CAFE TORRADO E MOIDO MAR 71000/137]

Especificagao 01/12/2022

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condi¢cdes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento do café torrado e
moido para consumo nas Organizagdes Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

2.1 Entende-se por café torrado e moido o endosperma (grao) beneficiado do fruto maduro de
espécies do género Coffea, como Coffea arabica L., Coffea liberica Hiern e Coffea canephora
Pierre (Coffea robusta Linden), submetido a tratamento térmico até atingir o ponto de torra
escolhido e submetido ao processo de moagem.

2.2 A qualidade do café torrado e moido, para aquisicdo na Marinha, serd determinada conforme
a nota de Qualidade Global (QG) que ¢ recomendada pela Associagdao Brasileira da Industria de
Café (ABIC).

2.2.1 Entende-se por Qualidade Global (QG) a percepg¢do conjunta dos aromas da bebida e de seu
grau de intensidade, sendo que quanto mais aromatico, melhor a qualidade do café; dos sabores
caracteristicos de cada bebida do café; de um amargor tipico, mas ndo o resultante de torra
excessiva e carbonizagdo acentuada do po; da presenga nao preponderante do gosto de graos
defeituosos; da inexisténcia do gosto caracteristico de graos fermentados, podres, pretos e verdes,
tudo se traduzindo numa sensacao agradavel durante e apds a degustacao. A escala sensorial de 0
a 10 pontos, descrita no item 6.4 desta Especificacdo, ¢ a avaliagdo global de caracteristicas
sensoriais do produto que determinard a categoria a qual pertence.

3 CLASSIFICACAO

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

3.1.1 CAFE TRADICIONAL: aquele constituido por grios de tipo 8 COB ou melhores, com
maximo de 20% em peso de graos com defeitos pretos, verdes e ardidos e ausente de graos preto-
verdes e fermentados. Sua composicao/blend e bebida deverdao estar de acordo com o item 5.4
desta Especificacdo. Serdo considerados aptos para o consumo, para este item, aqueles cujo
parecer final indique no minimo: Qualidade Global (QG) igual ou superior a 4,5 pontos.
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3.1.2 CAFE SUPERIOR: aquele constituido por grios de tipo 6 COB ou melhores, com
maximo de 10% em peso de graos com defeitos pretos, verdes e ardidos e ausente de graos preto-
verdes e fermentados. Sua composicao/blend e bebida deverao estar de acordo com o item 5.4
desta Especificacdo. Serdo considerados aptos para o consumo, para este item, aqueles cujo
parecer final indique no minimo: Qualidade Global (QG) igual ou superior a 6,0 pontos.

3.1.3 CAFE GOURMET: aquele constituido por grios 100% de café ardbica tipo 2 a tipo 4
COB, com auséncia de graos com defeitos pretos, verdes, ardidos e fermentados. Sua
composi¢ao/blend e bebida deverdo estar de acordo com o item 5.4 desta Especificacdo. Serao
considerados aptos para o consumo, para este item, aqueles cujo parecer final indique no
minimo: Qualidade Global (QG) igual ou superior a 7,3 pontos.

3.1.3.1 Para comprovagdo de cafés 100% arabica, aplica-se a Identificacdo Histologica (exame
microscopico e identificagdo) constante no item 6.3.3 desta Especificacao.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicagdo desta Norma € necessario consultar:

Decreto Lei 986/1969  Institui Normas Basicas sobre Alimentos, publicado no D.O.U. de
JM 21/10/1969.

NBR 5426/1985 Planos de Amostragem e Procedimentos por Atributos, publicada em
ABNT 1985.

Lei 8.078/1990 PR Cdodigo de Defesa do Consumidor, Art. 31, publicada no D.O.U. de
12/09/1990.

Portaria 1.428/1993 Aprova o Regulamento Técnico para Inspe¢@o Sanitaria de Alimentos,
MS as Diretrizes para Boas Praticas de Producao, o Regulamento Técnico
para estabelecimento de Padrdes de Identidade e Qualidade para
alimentos. Portaria do Ministério da Saude, publicada no D.O.U. de

02/12/1993.
Portaria 326/1997 Aprova o Regulamento Técnico sobre as condi¢des Higiénico-
SVS/MS Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos. Portaria da Secretaria de
Vigilancia Sanitéria, publicada no D.O.U. de 01/08/1997.

Portaria CVS-1- Informa sobre o Responsavel Técnico nos estabelecimentos de géneros
DITEP/1998 ANVISA alimenticios. Portaria do Centro de Vigilancia sanitaria, publicada no
D.O.U. de 13/01/1998.

IN 8/2003 Aprova o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade para a
MAPA Classificacdo do Café Beneficiado Grao Cru. Instru¢do Normativa,
publicada no D.O.U. de 13/06/2003.
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Resolucao 28/2007
SAA

Portaria 248/2008
INMETRO/MDIC

Instituto Adolfo Lutz —

TAL - 2008

RDC 27/2010
ANVISA

Portaria 350/2012
INMETRO

ABIC/2018

RDC 487/2021
ANVISA

Portaria 251/2021
INMETRO

ABIC/2021

RDC 623/2022
ANVISA

ABIC/2022

ABIC/2022

Define Norma Técnica para fixacdo de identidade e qualidade de café
torrado em grao e café torrado moido. Resolugcdo da Secretaria de
Agricultura e Abastecimento, publicada no D.O.E. de 05/06/2007.

Aprova o Regulamento Técnico Metrologico que estabelece os
critérios para verificacdo do contetido liquido de produtos pré-medidos
com contetdo nominal igual, comercializado nas grandezas de massa
e volume. Portaria INMETRO, publicada no D.O.U. de 22/07/2008.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos
para andlise de alimentos, 4* edicao, 1* edicao digital, Sao Paulo, 2008.

Dispde Sobre as Categorias de Alimentos ¢ Embalagens Isentos e com
Obrigatoriedade de Registro Sanitdrio. Resolucdo da Diretoria
Colegiada, publicada no D.O.U. de 09/08/2010, retificada no D.O.U.
em 06/06/2013.

Altera a Portaria 248 de 17 de julho de 2008. Portaria INMETRO,
publicada no D.O.U. de 10/07/2012.

Norma de Qualidade Recomendavel ¢ Boas Praticas de
Fabricagdo de Cafés Torrados em Grdo e Cafés Torrados e Moidos.
Programa de Qualidade do Café¢ (PQC) - Associacdo Brasileira das
Industrias de Café¢ — ABIC. 30* Revisdo. Aprovado em 26/06/2018.

Dispde sobre Limites Méximos Tolerados (LMT) de contaminantes em
Alimentos. Resolugdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
31/03/2021.

Aprova o Regulamento Técnico Metrologico consolidado sobre
conteudos liquidos de mercadorias pré-embaladas. Portaria
INMETRO, publicada no D.O.U. de 14/06/2021.

Recomendagdo Técnica para Edital, Café tipo Gourmet. Associacao
Brasileira das Industrias de Café — ABIC. 1* Revisdo. Aprovada em
08/10/2021.

Dispde sobre Matérias Estranhas Macroscopicas e Microscopicas em
Alimentos ¢ Bebidas, seus Limites de Tolerancia ¢ da outras
Providéncias. Resolugdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U.
de 16/03/2022.

Recomendagdo Técnica para Edital, Café tipo Tradicional. Associagdo
Brasileira das Industrias de Café — ABIC. 1* Revisdao. Aprovada em

02/05/2022.

Recomendagdo Técnica para Edital, Café tipo Superior. Associagdo




MAR 71000/137J/ 01/12/2022 4

Brasileira das Industrias de Café — ABIC. 1* Revisdo. Aprovada em

02/05/2022.
RDC 716/2022 Aprova o Regulamento Técnico para Café, cevada, chas, erva-mate,
ANVISA especiarias, temperos e molhos — requisitos sanitarios. Resolug¢do da

Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

IN 160/2022 Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em

ANVISA alimentos. Instru¢do Normativa, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

RDC 724/2022 Dispde sobre os padrdes microbiologicos dos alimentos e sua

ANVISA/MS aplicagdo. Resolucao da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
06/07/2022.

IN 161/2022 Estabelece os padroes microbiologicos dos alimentos. Instrucao

ANVISA Normativa, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

RDC 727/2022 Dispde sobre a rotulagem dos alimentos embalados. Resolugdao da

ANVISA/MS Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

5 CONDICOES GERAIS

5.1 Na ocasido do processo licitatorio, a empresa licitante devera apresentar, na fase inicial, os
respectivos certificados e laudos técnicos das andlises previstas no item 6 desta Especificacao
descritas abaixo:

a) avaliacao da Qualidade Global do Café, com a respectiva pontuacao e o ponto de torra;

b) analises fisicas - impurezas; e

c) analise de identificacdo histologica para o café classificado como Gourmet (100% arabica).

5.2 A avaliagdo Global da Bebida devera ser feita por especialista em café¢ em laboratorios
comprovadamente capacitados tecnicamente para as avaliagdes exigidas.

5.3 Na ocasido da entrega (recebimento): O café serd recebido provisoriamente pela Marinha
(Organizacao Militar responsavel pelo recebimento) para efeito de posterior verificagao de sua
conformidade com esta Especificagdo.

5.3.1 Para cada entrega (nota fiscal) e para cada lote diferente fornecido serdo coletadas amostras
para analises técnicas nas quantidades estabelecidas no plano de amostragem desta Especificacao
(Anexo A), lacradas (com fechamento industrial original) e escolhidas aleatoriamente por
representantes da Diretoria de Abastecimento da Marinha (DAbM), em conjunto com o
representante da empresa contratada. Caso a empresa ndo envie representante por ocasido da
entrega, a coleta das amostras serd realizada somente pela Marinha (DAbM). As amostras
escolhidas para andlises serdo enviadas pela DAbM para um dos laboratorios previstos no Anexo
B por meio da ficha de solicitagdo de analises (Anexo C).
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5.3.2 Nos casos de reprovagdo, todo o carregamento serd devolvido, devendo ser reposto num
prazo méximo de 10 (dez) dias apds a comunicagdo de irregularidade.

5.3.3 Em nenhuma hipotese a fatura referente ao café recebido sera liquidada sem o
conhecimento prévio dos resultados das analises técnicas.

5.3.4 Sera a critério da Comissdo de Licitacdo, quando for conveniente, a Avaliacdo Prévia da
Qualidade do café torrado ¢ moido que ¢ fornecido as OM por meio da Lista de Precos de
Fornecedores de Géneros (LPFG).

5.4 Blend/Composicao e a respectiva Bebida para as categorias do café torrado e moido:

Categorias | Blend/composicio - predominantemente Bebida
Café Constituido de café ardbica ou blendados | Bebida que contempla todos os
Tradicional | com robusta/conillon, desde que limpos. padrdes (Mole, Estritamente Mole,
Apenas Mole, Dura, Riado ou
Rio) exceto Riozona.
Café Preferencialmente arabica. Quando | Dura para melhor
Superior utilizado arabica/conillon deverd | (Dura, Estritamente Mole, Mole ou
apresentar predominantemente o sabor | Apenas Mole). Excluido os gostos
final de café arébica. Riado, Rio e Riozona).
Café Constituido somente de café ardbica. Nao | Dura para melhor.
Gourmet sera aceita a utilizacao de café conillon. (Dura, Estritamente Mole, Mole
ou Apenas Mole).

Para a comprovagao das classificagdes descritas acima, o café torrado e moido devera atender
aos Requisitos de Qualidade Global da Bebida em funcao das caracteristicas sensoriais.

Fonte: Resolucdo SAA n°28/2007.

5.5 Caracteristicas Fisicas Indicativas: Moagem/Granulometria

Percentual de Retencio Tolerancia para o Percentual
que passa da Peneira 30
Moagem | Peneiras 12 ¢ 16 | Peneiras 20 ¢ 30 | Fundo | Minimo Maximo
Grossa 33% 55% 12% 9% 15%
Média 07% 73% 20% 16% 24%
Fina 00% 70% 30% 25% 40%

OBS.: Classificagcdo com base na percentagem de retengdo em peneiras granulométricas nos
12, 16, 20, 30 e fundo, em equipamento especifico com agitacao por 10 minutos e reostato na
posi¢do 5, ou similar.

Fonte: ABIC/2018 PQC.
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5.5.1 O café torrado e moido, para fornecimento na Marinha, devera apresentar granulometria
entre média e fina.

5.6 O café torrado e moido devera estar contido em embalagem a vacuo puro, em envoltdrio
metalizado composto de polietileno e poliéster que garanta a qualidade do produto pelo prazo
minimo de 12 meses.

5.6.1 As embalagens deverdo conter de 250g (duzentos e cinquenta gramas) a lkg (um
quilograma) de café¢ torrado e moido e acondicionados em caixas de papeldo ondulado,
adequadas as condig¢des previstas de transporte € armazenamento, € que confiram ao produto a
protecdo necessaria e a preservagdo da qualidade. Devera constar no rétulo dessa embalagem
secundaria, além da quantidade de pacotes e/ou peso liquido, as demais informagdes previstas na
legislagdo.

5.6.2 Os lotes do café torrado e moido deverao ter, no minimo 90%, (noventa) por cento da sua
vida util na data da entrega.

5.7 Obrigatoriamente, as embalagens deverao apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

¢) bom estado de conservagao e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificagdes oficiais de confeccdo, dimensdes e capacidade
de acondicionamento.

5.8 A marcagdo da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicagdes:
I — Relativas a classificacao do produto:
Conter a expressao “Café Torrado e Moido”.

II - Relativas ao produto e ao seu responsavel:

a) data de fabricacao;

b) identificacdo do lote e do prazo de validade, que serdo de responsabilidade do embalador;

¢) identifica¢do de origem (nome empresarial — razdo social; registro no Cadastro Nacional de
Pessoa Juridica — CNPJ e enderego do torrefador, embalador ou responsavel pelo produto);

d) peso liquido do produto; e

e) modo de preparo.

5.8.1 Toda embalagem devera, necessariamente, ser marcada ou rotulada com caracteres legiveis
em lugar de destaque e de facil visualizagao.

5.9 O produto, entregue ao final do processo licitatorio, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de andlise, tanto em tamanho quanto em conteudo e tipo de embalagem.

6 CONDICOES ESPECIFICAS
6.1 Caracteristicas Microbioldgicas:

Cafés consumidos sem emprego de calor:
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a) Salmonella SPP.......cccevceeeveencieiieiieiien, auséncia em 25g;e

b) Escherichia coli..................ccooeeeeeeeeeeeeennn . méximo de 10> UFC/g.
Fonte: IN 161/2022.

Da expressao e interpretagdo dos resultados:

Quando os resultados forem obtidos por UFC (Unidade Formadora de Colonia), esses devem ser
expressos em UFC por grama ou mililitro do alimento (UFC/g ou UFC/mL); e

Quando os resultados forem obtidos por NMP (Numero Mais Provavel), esses devem ser

expressos em NMP por grama ou mililitro do alimento (NMP/g ou NMP/mL).
Fonte: RDC n°724/2022.

6.2 Caracteristicas Fisico-Quimicas:

Q) UMIAAdE ....viiniiieiieiecee e max. 5,0 % p/p;
b) residuo mineral fiXo ........cooceiiiiiiiiiii max. 5,0 % p/p;
¢) residuo mineral fixo insolivel em HCI 10 % v/v. .............. max. 1,0 % p/p;
d) eXtrato AqUOSO ...cc.eeevieiiieiieie et min. 25 % p/p;

€) EXLIAt0 CLEICO ..uvvveruiiieeiiieeiieeeitee ettt e et iree e min. 8 % p/p; e
) cateina .......ooouiiiiii min. 0,7 % p/p.

Fonte: RDC n°716/2022 — Resolucao SAA n°28/2007.

6.3 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:
O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializacdo, os quais deverdo

apresentar auséncia de sujidades, parasitos, larvas e pelos humanos.
Fonte: RDC ANVISA/MS n°623/2022

6.3.2 Impurezas:

Impurezas (cascas € paus) em g/100g. .......ccoceeriieniiariianiiannenns | maximo 1%.

OBS.: Isoladamente, o percentual maximo de matérias estranhas permitido no café sera de 0,1%
(zero virgula um por cento). A pelicula prateada desprendida durante a torra do café em grao nao
¢ considerada impureza.

Fonte: IN 8/2003.

6.3.3 Para o café¢ 100% Arabica (GOURMET):
Identificagdo histoldgica (exame microscopico e
identificacdo) devera conter somente células de café.

Fonte: PEACE, D.Mc.C.& GARDINER, M.(1990), GASSNER, G.(1989), SCHULZE, A.E. (1985), WINTON,
AL. & WINTON, K.B.(1939).

6.4 Caracteristicas Sensoriais ¢ Qualidade Global da Bebida

O Café¢ torrado e moido devera apresentar conceito de razoavelmente bom a excelente, em uma
escala sensorial de 0 a 10 pontos, de acordo com os requisitos de qualidade
(caracteristicas/atributos) avaliados em fungdo das Caracteristicas Sensoriais ¢ da Qualidade
Global da Bebida.
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6.4.1 Caracteristicas Sensoriais e respectiva Qualidade Global da Bebida

Caracteristicas CAFE CAFE CAFE
(atributos) TRADICIONAL SUPERIOR GOURMET
Aroma Fraco a moderado | Moderado Caracteristico,
marcante e intenso

Acidez Baixa Baixa a moderada Baixa a alta

Amargor Fraco a Moderado Tipico
moderadamente
intenso

Sabor Razoavelmente Caracteristico e Caracteristico,
caracteristico equilibrado equilibrado e limpo

Sabor estranho Moderado Livres de sabor | Livres de sabor estranho

fermentado, mofado e
de terra

Adstringéncia Moderada Baixa Nenhuma

Corpo Pouco encorpado a | Razoavelmente Encorpado, redondo e
encorpado encorpado suave

Qualidade global Regular a Razoavelmente boma | Muito bom a excelente
ligeiramente Bom | bom

Escala Sensorial (*) Minimo 4,5 Minimo 6,0 pontos Minimo 7,3

de 0 a 10 pontos

(*) O conjunto de -caracteristicas/atributos devera ser avaliado em
procedimento tradicional de prova de xicara (aspirar, degustar e descartar)
feita com o produto final, isto é, o café torrado e moido.

Fonte: Resolugdo SAA n°28/2007.

6.5 Caracteristicas Fisicas indicativas: Ponto de Torra

O café¢ torrado e moido devera apresentar grau de torra de acordo com sua categoria:

Categoria/Tipo Pontos de torra Classificacao
(Disco Agtron)
Caf¢ Tradicional 45 a 65 moderadamente escuro a médio claro.
Café Superior 50 a 65 média-moderadamente escura a média clara; e
Café Gourmet 55a75 média a moderadamente clara.

OBS.: Classificacdo pode ser determinada por meio do sistema Agtron/SCAA Roast
Classification Color Disk acima ou por instrumento similar de detec¢ao eletronica de cores,
denominados colorimetro, que dé resultado equivalente.

Fonte: Resolucdo SAA n°28/2007.

6.5.1 Sera rejeitado o produto que apresentar um padrao de torragdo escura ou muito escura, com

indicio de queimado.
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7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de proceder a inspe¢ao no estabelecimento produtor
ou no local de beneficiamento durante a fase de qualificagdao do produto para licitagao.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspecdes durante as fases de preparo, producgao e
expedi¢ao do produto ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7.3 O café torrado e moido serd submetido a exames de laboratorio para comprovacao dos
requisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificagao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos na inspe¢do do café torrado moido

licitado com as exigéncias desta Norma. O fornecimento sera aceito caso os resultados obtidos
satisfacam as exigéncias, ou rejeitado caso contrario.
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ANEXO A
Plano de Amostragem adotado para os ensaios
A coleta de amostras para ensaios deve atender as quantidades estabelecidas na Tabela abaixo.

PLANO DE AMOSTRAGEM 1
APLICADO AOS SEGUINTES PRODUTOS GRAOS, FARINACEOS, ENLATADOS E OUTROS.

TAMANHO DO TAMANHO DA AMOSTRA AC RE
LOTE
2a8 2 0 1
9als 2 0 1
16 a 25 2 0 1
26a50 2 0 1
51a90 3 0 1
91 a 150 3 0 1
151 a 280 3 0 1
281 a 500 3 0 1
501 a 1200 5 0 1
1.201 a 3.200 5 0 1
3.201 a 10.000 5 0 1
10.001 a 35.000 5 0 1
35.001 a 150.000 8 1 2
150.001 a 500.000 8 1 2
500.001 a mais 8 1 2
Tamanho da amostra — nimero de amostra AC — aceitagio RE —rejei¢do

OBS: Plano de amostragem: Simples
Regime de inspec¢ao: Normal

Nivel de inspegdo especial: S1

Nivel de qualidade aceitavel: Toleravel (4,0)

Fonte: ABTN - Coletinea de Normas Técnicas, Planos de Amostragem por Atributos Vol. 1 — NBR 5425,
5426 e 5427 — Janeiro de 1985.




MAR 71000/137J/ 01/12/2022 11

ANEXO B

SUGESTAO DE LABORATORIOS PARA AVALIACAO DA QUALIDADE GLOBAL DO
CAFE TORRADO E MOIDO E CARACTERISTICAS SENSORIAIS

GAC — Grupo de Avaliacao do Café

Sindicato da Industria de Café do Estado de Sao Paulo — Sindcafé-SP
Pragca Dom José Gaspar, 30 - 22° andar.

CEP: 01047-010

Sao Paulo/SP

Fone: (11) 3125-3162/3125-3162 - Fax: (11) 3125-3169.

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

LAFISE - ITAL - Instituto de Tecnologia de Alimentos

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

CEP: 13073-001

Campinas, SP

Tel: (19) 3743-1804 /3743 1700 - Fax: (19) 3743 1799

E-mail: alinegarcia@ital.sp.gov.br / ital@ital.sp.gov.br

www.ital.sp.gov.br

LAB Carvalhaes

Escritério Carvalhaes Corretores de Café Ltda

Rua do Comércio, 55 - 8° andar

CEP: 11010-141

Santos, SP

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

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

Laboratério SENAI

Servigo Nacional de Aprendizagem Industrial — Escola SENAI

Rua Tagipuru, 242 — Barra Funda

CEP: 01156-000

Sao Paulo, SP

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

Contato: Lilian Duarte

E-mail: laboratorios105@sp.senai.br

Obs: laboratorio realiza apenas andlise histologica de confirmagdo da composicdao 100%
ardbica dos produtos.

NUGAP

Nucleo Global de Anélise e Pesquisa

Av. Amazonas, n° 4080, Sala 203 - Bairro Prado
CEP: 30411-250

Belo Horizonte/MG
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Tel: (31) 3313-1616

Contato: Sylvio Campos
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ANEXO C

Marinha do Brasil
oM

Solicitacdo de Analises
Rio de Janeiro, RJ.
Em de de

Ao
Laboratorio:

1 - Encaminho em anexo amostras de café torrado e moido para realizagdo das analises marcadas
abaixo:

Qualidade Global (QG) e Ponto de Torra
Microscopia (Impurezas)

Histologia

Outras:

2 - Das amostras:

Marca Categoria de Qualidade | Qtde Amostras | N° de lotes

3 - Responsavel pelo Recebimento Analises: (envio das analises pelo laboratério)

OM:

Setor/Departamento:

Responsavel:

Enderego:

CNPIJ:

Tel.: Fax:

E-mail:

4 - Responsavel pelo Pagamento das Analises: (envio da cobranga/nota fiscal)

Empresa:

Setor/Departamento:

Responsavel:

Enderego:

CNPIJ:

Tel.: Fax:

E-mail:

Representante da Empresa Contratada Representante da MB




