CAFE TORRADO E MOIDO MAR 71000/137H

Especificacéo 14/FEVI2017

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condi¢cbes minimas exigiveis paeftacdo e recebimento do café torrado e
moido para consumo nas Organizacdes Militares danedo Brasil.

2 DEFINICAO

2.1 Entende-se por café torrado e moido o endospéyrdo) beneficiado do fruto maduro de
espécies do génefoffea comoCoffea arabica L, Coffea liberica Hierne Coffea canephora
Pierre (Coffea robusta Lindgn submetido a tratamento térmico até atingir otpare torra
escolhido e submetido ao processo de moagem.

2.2 A qualidade do café torrado e moido, para &fidsna Marinha, dentre as exigéncias
estabelecidas, sera definida de acordo com osiasitde classificacdo da metodologia Qualidade
Global da Bebida do Café, recomendados pela Assaridrasileira da Industria de Café.

2.2.1 Entende-se por Qualidade Global (QG) a pe&eponjunta dos aromas da bebida e de seu
grau de intensidade, sendo que quanto mais aramaielhor a qualidade do café; dos sabores
caracteristicos de cada bebida do café; de um am#pico, mas ndo o resultante de torra
excessiva e carbonizacdo acentuada do po; da peeséo preponderante do gosto de graos
defeituosos; da inexisténcia do gosto caractevisiecgraos fermentados, podres, pretos e verdes,
tudo se traduzindo numa sensacao agradavel dwamés a degustacdo. A escala sensorial de 0
a 10 pontos, descrita no item 6.4 desta Espediitaé a avaliagdo global de caracteristicas
sensoriais do produto que determinara a categaglgpertence.

3 CLASSIFICACAO

3.1 O café torrado e moido, para fornecimento nearia, sera classificado pelas categorias de
qualidade descritas abaixo:

3.1.1 CAFE |: aquele constituido por grdos 100% de café ardipoa2 a tipo 4 COB, com
auséncia de graos com defeitos pretos, verdesloard fermentados. Sua composicdo/blend e
bebida deverdo estar de acordo com o item 5.4 #egtacificacdo. Serdo considerados aptos
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para o consumo, para este item, aqueles cujo pdneakindique no minimo: Qualidade Global
(QG) igual ou maior de 7,3 pontos.

3.1.1.1 Para comprovacao de cafés 100% arabiceasg®i a ldentificacdo Histologica (exame
microscopico e identificacdo), constante no iteth3¥bdesta Especificacao.

3.1.2CAFE Il : aquele constituido por gréos de tipo 6 COB othorels, com maximo de 10%
em peso de grdos com defeitos pretos, verdes doar@i ausente de gréos preto-verdes e
fermentados. Sua composicao/blend e bebida deesi@w de acordo com o item 5.4 desta
Especificacdo. Serdo considerados aptos para amongara este item, aqueles cujo parecer
final indique no minimo: Qualidade Global (QG) igoa maior de 6,0 pontos.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS
Na aplicacédo desta Norma é necessario consultar:

Decreto Lei 986/1969 Institui Normas Bésicas sobre Alimentos, publicatm D.O.U. de
JM 21/10/1969.

NBR 5426/1985 Planos de Amostragem e Procedimentos por Atribygoblicada el
ABNT 1985.

Lei 8.078/1990 PR Cddigo de Defesa do Consumidor, Art. 31, publicadaD.O.U. de
12/09/1990.

Portaria 1.428/1993  Aprova o Regulamento Técnico para Inspecao SamitiriAlimentos
MS as Diretrizes para Boas Praticas de Producéo, al&agnto Técnic
para estabelecimento de Padrfes de Idaidida Qualidade pe
alimentos, publicada no D.O.U. de 02/12/1993. \Rdetaria n°® 326/¢

- SVS/MS.

Portaria 326/1997 Aprova o0 Regulamento Técnico sobre as condi¢besiémap-

SVS/MS Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo pstabeleciment
Produtores/Industrializadores de Alimentos, publicaao D.O.U. de
01/08/1997.

Portaria CVS-1- Informa sobre o Responsavel Técnico nos estabedatos de géneros

DITEP/1998 ANVISA alimenticios, publicada no D.O.U. de 13/01/1998.

RDC 12/2001 Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrdes blmidgicos par
ANVISA Alimentos, publicada no D.O.U. de 10/01/2001.

RDC 259/2002 Aprova o0 Regulamento Técnico sobre Rotulagem dendiios
ANVISA Embalados, publicada no D.O.U. de 23/09/2002.

RDC 275/2002 Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimépesacionais
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ANVISA

IN 8/2003
MAPA

RDC 359/2003
ANVISA

RDC 360/2003
ANVISA

RDC 277/2005
ANVISA

Resolucao 30/2007
SAA/SP

Resolucao 31/2007
SAA/SP

Decreto 44.661/2007
SEAPA/MG

RDC 27/2010
ANVISA

Resolucéo 7/2011
ANVISA

ABIC/2013

RDC 14/2014
ANVISA

Padronizados e a Lista de Verificacdo das BoascBRsadle Fabricacao
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Indilizatores de
Alimentos, publicada no D.O.U. de 23/10/2002.

Aprova o Regulamento €cnico de Identidade e Qualidade pa
Classificacdo do Café Beneficiado Grao Cru, puldbcao D.O.U. de
13/06/2003.

Aprova o Regulamento Técnico de Porcbes de Alinse&imbaladc
para Fins de Rotulagem Nutricional, publicada noO.D. de
26/12/2003.

Aprova 0 Regulamento Técnico sobre Rotulagem Natrad de
Alimentos Embalados, tornando obrigatéria a rotetagrutricional
publicada no D.O.U. de 26/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico para Café, Cevada, Exva-Mate e
Produtos Soluveis, publicada no D.O.U. de 21/09%8200

Define Norma de Padrdes Minimos de Qualidade pafé Corrad
em Grao e Torrado e Moido - Caracteristica EspeC&fé Superio
publicada no DOESP de 23/06/2007.

Define Norma de Padrdes Minimos de Qualidade parfé Torrado
em Gréo e Torrado e Moido - Classificacdo Espe€afé Gourmet,
publicada no DOESP de 23/06/2007.

Define Norma de Padrdes Minimos de Qualidade parfé Torrado
em Gréo e Torrado e Moido, publicado no DOEMG de&2007.

Dispbe Sobre as Categorias de Alimentos e Embadadgentos e co
Obrigatoriedade de Registro Sanitario,blmzada no D.O.U. ¢
09/08/2010, retificada no D.O.U. em 06/06/2013.

Dispde sobre Limites Maximos Tolerados (LMT) paredfoxinas er
Alimentos (dentre elas a ocratoxina A - OTA), rdmaza noD.O.U.
de 09/03/2011.

Norma de Qualidade &@omendavel e Boas Praticas de Fabricac
Cafés Torrados em Grdo e Cafés Torrados e Moidssodtaca
Brasileira das Industrias de Café — ABIC2 Revisdo. Aprovada ¢
28/08/2013.

Dispbe sobre Matérias Estranhas Macroscopicas eoMiépicas em
Alimentos e Bebidas, seus Limites de Tolerancia & alitras
Providéncias, publicada no D.O.U. de 31/03/2014.
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Instituto Adolfo Lutz  Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz — vol 1.
—|AL

5 CONDICOES GERAIS

5.1 Na ocasido do processo licitatorio a empresarite devera apresentar, juntamente com as
amostras solicitadas pelo pregoeiro, os respectBatificados/Laudos com os resultados das
analises técnicas previstas no item 6 desta Espgéib, descritas abaixo:

a) avaliacdo da Qualidade Global do Cafe, com@entiva pontuacéo e o ponto de torra;

b) andlises fisicas - impurezas; e

c) analise de identificacao histoldgica, para @ cédssificado como Café |1 (100% arabica).

5.1.1 Os Certificados/Laudos deverado ser referemi@msostras do mesmo lote/validade que as
amostras apresentadas.

5.1.2 Os Laudos laboratoriais do café torrado edmadpresentados deverdo expressar
claramente que o produto ofertado esta de acordo padrbes estabelecidos, quanto as
caracteristicas analisadas, e que tenha sido adalino periodo de validade estampada na
embalagem do produto e datado no maximo de 3 (ésgs antes da data fixada no Edital para
abertura das propostas.

5.2 A avaliacdo Global da Bebida devera ser fedn gspecialista em café, a ser realizada
preferencialmente nos laboratérios constantes rex@m desta Especificacdo ou laboratérios
comprovadamente capacitados tecnicamente, paxeakecées exigidas.

5.3 Na ocasido da entrega (recebimento): Avaliacdo Priegvda Qualidade - O café sera
recebido provisoriamente pela Marinha (OrganizakBilitar responsavel pelo recebimento),
para efeito de verificacdo de sua conformidade esta Especificacdo, por meio das analises
técnicas de amostras nas quantidades estabelaocigdano de amostragem (Anexd. A

5.3.1 Para cada entrega (nota fiscal) e para addadlferente fornecidos, além das amostras
colhidas para analises no laboratorio da Marindi@cscoletadas amostras para analises técnicas
nas quantidades estabelecidas no plano de amastdegta Especificacdo (Anexg,Aacradas
(com fechamento industrial original) e escolhidees@riamente por representante da Marinha
(Divisdo Técnica) em conjunto com o representaaterdpresa contratada. Caso a empresa nao
envie representante por ocasido da entrega, aacddet amostras sera realizada somente pela
Marinha (Divisdo Técnica). As amostras escolhidasa @nalises serdo enviadas pela Divisdo
Técnica para um dos laboratorios credenciadosigboevo Anexo B

5.3.2 Nos casos de reprovacado todo o carregamerdodsvolvido, devendo ser reposto num
prazo maximo de 10 (dez dias) apdés a comunicac&oegelaridade.

5.3.3 Em nenhuma hipotese a fatura referente aé oafebido sera liquidada sem o
conhecimento prévio dos resultados das analises&sc

5.4BlendComposicéo e a respectiva Bebida para as catsgiwiaafé torrado e moido:
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Categorias | Blend/composicao - predominantemente Bebida
Café | Constituido somente de café arabica, |ri2ora para melhor.

sera aceito a utilizacdo de café conillon.| (Dura, Estritamente Mole, Mole
ou Apenas Mole)

Café I Preferencialmente arabica. Quandra para melhor
utilizado arabica/conillon devergDura, E¢ritamente Mole, Mole ¢
apresentar predominantemente o salfgwenas Mole). Excluido os gos
final de café arabica. Riado, Rio e Rio Zona); e

Para a comprovacao das classificacdes descritam acicafé torrado e moido devera atender aos Reguie
Qualidade Global da Bebhida em fun¢éo das caratitagssensoriais.

5.5 Caracteristicas Fisicas indicativas: Moagemi@ometria

Percentual de Retencao Tolerancia para o Percentua

gue passa da Peneira 30

Moagem | Peneiras 12 e | Peneiras 20 e 30 Fundo Minimp  Maximo

16

Grossa 33% 55% 12% 9% 15%

Média 07% 73% 20% 16% 24%

Fina 00% 70% 30% 25% 40%

OBS.: Classificagdo com base na percentagem de;éetem peneiras granulométricas nos 12, 16, 28, 30

fundo, em equipamento especifico com agitacéo @anihutos e reostato na posi¢ao 5, ou similar

5.5.1 O café torrado e moido para fornecimento m@airfMa deverd apresentar granulometria
entre média e fina.

5.6 O café torrado e moido devera estar contideesrbalagem a vacuo puro, em envoltério
metalizado composto de polietileno e poliéster gamnta a qualidade do produto pelo prazo
minimo de 12 meses.

5.6.1 As embalagens deverdo conter 500g de caf&toe moido e acondicionados em caixas de
papeldo ondulado, adequadas as condi¢cdes predstdsansporte e armazenamento, e que
confiram ao produto a protecdo necesséria e arpegs® da qualidade. Devera constar no rétulo
desta embalagem secundaria, além da quantidadeaat#gep e/ou peso liquido, as demais
informacdes previstas na legislacao.

5.6.2 Os lotes do café torrado e moido deveraadaeninimo 90% (noventa por cento) da sua
vida util na data da entrega.

5.7 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apaesen

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservagéo e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificac@@ai®fde confecgcdo, dimensdes e capacidade
de acondicionamento.
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5.8 A marcacao da embalagem devera trazer, no mj@isnseguintes indicacdes:
| — Relativas a classificacdo do produto:
Conter a expressao “Café Torrado e Moido.

Il - Relativas ao produto e ao seu responsavel:

a) data de fabricacao;

b) identificacéo do lote e do prazo de validade, sprao de responsabilidade do embalador;

c) identificacdo de origem (nome empresarial —oazicial; registro no Cadastro Nacional de
Pessoa Juridica — CNPJ e endereco do torrefadbalador ou responsavel pelo produto;

d) peso liquido do produto; e

e) modo de preparo.

5.8.1 Toda embalagem devera, necessariamente asesda ou rotulada com caracteres legiveis
em lugar de destaque e de facil visualizacao.

5.9 O produto, entregue ao final do processo timita, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analise, tanto em tamaahtogem conteldo e tipo de embalagem.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas Microbioldgicas:

Coliformes @ 45 °9C ...covvvveeiiiice e ereeee e max. 10 NMP/g.
6.2 Caracteristicas Fisico-Quimicas:

=) I 1010 F= Vo =P max. 5,0 9%p;p
b) residuo mineral fiX0 ...........ccoeeiiiiiieeeeec e, max. 5,0 % p/p;
c) residuo mineral fixo insolavel em HCI 10 % viv........... max. 1,0 % p/p;
d) eXtrato aQUOSO ........ccceevieeeeereeees e e e e e e e e e e e aaaeeeens min. 25 % p/p;
€) EXIrato ELEIEO .....cceeeieeeeeeeeeeeee e e e e e e e e e e e eeeeas min. 8 % p/p; e
[ 0= L (=] = SR min. 0,7 9pp

6.3 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas

6.3.1 Matérias estranhas:

a) indicativas de riscos a saude humana ...cccceeeevvvvvnnnnnn........ @USENtE; €

b) indicativas de falhas das Boas Praticas ....cccc......cvvvveennn. ausente (exceto peagrhentos
de insetos indicativos de falhas das Boas Praticaderancia de 60 fragmentos em 259,
conforme RDC n° 14/2014 da ANVISA).

6.3.2 Impurezas:

Impurezas (cascas e paus) em g/100g. ......cccceeeeevvveeeennnnns maximo 1%.

OBS: Isoladamente, o percentual maximo de matérimargms permitido no café sera de 0,1% (zero \d@rguh
por cento). A pelicula prateada desprendida dumatmera do café em gréo ndo é considerada impureza
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6.3.3 Para o café 100% Arabica (CAFE I):

Identificacdo histolégica (exame microscopico e

Identificacdo)............ccuuvuuviiiiiiii e

devera conter somente células de

OBS.: A identificacdo acima segundo Peace, D.Mc.Gé&diner, M.(1990), Schulze, A.E. (1985), Wintg

AL.&Winton, K.B.(1939)

, Gassner, G.(1989).

n’

6.4 Caracteristicas Sensoriais e Qualidade GlabBlathida
O Café torrado e moido conforme a categoria/tipdé(t ou café Il) devera apresentar conceito de
razoavelmente bom a excelente, em uma escala s#rnd®r0 a 10 pontos, de acordo com 0s
requisitos de qualidade (caracteristicas/atributagaliados em funcdo das Caracteristicas

Sensoriais e da Qualidade Global da Bebida.

6.4.1 Caracteristicas Sensoriais e respectiva dadsdi Global da Bebida para as categorias/tipos

Café Il e Café I.

Caracteristicas CAFE I CAFE |
(atributos)
Aroma Moderado Caracteristico, marcante e inten
Acidez Baixa a moderada Baixa a alta
Amargor Moderado Tipico
Sabor Caracteristico e equilibrado Caracteriséiqaijlibrado e limpo

Sabor estranho

Livres de
mofado e de terra

sabor

fermenta

1ddyres de sabor estranho

Adstringéncia

Baixa

Nenhuma

Corpo

Razoavelmente encorpado

Encorpado, redoadave

Qualidade global

Razoavelmente bom a bom

Muito b@rcelente

Escala Sensorial (}
de 0 a 10 pontos

Minimo 6,0 pontos

Minimo 7,3

(*) O conjunto de caracteristicas/atributos dewvera avaliado em procedimento tradicional de prowaxidara
(aspirar, degustar e descatar) feita com o proithdd) isto €, o café torrado e moido.

6.5 Caracteristicas Fisicas indicativas: Pontoateal
O café torrado e moido devera apresentar graudede acordo com sua categoria:

Categoria/Tipo Pontos de torra Classificacao
(Disco Agtron)
Café | 55a75 média a moderadamente clara.
Café ll 50 a 65 média-moderadamente escura a rokda e

OBS.: Classificagdo pode ser determinada por medo ststema Agtron/SCAA Roa
Classification Color Disk acima ou por instrumesimilar de deteccao eletronica de col
denominados colorimetro, que dé resultado equitalen

St
€s,

6.5.1 Sera rejeitado o produto que apresentar wirdipale torragdo escura ou muito escura, com

indicio de queimado.
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7 INSPECAO

7.1 A Marinha reserva-se o direito de procederspegao no estabelecimento produtor durante a
fase de qualificacédo do produto para aquisicao.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder pe@des durante as fases de preparo, producao e
expedicado do produto, ao longo da vigéncia do atmtte fornecimento.

7.3 O café torrado e moido sera submetido a exaeesboratério para comprovacdo dos
requisitos exigidos nesta Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontard os resultados aigticha inspecdo do café torrado e moido

licitado com as exigéncias desta Norma. O fornecimeera aceito, caso os resultados obtidos
satisfacam as exigéncias e rejeitado em caso contra




MARQO0/137H/14/FEV/2017 9

ANEXO A
Plano de Amostragem adotado para 0s ensaios

A coleta de amostras para ensaios deve atendeaatdpdes estabelecidas na Tabela abaixo.

Critérios de selecao de amostra nivel S2 (Simpleslermal)

Quantidade do lote Numero de amostras Ac - Re
(Kg)

2a8 2 0-1

9alb 2 0-1

16 a 25 2 0-1

26 a 50 3 0-1

51a90 3 0-1

91 a 150 3 0-1

151 a 280 5 0-1

281 a 500 5 0-1

501 a 1200 5 0-1

1201 a 3200 8 1-2

3201 a 10000 8 1-2

10001 a 35000 8 1-2

35001 a 150000 13 1-2

150001 a 500000 13 1-2

acima de 500001 13 1-2

NQA-2,5
Ac - aceitacao Re - rejeicao
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Anexo B

RELACAO DE LABORATORIOS CAPACITADOS PARA AVALIACAODA QUALIDADE
GLOBAL DO CAFE TORRADO E MOIDO E CARACTERISTICAS SESORIAIS

GAC - Grupo de Avaliacdo do Café

Sindicado da Industria de Café do Estado de Salo Pesindcafé-SP
Praca Dom José Gaspar, 30 - 22° andar.

CEP 01047-010

Séao PaulisP

Fone: (11) 3125-3162/3125-3162 - Fax: (11) 31259316

E-mail: E-mail:_gac@sindicafesp.com/sindicafesp@sindicafesp.com.br
www.sindicafesp.com.br

LAFISE - ITAL - Instituto de Tecnologia de Alimergo

Instituto de Tecnologia de Alimentos - Laborat@@Analises Fisicas e Sensoriais
Av. Brasil, 2880, Chapadao

CEP: 13073-001

Campinas, SP

Tel: (19) 3743-1804 / 3743 1700 - Fax: (19) 3749947

email: alinegarcia@ital.sp.gov.bital@ital.sp.gov.br

www.ital.sp.gov.br

LAB Carvalhaes

Escritorio Carvalhaes Corretores de Café Ltda

Rua do Comeércio, 55 - 8° andar

CEP: 11010-141

Santos, SP

Tel. (13) 2102-5778 - Fax: (13) - 2102-5700

E-mail: lab@carvalhaes.com.bcafe@carvalhaes.com.br
http://www.carvalhaes.com.br

d) Laboratério SENAI

Servi¢co Nacional de Aprendizagem Industrial — EBQENAI

Rua Tagipuru, 242 — Barra Funda

CEP: 01156-000

Séo Paulo, SP

Tel: (11) 3826-6766 - Fax: (11) 3826-6766

Contato: Lilian Duarte

E-mail: laboratorios105@sp.senai.br

Obs: laboratorio realiza apenas analise histologa=confirmacdo da composicao 100%
arabica dos produtos.




