(CGC/MAPA) de pessoas fisicas ou juridicas envolvidas no processo de classificacdo de produtos vegetais,
seus subprodutos e residuos de valor econdmico.

IN MAPA n° 49, de 23 de outubro de 2019; Regulamenta a classificacdo de produtos vegetais, subprodutos e
residuos de valor econdmico em portos, aeroportos e postos de fronteira, quando da importagao.

IN MAPA n° 23, de 25 de marco de 2020; Estabelece o Regulamento Técnico do MERCOSUL sobreas Con-
dicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para os Estabelecimentos Elaborado-
res/Industrializadores de produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econémico.

RDC ANVISA n° 429, de 08 de outubro de 2020; Dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embala-
dos.

Portaria/SDA n°® 487, de 22 de dezembro de 2021.
Portaria IN METRO n° 249 de 09 de junho de 2021; Aprova o Regulamento Técnico Metrolégico consolidado

que estabelece a forma de expressar a indicacdo quantitativa do conteudo liquido das mercadorias pré-
embaladas.



Decreto n® 11.130, de 11 de julho de 2022.

RDC ANVISA n° 727, de 01 de julho de 2022; Disp&e sobre a rotulagem dos alimentos embalados.

RDC ANVISA n° 722, de 01 de julho de 2022.

Portaria IN METRO n° 93, de 21 de margo de 2022.

Decreto n® 9.013, de 29 de margo de 2017; Dispde sobre matérias estranhas macroscépicas e microscépicas.
IN ANVISA n°® 161 de 01 de julho de 2022; Estabelece os padrdes microbiolégicos dos alimentos.

BT 30.404-21/C Sup; Boletim Técnico de Especificagdo Técnica de Artigo de Subsisténcia — Feijao Comum
(32 Edigao/2024).

Portaria D Abst/COLOG/C Ex n°® 158 - COLOG, de 2 de outubro de 2020 — Catalogo de Alimentos do Exérci-
to Brasileiro (EB40-C-30.403)

5. LEITE EM PO INSTANTANEO - ITEM 08

Caracteristicas Gerais

5.1.0 produto deve ser produzido em Estabelecimento de leite e derivados, classificado como fabrica de
laticinios, que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricagao.

5.2.Entende-se por leite em p6 o produto industrializado obtido por desidratagdao do leite de vaca integral,
desnatado ou parcialmente desnatado e apto para alimentagdo humana, mediante processo tecnoldgico
adequado. Podera ser adicionado dos seguintes produtos lacteos para o ajuste do teor de proteina: retenta-
do de leite, permeado de leite e lactose.

5.3. O produto deve atender aos requisitos de umectabilidade e dispersabilidade que o caracterizam como
“instantaneo”.

5.4. Sera obrigatério o registro do estabelecimento produtor no Servigco de Inspecédo Federal (SIF) / Depar-
tamento de Inspegéo de Produtos de Origem Animal (DIPOA) da Secretaria de Defesa Agropecuaria/MAPA.

5.5.Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do EB, o estabelecimento produtor de produtos de
origem animal deve estar habilitado para o comércio:

a) internacional ou interestadual, sob Servigo de Inspecéo Federal e registro de produto no Departamento de
Inspecao de Produtos de Origem Animal do MAPA; ou

b) comércio interestadual, sob Servico de Inspecdo Estadual, e registro de produto cadastrado no Sistema
Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servico de inspecao
junto ao MAPA.

Condig¢oes de Recebimento

5.6. Condigdes de Recebimento

TEMPERATURA DO PRODUTO Temperatura ambiente

Classificagdo do produto na rotulagem

CONDIGOES DE RECUSA IMEDIATA divergente do produto contratado

TRANSPORTE Veiculo adequado para o transporte de alimentos

Embalagem



5.7. As especificagbes dos tipos de materiais e capacidade de carga das embalagens que atendem ao sis-
tema logistico de subsisténcia do Exército séo as seguintes:

Embalagem primaria

Produto embalado em saco aluminizado resistente, atéxico,
hermético e que confira protecdo adequada ao produto durante
o periodo de estocagem.

Capacidade: 1 kg

Produto embalado em lata metalica de boa qualidade,
resistente, atoxica, isenta de avarias ou ferrugem, hermética e
que confira protecdo adequada ao produto durante o periodo de
estocagem.

Capacidade: 10 kg.

Embalagem secundaria

Caixa de papelao resistente, lacrada com fita adesiva ou cinta,
resistente ao impacto e que lhe confiram uma protecao
apropriada durante todo periodo de validade.

Capacidade da caixa para produto embalado em saco
aluminizado: 10 kg.

Capacidade da caixa para produto embalado em lata
metalica: 20 kg

5.8. A embalagem primaria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n°® 91, de 11 de maio de 2001 que
estabelece os Critérios gerais para embalagens e equipamentos em contato com os alimentos.

Rotulagem

5.9. Rotulagem

Embalagem primaria

Impressa na
Embalagem primaria

Informacgdes obrigatérias:

- denominagdo (nome) de venda;

- classificagédo do produto;

- lista de ingredientes;

- identificagdo da origem;

- nome ou razéo social, CNPJ e endereco do estabe-
lecimento;

- carimbo oficial de inspecgao;

- instrugdes sobre a conservacéo do produto;

- identificagao do lote;

- conteudo liquido;

- prazo de validade;

- indicacao da expressao "Registro no Ministério da
Agricultura SIF/DIPOA sob n®----/-----"; (1) e

- instrugdes sobre o preparo e uso do produto.

Informacdes obrigatérias:
- identificagdo da origem;
- denominacéao de venda;
- classificagao do produto;

Embalagem Etiqueta adesiva ou - identificagao do lote;
secundaria impressao na caixa - conteudo liquido;

- prazo de validade;

- instrugdes sobre a conservacgao do produto;

- indicacao da expresséao "Registro no Ministério da
Agricultura SIF/DIPOA sob n®----/-----". (1)

(1) Nos casos de equivaléncia do servigo de inspec¢éo integrante do SISBI-Poa com o SIF, considerar os
modelos de selo SISBI, conforme a Portaria MAPA n° 672, de 8 de abril de 2024

Definigcao do Produto




5.10. O leite em pé é o produto que se obtém por desidratagdo do leite de vaca, integral, desnatado ou
parcialmente desnatado e apto para a alimentagdo humana, mediante processos tecnologicamente
adequados.

5.11. Sera aceito como aditivo, unicamente, a Lecitina como emulsificante para a fabricagao do leite instan-
tdneo em uma proporgdo maxima de 5g/kg

Classificacao e Especificagoes

5.12. O leite em po6 sera classificado conforme o teor de gordura. A aquisicdo de leite em po instantaneo
deve ser realizada conforme o teor de gordura existente no produto:

CLASSIFICAGAO TEOR DE GORDURA
INTEGRAL 2 26,0%

5.13. De acordo com a Umectabilidade e Dispersabilidade o leite em po sera classificado como “Instanta-
neo” ou ndo, se atender aos seguintes requisitos:

~ PADRAO
CLASSIFICAGAO Dispersabilidade Umectabilidade
INTEGRAL = 85% <60s
Critérios Organolépticos e Critérios Macroscoépicos
5.13.1. Critérios Organolépticos e Critérios Macroscopicos.
Aspecto P6 fino, uniforme e sem grumos
Cor Branco ou levemente amarelado
Odor e sabor Agradavel, ndo rangoso, semelhante ao leite fluido
Critério Macroscoépico Auséncia de qualquer corpo estranho
Critério Fisico-quimico
5.14. Critério Fisico-quimico.
DETERMINAGOES PADRAO
Umidade <50
Acidez titulavel (ml de Na OH 0,1N/10g
1 ~ <18,0
Sdlidos ndo gordurosos)
indice de insolubilidade (ml) <1,0
Particulas queimadas (max) Disco B
Pesquisa de amido negativo

Critério Microbiolégico

5.15.0s artigos devem cumprir os padrdes microbiolégicos estabelecidos pela RDC ANVISA n° 724, de 1° de
julho de 2022 e IN ANVISA n° 161 de 1° de julho de 2022

MICROORGANISMO n c m M
Enterotoxinas estafilocdcicas (ng/g) 5 0 Aus -
Salmonella/25g 10 0 Aus -
Enterobacteriaceae/g 5 0 10 -
Estafilococos coagulase positiva/g 5 1 10 10?
Aerdbios mesofilos/g 5 2 3 x10* 1 x10°




n= nUmero de unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de um mesmo lote e analisadas indivi-
dualmente;

¢= numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria;
m= limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa unidades amostrais de "Qualidade Aceita-
vel" daquelas de "Qualidade Intermediaria” e que, em um plano de duas classes, separa unidades amostrais

de "Qualidade Aceitavel" daquelas de "Qualidade Inaceitavel”;

M= limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa unidades amostrais de "Qualidade Inter-
mediaria” daquelas de "Qualidade Inaceitavel".

5.16. As seguintes interpretagcdes devem ser aplicadas para os resultados analiticos:
5.16.1. no caso de planos de amostragem de duas classes:

a) satisfatério com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em todas as unidades amostrais for
auséncia ou menor ou igual a m; ou

b) insatisfatério com qualidade inaceitavel, quando o resultado observado em qualquer unidade amostral for
presenga ou maior que m.

5.16.2. no caso de planos de amostragem de trés classes:

a) satisfatério com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em todas as unidades amostrais for
menor ou igual a m;

b) satisfatério com qualidade intermediaria, quando o nimero de unidades amostrais com resultados entre m
e M for igual ou menor que ¢ e nenhuma unidade amostral apresentar resultado maior que M; ou

c) insatisfatério com qualidade inaceitavel: quando o numero de unidades amostrais com resultados entre m e
M for maior que ¢ ou alguma unidade amostral apresentar resultado maior que M.

Validade

5.17. O produto deve possuir, no minimo prazo de validade vigente de 9 (nove) meses, nas condi¢des de
conservagéo constante na rotulagem.

LEGISLACAO

Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal (RIISPOA) Lei n°® 8.078, de
11 de setembro de 1990; Cédigo de Defesa do Consumidor

Portaria MAPA n° 368, de 4 de setembro de 1997; Aprova o Regulamento Técnico sobre as condicbes Higi-
énico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores
de Alimentos

RDC ANVISA n°® 91, de 11 de maio de 2001; Aprovar o Regulamento Técnico-Critérios Gerais e Classificacao
de Materiais para Embalagens.

Lei n® 10.674, de 16 de maio de 2003.

IN MAPA n° 22, de 24 de novembro de 2005; Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem
Animal

IN MAPA n° 69, de 13 de dezembro de 2006.
Decreto n® 9.013, de 29 de margo de 2017; Dispde sobre matérias estranhas macroscépicas e microscoépicas.

RES/GMC/MERCOSUL n° 07/18, de 19 de abril de 2018.



IN MAPA n° 30, de 26 de junho de 2018; Estabelece como oficiais os métodos constantes do Manual de Mé-
todos Oficiais para Analise de Alimentos de Origem Animal.

IN MAPA n° 53, de 1 de outubro de 2018; Estabelece o Regulamento Técnico Mercosul de Identidade e Qua-
lidade do Leite em P6.

RDC ANVISA n° 429, de 08 de outubro de 2020; Dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embala-
dos.

Decreto n° 10.468, de 18 de agosto de 2020; dispdem sobre o regulamento da inspec¢éo industrial e sanitaria
de produtos de origem animal.

Portaria INMETRO n° 249 de 09 de junho de 2021; Aprova o Regulamento Técnico Metrolégico consolidado
que estabelece a forma de expressar a indicacdo quantitativa do conteudo liquido das mercadorias pré-
embaladas.

RDC ANVISA n° 623, de 09 de margo de 2022; Dispde sobre os limites de tolerancia para matérias estranhas
em alimentos, os principios gerais para o seu estabelecimento e os métodos de andlise para fins de avaliagao
de conformidade.

IN ANVISA n° 160, de 1 de julho de 2022.

IN ANVISA n° 161, de 1 de julho de 2022.

RDC ANVISA n° 722, de 1° de julho de 2022; Dispbe sobre os limites maximos tolerados (LMT) de contami-
nantes em alimentos, os principios gerais para o seu estabelecimento e os métodos de analise para fins de
avaliagao de conformidade.

RDC ANVISA n° 727, de 1° de julho de 2022; Dispde sobre a rotulagem dos alimentos embalados.

Lei n°® 10.674, de 16 de maio de 2003; Obriga a que os produtos alimenticios comercializados informem sobre
a presenca de gluten.

RDC ANVISA n°® 724, de 1° de julho de 2022; Dispde sobre os padrbes microbioldgicos dos alimentos e sua
aplicacéo.

RDC ANVISA n° 778, de 1 de margo de 2023.

Portaria MAPA n° 672, de 8 de abril de 2024.

IN ANVISA n°® 313, de 4 de setembro de 2024.

Decreto n® 9.013, de 29 de margo de 2017; Dispbde sobre matérias estranhas macroscdépicas e microscopicas.
IN ANVISA n°® 161 de 01 de julho de 2022; Estabelece os padrées microbioldgicos dos alimentos.

BT 30.404-18/D Abst; Boletim Técnico de Especificacdo Técnica de Artigo de Subsisténcia — Leite em P6
Instantaneo — (32 Edicao/2024).

Portaria D Abst/COLOG/C Ex n° 158 - COLOG, de 2 de outubro de 2020 — Catalogo de Alimentos do Exérci-
to Brasileiro(EB40-C-30.403)

6. MACARRAO - ITEM 09
Caracteristicas Gerais

6.1. O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem vegetal que
atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.



6.2. Entende-se por macarrao o produto ndo fermentado apresentado sob varias formas, obtido pelo empas-
to e a massa mentomecanico da sémola/semolina de trigo, submetido a processo tecnolégico a de quando

de fabricacao.

Condig¢oes de Recebimento

6.3. Condigdes de Recebimento

TEMPERATURA DO PRODUTO

Temperatura ambiente

CONDIGOES DE RECUSA IMEDIATA

Padronizagao do produto;
Presenca de larvas e/ou insetos vivos

TRANSPORTE

Veiculo adequado para o transporte de alimentos

Embalagem

6.4.As especificacoes dos tipos de materiais e capacidade de carga das embalagens que atendem ao siste-

ma logistico de subsisténcia do Exército Brasileiro sdao as seguintes:

Embalagem primaria

Produto embalado em pacote plastico transparente selado, resis-
tente, atoxico e que confira protecdo adequada ao produto duran-
te o periodo de estocagem.

Peso liquido: 500 gramas.

Embalagem secundaria

Conjunto de unidades primarias embaladas em fardo  plastico
ou caixa resistente, que confira protegao apropriada ao
produto durante o periodo de estocagem.

Capacidade: 5 Kg e 10 kg

6.5. A embalagem primaria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n°® 91, de 11 de maio de 2001 que
estabelece os Critérios gerais para embalagens e equipamentos em contato com os alimentos.

Rotulagem

6.6. Rotulagem

Embalagem primaria

Impressa na embalagem
primaria

Informacgdes obrigatérias:

- denominagéo (nome) de venda;
- lista de ingredientes;

- conteudo liquido;

- identificagdo da origem;

- identificacao da variedade;

- nome ou razio social, CNPJ e
endereco do estabelecimento;

- identificacao do lote;

- prazo de validade;

- informacéo nutricional.




Informacgdes obrigatérias:

- denominagéo (nome) de venda;
- identificacdo da origem;

- identificacao do lote;

- conteudo liquido;

- data de validade.

etiqueta adesiva ou im-
Embalagem secundaria presséo na
embalagem.

Padronizacio e Especificagoes

6.7.A aquisicdo de macarrao esta restrita aos artigos com as seguintes denominacgoes:

ESPAGUETE
MASSA LONGA
TALHARIM
MASSA CURTA PENNE
FUSILI/PARAFUSO

Critérios Organolépticos e Critérios Macroscoépicos

6.8. Critérios Organolépticos e Critérios Macroscoépicos

Aspecto Massa seca, com formatos diversos conforme o tipo
Cor Amarela, caracteristica do processo de fabricagao
Odor e sabor Caracteristico do produto
Critério Macroscépico Auséncia de qualquer material estranha ao produto

6.8.1. Critério Macroscépico e Microscépico

6.8.1.1. Os artigos devem cumprir os limites de tolerancia para matérias estranhas em alimentos estabeleci-
dos pela RDC ANVISA n° 623, de 9 de margo de 2022.

6.8.1.2. E considerada matéria estranha: qualquer material néo constituinte do produto associado a condi-
¢des ou praticas inadequadas na produgado, manipulagéo, armazenamento ou distribuigao.

6.8.1.3. Sao consideradas matérias estranhas macroscopicas, quando detectadas por observacéao direta
(olho nu), podendo ser confirmada com auxilio de instrumentos épticos.

6.8.1.4. Sao consideradas matérias estranhas microscoépicas, quando detectadas com auxilio de instrumen-
tos opticos, com aumento minimo de 30 vezes.

Critério Fisico-quimico

6.9. Critério Fisico-quimico

DETERMINAGOES PADRAO
Umidade e substancias volateis a 105°C, g/100g da massa (%) <13,0
RMF- Cinzas na base seca (%) <14
Acidez - ml de solugao N de NaOH/100g da massa (%) <50

Critério Microbiolégico

6.9.1. Os artigos devem cumprir os padrdes microbioldgicos estabelecidos pela RDC ANVISA n° 724, de 01
de julho de 2022 e IN ANVISA n° 161, de 01 de julho de 2022, com as respectivas altera¢gdes normativas.

MICROORGANISMO n c m M
Salmonella/25g 5 0 Aus -




Bacillus cereus presuntivo/g 5 1 10? 5x103
Estafilococos coagulase positiva/g,
somente nas massas com ovos

Escherichia coli/g 5 3 5x10 102

5 2 10° 5x10°

n= numero de unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de um mesmo lote e analisadas indivi-
dualmente;

¢= numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria;
m= limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa unidades amostrais de "Qualidade Aceita-
vel" daquelas de "Qualidade Intermediaria” e que, em um plano de duas classes, separa unidades amostrais

de "Qualidade Aceitavel" daquelas de "Qualidade Inaceitavel”;

M= limite microbioldgico que, em um plano de trés classes, separa unidades amostrais de "Qualidade Inter-
mediaria” daquelas de "Qualidade Inaceitavel".

5.16. As seguintes interpretacdes devem ser aplicadas para os resultados analiticos:
5.16.1. no caso de planos de amostragem de duas classes:

a) satisfatério com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em todas as unidades amostrais for
auséncia ou menor ou igual a m; ou

b) insatisfatorio com qualidade inaceitavel, quando o resultado observado em qualquer unidade amostral for
presenga ou maior que m.

5.16.2. no caso de planos de amostragem de trés classes:

a) satisfatério com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em todas as unidades amostrais for
menor ou igual a m;

b) satisfatério com qualidade intermediaria, quando o nimero de unidades amostrais com resultados entre m
e M for igual ou menor que ¢ e nenhuma unidade amostral apresentar resultado maior que M; ou

c) insatisfatorio com qualidade inaceitavel: quando o nimero de unidades amostrais com resultados entre m
e M for maior que ¢ ou alguma unidade amostral apresentar resultado maior que M.

Padronizagao do Produto

6.10. Padronizacao do Produto

TIPO DE MASSA VARIEDADE PADRAO
ESPAGUETE P A
LONGA
TALHARIM S
_—
AN
CURTA PENNE N 4




¢

<

FUSILI $:F

Validade

6.11. O produto deve possuir no minimo prazo de validade vigente de 10 (dez) meses, respeitada a forma
de conservagao constante na embalagem.

LEGISLAGAO
Lei n® 8.078, de 11 de setembro de 1990; Cddigo de Defesa do Consumidor;

RDC ANVISA n° 23, de 15 de margo de 2000; Manual de Procedimentos Basicos para Registro e Dispensa
da Obrigatoriedade de Registro de Produtos Pertinentes a Area de Alimentos;

RDC ANVISA n° 91, de 11 de maio de 2001; Aprovar o Regulamento Técnico-Critérios Gerais e Classifica-
¢ao de Materiais para Embalagens;

Portaria INMETRO n° 157 de 19 de agosto de 2002.
RDC ANVISA n° 259 de 20 de setembro de 2002.

Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003; Obriga a que os produtos alimenticios comercializados informem sobre
a presenga de gluten.

RDC ANVISA n° 360, de 23 de dezembro de 2003.
RDC ANVISA n° 123, de 13 de maio de 2004.
RDC ANVISA n° 263, de 22 de setembro de 2005.
RDC ANVISA n°® 163, de 17 de agosto de 2006.
Port. INMETRO n° 153, de 19 de maio de 2008.

RDC ANVISA n° 27, de 06 de agosto de 2010; Dispbe sobre as categorias de alimentos e embalagens isen-
tos e com obrigatoriedade de registro sanitario.

RDC ANVISA n° 07, 18 de fevereiro de 2011.
RDC ANVISA n° 14, de 28 de margo de 2014.
IN MAPA n° 9, de 21 de maio de 2019; Estabelecer a amplitude, os requisitos, os critérios € os prazos para
fins de registro no Cadastro Geral de Classificagdo do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(CGC/MAPA) de pessoas fisicas ou juridicas envolvidas no processo de classificacdo de produtos vegetais,

seus subprodutos e residuos de valor econdmico.

IN MAPA n° 49, de 23 de outubro de 2019; Regulamenta a classificagdo de produtos vegetais, subprodutos e
residuos de valor econdmico em portos, aeroportos e postos de fronteira, quando da importagao.

RDC ANVISA n° 331, de 23 de dezembro de 2019.
IN ANVISA n° 60, de 23 de dezembro de 2019.
IN MAPA n° 23, de 25 de margo de 2020; incorpora o Regulamento Técnico do MERCOSUL sobre as Condi-

¢bes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para os Estabelecimentos Elaborado-
res/Industrializadores de produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econémico.



RDC ANVISA n°® 429, de 08 de outubro de 2020; Dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos.
Decreto n® 9.013, de 29 de marco de 2017; Dispbe sobre matérias estranhas macroscopicas e microscopicas.
IN ANVISA n® 161 de 01 de julho de 2022; Estabelece os padrdes microbiolégicos dos alimentos.

BT30.404-25/C Sup; Boletim Técnico de Especificacdo Técnica de Artigo de Subsisténcia —Macarrao (32
Edigdo/2024);

Portaria D Abst/COLOG/C Ex n° 158 - COLOG, de 2 de outubro de 2020 — Catalogo de Alimentos do Exérci-
to Brasileiro (EB40-C-30.403)

7. OLEO DE SOJA REFINADO — ITEM 10

Caracteristicas Gerais

7.1. O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem vegetal, classi-
ficado como fabricante.

7.2. Entende-se por 6leo de soja refinado o produto obtido de sementes de Glycine Max L, através de processo
tecnolégico adequado de extragao e refino.

Condig¢oes de Recebimento

7.3. Condicdes de Recebimento

TEMPERATURA DO PRODUTO Temperatura ambiente
CONDIGOES DE RECUSA Classificagdo do produto na rotulagem divergente do produto
IMEDIATA contratado
TRANSPORTE Veiculo adequado para o transporte de alimentos
Embalagem

7.4. As especificacbes dos tipos de materiais e capacidade de carga das embalagens que atendem ao sis-
tema logistico de subsisténcia do Exército Brasileiro sdo as seguintes:

Garrafa tipo PET ou galado tipo PET com alga, atéxico, com volume variavel
Embalagem e com abertura na parte superior a prova de violagéo.
primaria Capacidade: 0,9 litros, 6 litros ou 18 litros.

Conjunto de unidades primarias embalado em caixa resistente, que confi-
ra protegdo apropriada ao produto durante o periodo de  estocagem.

Embalagem Capacidade: 20 unidades de 0,9 litros ou 3 unidades de 6 litros

secundaria

7.5. A embalagem primaria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n°® 91, de 11 de maio de 2001 que
estabelece os Critérios gerais para embalagens e equipamentos em contato com os alimentos.

Rotulagem

7.6. Rotulagem



Informacgdes obrigatérias:

- denominacgao de venda;

- lista de ingredientes;

- rotulagem nutricional;
Embalagem primaria Etiqueta adesiva - conteudo liquido;

- identificacdo da origem;

- identificagao do lote;

- prazo de validade;

- classificagao do produto (tipo).

Informacgdes obrigatérias:
- denominacgao de venda;
Embalagem Etiqueta adesiva ou impressédo na | - identificagdo da origem;
secundaria caixa - identificacao do lote;

- conteudo liquido;

- prazo de validade.

Padrao de Identidade—Especificagoes

7.7. A aquisicao do Oleo de Soja Refinado esta restrita aos artigos com a seguinte classificacéo:

OLEO VEGETAL TIPO
OLEO DE SOJA REFINADO I

Critérios Organolépticos e Critérios Macroscoépicos

7.8. Critérios Organolépticos e Critérios Macroscépicos

Aspecto a 25°C Liquido e isento de impurezas
Cor Caracteristica do produto
Odor e sabor Caracteristicos do produto
Critério Macroscoépico Auséncia de qualquer matéria estranha ao produto

Critério Fisico-quimico

7.9. Critério Fisico-quimico

DETERMINAGOES (1) PADRAO
indice de acidez (Mg KOH/g) <0,20
indice de perdxido (meq/kg) <25

indice de refragao (nD40) > 1,466, < 1,470
Ponto de fumacga 2210

(1) Parametros especificos ao produto Tipo I, conforme IN MAPA n° 49, de 22 de dezembro de 2006 e Porta-
ria MAPA n° 418, de 30 de marco de 2022

Validade

7.10. O produto deve possuir, no minimo prazo de validade vigente de 7 (sete) meses, nas condigbes de
conservacgao constante na rotulagem.

LEGISLAGCAO
Lei n® 8.078, de 11 de setembro de 1990; Cddigo de Defesa do Consumidor

RDC ANVISA n° 91, de 11 de maio de 2001; Aprovar o Regulamento Técnico-Critérios Gerais e Classifica-



¢ao de Materiais para Embalagens

Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003; Obriga a que os produtos alimenticios comercializados informem
sobre a presencga de gluten.

IN MAPA n° 49, de 17 de agosto de 2006; Aprova o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade dos
Oleos Vegetais Refinados.

RDC ANVISA n° 240, de 26 de julho de 2018; Altera a Resolugdo-RDC n° 27, de 6 de agosto de 2010

IN MAPA n° 23, de 25 de margo de 2020; Estabelece o Regulamento Técnico do MERCOSUL sobre as Con-
dicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para os Estabelecimentos Elaborado-
res/Industrializadores de produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econémico.

Portaria INMETRO n° 249 de 09 de junho de 2021; Aprova o Regulamento Técnico Metroldégico consolidado
que estabelece a forma de expressar a indicacdo quantitativa do conteudo liquido das mercadorias pré-
embaladas.

IN ANVISA n° 87, de 15 de margo de 2021.

Portaria INMETRO n° 251, de 9 de junho de 2021.

RDC ANVISA n° 429, de 08 de outubro de 2020; Dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embala-
dos.

RDC ANVISA n° 623, de 09 de margo de 2022; Dispde sobre os limites de tolerancia para matérias estra-
nhas em alimentos, os principios gerais para o seu estabelecimento e os métodos de analise para fins de
avaliagdo de conformidade.

Portaria MAPA n° 418, de 30 de margo de 2022.

IN ANVISA n° 160, de 1 de julho de 2022.

RDC ANVISA n°® 722, de 1 de julho de 2022.

RDC ANVISA n° 724, de 1° de julho de 2022; Dispbe sobre os padrdes microbiolégicos dos alimentos e sua
aplicagéao.

RDC ANVISA n° 727, de 1° de julho de 2022; Dispbe sobre a rotulagem dos alimentos embalados.
RDC ANVISA n° 778, de 1 de margo de 2023.

Decreto n® 9.013, de 29 de margo de 2017; Dispde sobre matérias estranhas macroscopicas e  microscé-
picas.

IN ANVISA n° 161 de 01 de julho de 2022; Estabelece os padrdes microbioldgicos dos alimentos

BT 30.404-33/C Sup; Boletim Técnico de Especificagdo Técnica de Artigo de Subsisténcia — Oleo de Soja
Refinado (52 Edigao/2024).

Portaria D Abst/COLOG/C Ex n° 158 - COLOG, de 2 de outubro de 2020 — Catalogo de Alimentos do Exérci-
to Brasileiro (EB40-C-30.403)

8. MARGARINA - ITEM 11
Caracteristicas Gerais

8.1. O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem vegetal, classi-
ficado como fabricante.



8.2. Entende-se por margarina o produto gorduroso em forma de emulsao estavel plastica, do tipo agua em
6leo, composto por agua, 6leos ou gorduras de origem animal ou vegetal, com ingredientes opcionais, sub-
metido a processo tecnologico adequado de cristalizagao e solidificagéo.

Condig¢oes de Recebimento

8.3.Condicdes de Recebimento

TEMPERATURA DO PRODUTO

Temperatura ambiente ou sob refrigeragdo conforme rotu-
lagem (igual ou inferior a 10° C).

CONDIGOES DE RECUSA IMEDIATA

- Teor de lipidio informado na rotulagem inferior ao padrao
estabelecido;

- Quebra da emuls&o do produto ou temperatura superior
ao constante na rotulagem

- Temperatura superior ao constante na rotulagem.

TRANSPORTE

Veiculo adequado para o transporte de alimentos.

Embalagem

8.4. As especificacdes dos tipos de materiais e capacidade de carga das embalagens que atendem ao sis-
tema logistico de subsisténcia do Exército sao as seguintes:

Embalagem primaria

Pote ou balde plasticos hermeticamente fechado, resistente, atéxico,
apropriado para contato direto como alimentos, adequado para as condi-
¢bes de armazenamento e que lhe confiram uma protecdo apropriada
durante todo o periodo de validade.

Capacidade: pote de 500 g ou 1 Kg ou balde de 3 Kg ou 15 Kg.

Embalagem
secundaria

Caixa de papeléo, resistente, lacrada com fita adesiva ou cinta, resistente
ao impacto e que lhe confiram uma protecdo apropriada durante todo o
periodo de validade.

Capacidade: 6 Kg para pote e 18 Kg para balde de 3 Kg.

8.5. A embalagem primaria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n°® 91, de 11 de maio de 2001 que
estabelece os Critérios gerais para embalagens e equipamentos em contato com os alimentos.

Rotulagem

8.6. Rotulagem

Primaria

Impressa na embalagem
primaria

Informacdes obrigatérias:

- denominacgéo (nome) de venda;
- classificagao do produto;

- lista de ingredientes;

- identificacéo da origem;

- nome ou razéo social, CNPJ e
endereco do estabelecimento;

- instrucdes sobre a conservagao do
produto;

- identificagado do lote;

- conteudo liquido;

- prazo de validade;

- teor de gordura (%).




Informacgdes obrigatérias:

- denominagéo (nome) de venda;

- identificagao da origem;

Impressa na embalagem - instrugdes sobre a conservagao do
secundaria produto;

- identificagado do lote;

- conteudo liquido;

- prazo de validade.

Secundaria

Critérios Organolépticos e Critérios Macroscoépicos

8.7. Critérios Organolépticos e Critérios Macroscoépicos

Aspecto Normal ou caracteristico e sem quebra de emulsao
Cor Amarela ou branco amarelada, homogénea normal

Caracteristicos do produto.

Odor e sabor Livre de notas oxidadas, desagradaveis ao paladar

Critério Macroscoépico Auséncia de qualquer matéria estranha ao produto

Critério Fisico-quimico

8.8. Critério Fisico-quimico

DETERMINAGOES PADRAO
Lipidios totais 270%

Critério Microbiolégico

8.9. Os artigos devem cumprir os padrées microbioldgicos estabelecidos pela RDC ANVISA n°® 724, de 01 de
julho de 2022 e IN ANVISA n° 161, de 01 de julho de 2022, com as respectivas alteragdes normativas.

MICROORGANISMO n c m M
Enterobacteriaceae/g 5 2 10 10?
Bolores e leveduras/g 5 2 5X10? 103

Salmonella/25g 5 0 Aus -

n= nuimero de unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de um mesmo lote e analisadas indivi-
dualmente;

¢= numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria;
m= limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa unidades amostrais de "Qualidade Aceita-
vel" daquelas de "Qualidade Intermediaria" e que, em um plano de duas classes, separa unidades amostrais

de "Qualidade Aceitavel" daquelas de "Qualidade Inaceitavel”;

M= limite microbioldgico que, em um plano de trés classes, separa unidades amostrais de "Qualidade Inter-
mediaria” daquelas de "Qualidade Inaceitavel".

5.16. As seguintes interpreta¢des devem ser aplicadas para os resultados analiticos:
5.16.1. no caso de planos de amostragem de duas classes:

a) satisfatério com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em todas as unidades amostrais for
auséncia ou menor ou igual a m; ou



b) insatisfatério com qualidade inaceitavel, quando o resultado observado em qualquer unidade amostral for
presenga ou maior que m.

5.16.2. no caso de planos de amostragem de trés classes:

a) satisfatério com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em todas as unidades amostrais for
menor ou igual a m;

b) satisfatério com qualidade intermediaria, quando o numero de unidades amostrais com resultados entre m
e M for igual ou menor que ¢ e nenhuma unidade amostral apresentar resultado maior que M; ou

c) insatisfatério com qualidade inaceitavel: quando o nimero de unidades amostrais com resultados entre m e
M for maior que ¢ ou alguma unidade amostral apresentar resultado maior que M.

Validade

8.10. O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 7 (sete) meses para embalagem prima-
ria igual ou superior a 3 Kg (trés) Quilos e validade vigente de 4 (quatro) meses para embalagem primaria
igual ou inferior a 1 Kg (um) Quilo, nas condi¢des de conservagao constantes na rotulagem.

LEGISLAGAO

Lei n® 8.078, de 11 de setembro de 1990; Cddigo de Defesa do Consumidor;

RDC ANVISA n° 91, de 11 de maio de 2001; Aprovar o Regulamento Técnico-Critérios Gerais e Classifica-
¢ao de Materiais para Embalagens

Portaria INMETRO n° 157, de 19 de agosto de 2002.
RDC ANVISA n° 259, de 20 de setembro de 2002.

Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003; Obriga a que os produtos alimenticios comercializados informem sobre
a presencga de gluten.

RDC ANVISA n° 360, de 23 de dezembro de 2003.

RDC ANVISA n° 123, 13 de maio de 2004.

RDC ANVISA n°® 163, de 17 de agosto de 2006.

Portaria INMETRO n° 153, de 19 de maio de 2008.

RDC ANVISA n° 14, de 28 de margo de 2014.

IN MAPA n° 66, de 10 de dezembro de 2019; Estabelece o Regulamento Técnico de Margarina.

RDC ANVISA n° 331, de 23 de dezembro de 2019.

IN ANVISA n° 60, de 23 de dezembro de 2019.

IN MAPA n° 23, de 25 de margo de 2020; Estabelece o Regulamento Técnhico do MERCOSUL sobre as Con-
dicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para os Estabelecimentos Elaborado-
res/Industrializadores de produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econémico

RDC ANVISA n° 429, de 08 de outubro de 2020; Dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos.

Decreto n® 9.013, de 29 de margo de 2017; Dispde sobre matérias estranhas macroscopicas €  microsco-
picas.

IN ANVISA n° 161 de 01 de julho de 2022; Estabelece os padrées microbiolégicos dos alimentos



BT30.404-34/ C Sup; Boletim Técnico de Especificacdo Técnica de Artigo de Subsisténcia —Margarina (42
Edicao/2024).

Portaria D Abst/COLOG/C Ex n° 158 - COLOG, de 2 de outubro de 2020 — Catalogo de Alimentos do Exérci-
to Brasileiro (EB40-C-30.403).

Sao Paulo/SP, 02 de margo de 2026.
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APENDICE Il - REGIOES GEOGRAFICAS DE SAO PAULO

Cod. Nome da Regidao Nome do Municipio da Nome da Regido Imediata Nome do Municipio da Regido

IBGE Intermediaria Regiao Intermediaria Imediata
3556453 Vargem Grande Paulista Vargem Grande Paulista
3552809 Tabo&o da Serra Tabo&o da Serra
3552502 Suzano Suzano
3550308 Sao Paulo Sao Paulo
3549953 Sao Lourengo da Serra Sao Lourengo da Serra
3548807 Sao Caetano do Sul Sao Caetano do Sul
3548708 Sé&o Bernardo do Campo Sé&o Bernardo do Campo
3547809 Santo André Santo André
3547304 Santana de Parnaiba Santana de Parnaiba
3546801 Santa Isabel Santa Isabel
3545001 Salesopolis Salesopolis
3544103 Rio Grande da Serra Rio Grande da Serra
3543303 Ribeirao Pires Ribeirao Pires
3539806 Poa Poa
3539103 Pirapora do Bom Jesus Pirapora do Bom Jesus
3534401 Osasco Osasco
3530607 Mogi das Cruzes Mogi das Cruzes
3529401 Maua Maua
3528502 Mairipora Mairipora
3526209 Juquitiba Sao Paulo Juquitiba
3525003 Jandira Jandira
3523107 ltaquaquecetuba Iltaquaquecetuba
3522505 Itapevi Itapevi
3522208 Itapecerica da Serra Itapecerica da Serra
3518800 S50 Paulo Guarulhos Guarulhos
3518305 Guararema Guararema
3516408 Franco da Rocha Franco da Rocha
3516309 Francisco Morato Francisco Morato
3515707 Ferraz de Vasconcelos Ferraz de Vasconcelos
3515103 Embu-Guacgu Embu-Guacgu
3515004 Embu das Artes Embu das Artes
3513801 Diadema Diadema
3513009 Cotia Cotia
3510609 Carapicuiba Carapicuiba
3509205 Cajamar Cajamar
3509007 Caieiras Caieiras
3506607 Biritiba-Mirim Biritiba-Mirim
3505708 Barueri Barueri
3503901 Aruja Aruja
3551009 Sao Vicente Sao Vicente
3548500 Santos Santos
3541000 Praia Grande Praia Grande
3537602 Peruibe Peruibe
3537206 Pedro de Toledo Pedro de Toledo
3531100 Mongagua Santos Mongagua
3523305 Itariri Itariri
3522109 Iltanhaém ltanhaém
3518701 Guaruja Guaruja
3513504 Cubatao Cubatao
3506359 Bertioga Bertioga

Fonte: IBGE 2017




Planilhal

GENEROS SECOS
ESTOQUE
. PROVIMENTOS | DISPONIVEL PREVISAO DE QUANTIDADES A |Ni Seg (Kg/L) - ~ ~ .
ITEM DESCRICAO | FCR (Kg/L NEC AQUISICAO (U Forn | DURACAO OBSERVACAO |AQSFC
¢ (Ke/L) (SET 25 a FEV 26) (Kg/L) FORNECER EM RECEBER E EM 2 FCR Quisic ¢ ¢ Q
15JUL 25 AGO 25 ANALISE
ACUCAR de ENTREGA 50% em
1 acordo com o 13100 5 28020 13100 55960 26200 81350 Kg Até ABR 26 | até 30 dias e 50% | 2,44
BT30.404-19. em 60 dias
LEITE EM PO ENTREGA 50% em
de acordo com 3 i .
2 10760 5 13817 10760 28375 21520 43890 Kg Até ABR 26 | até 60 dias e 50% | 4,08
o BT BT30.404- .
em 90 dias
18
OLEO
:f;:g':?:mds ENTREGA 50% em
3 BT30.404 7050 5 20555 7050 0 14100 35850 L Até ABR 26 | até 60 dias e 50% | 5,09
33 e BT30404- em 120 dias
35
ARROZ ENTREGA 50% em
BENEFICIADO ; até 30 dias e 25%
4 38975 5 28020 38975 135630 77950 258620 Kg Até ABR 26 . 3,8
de acordo com em 60 dias e 25%
o0 BT30.404-20 em 90 dias
- ENTREGA 259
FEIJAO . % em
COMUM de 30 dias, 25% em
5 acordo com o 21920 5 22054 21920 72734 43840 128420 Kg Até ABR 26 | 60 dias, 25% em 3,68
90 dias e 25% em
BT30.404-21 120 dias
ENTREGA 25% em
MACARRAO de 30 dias, 25% em
6 acordo com o 7980 5 14912 7980 17840,5 15960 48930 Kg Até ABR 26| 60 dias, 25% em 3,9

BT30.404-25

90 dias e 25% em
120 dias

Péagina 1



Planilhal

CAFE de ENTREGA 50% em
7 | acordocomo | 3340 5 615 3340 10203 6680 15902 Kg | Até ABR 26 |até 30 diase 50% | 4,8
BT404-26 em 60 dias
GENEROS FRIGORIFICADOS
ESTOQUE
. PROVIMENTOS | DISPONIVEL| PREVISAO DE | QUANTIDADES A |Ni Seg (Kg/L) - - ~ y
ITEM | DESCRICAO |FCR (Kg/L NEC AQUISICAO |U Forn | DURACAO | OBSERVACAO |AQS FC
¢ (Ke/L) (SET 25 a FEV 26) (Kg/L) FORNECER EM RECEBER E EM 2 FCR Quisic ¢ ¢ Q
15 JUL 25 AGO 25 ANALISE
CARNE BOVINA ENTREGA 25% em
DESOSSADA 30 dias 25‘V°em
CONGELADA . e en
1 56680 5 33376 56680 176471 113360 354950 Kg |Até ABR 26| 60 dias, 25% em | 4,3
de acordo com 90 dias e 25% em
0 BT30.404-04 190 dias°
e BT30.404-05
CARNE DE
FRANGO ENTREGA 25% em
CONGELADA 30 dias, 25% em
2 |deacordocom| 44130 5 25352 44130 185903 88260 277190 Kg |Até ABR 26| 60 dias, 25% em | 3,21
o BT30.404-10, 90 dias e 25% em
BT30.404-11 e 120 dias
BT30.404-12
CARNE SUINA ENTREGA 25% em
CONGELADA 30 dias, 25% em
3 |deacordocom| 12520 5 0 12520 45496 25040 72500 Kg |Até ABR 26| 60 dias, 25% em | 4,37

0 BT30.404-14
e BT30.404-15

90 dias e 25% em
120 dias

Péagina 2
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CARNE DE ENTREGA 25% em
PEIXE 30 dias, 25% em
CONGELADA 12520 0 12520 32375 25040 94950 Kg | Até ABR 26| 60 dias, 25% em | 5,41
de acordo com 90 dias e 25% em
0 BT30.404-17 120 dias
Aquisi¢ao
prioriotaria de
embalagens de
3kg ou 15kg por
MARGARINA possuirem
de acordo com 4790 3113 4790 18193,5 9580 27510 Kg | Até ABR 26| validade maior- | 3,55
ENTREGA 25% em

0 BT30.404-34

30 dias, 25% em
60 dias, 25% em
90 dias e 25% em

120 dias

Péagina 3
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