Apéndice V do Termo de Referéncia n246-90036/2026

RELACAO DAS NORMAS TECNICAS

Esta relagdo é composta das seguintes Normas:

a)PARECER TECNICO (ACHOCOLATO EM PO INSTANTANEO);
b)PARECER TECNICO (ACUCAR REFINADO);

c)PARECER TECNICO (ARROZ BRANCO TIPO 1);

d)PARECER TECNICO(ARROZ INTEGRAL);

e)PARECER TECNICO (ARROZ PARBOLIZADO TIPO 1);
f)PARECER TECNICO (AZEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEM);
g)PARECER TECNICO (BISCOITOS);

h)PARECER TECNICO (CREME DE LEITE);

i)PARECER TECNICO (CONCENTRADO DE TOMATE);

j)PARECER TECNICO (FARINHA DE MANDIOCA BRANCA FINA);
|)PARECER TECNICO (FEIJAO PRETO TIPO 1);

m)PARECER TECNICO (GELEIA DE MOCOTO SABOR NATURAL);
n)PARECER TECNICO (LEITE EM PO INTEGRAL INSTANTANEO);

0)PARECER TECNICO (MASSA ALIMENTICIA);

p)PARECER TECNICO (CAFE TORRADO E MOIDO SUPERIOR);

qPARECER TECNICO (OLEO DE SOJA 18 LI);

r)PARECER TECNICO (OLEO DE SOJA PET 900ML);

s)PARECER TECNICO (SAL REFINADO);

t)PARECER TECNICO (CONCETRADO LiQUIDO PARA REFRESCO SABOR CAJU);
u)PARECER TECNICO (CONCETRADO LiQUIDO SABOR MARACUJA);

v)PARECER TECNICO (CONCETRADO LiQUIDO SABOR UVA).

Parte integrante do Termo de Referéncia do Processo n2 90036/2026, do Centro de Suprimentos do
Abastecimento.



1) ACHOCOLATADO EM PO INSTANTANEO

1 OBJETIVO
Este Parecer Técnico fixa as condicdes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento do
achocolatado para consumo nos estabelecimentos da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por achocolatado o produto preparado por mistura de cacau em pdé com acgucar
(sacarose, maltose, glicose ou lactose), podendo conter substancias aromatizantes ou substancias
alimenticias como: produtos maltados, leite em pd, vitaminas e cereais como suplementos.

3 CLASSIFICACAO
O achocolatado para fornecimento sera em pé instantaneo tradicional.

4 CONDICOES GERAIS

4.1 O achocolatado em p6 instantdneo devera ser obtido de matérias-primas sas, limpas, isentas
de matéria terrosa, parasitos, detritos animais, cascas de sementes de cacau, fungos,
fermentacdes, deterioracGes e outros que indiqguem manipulagdo defeituosa do produto.

4.2 O achocolatado em pod instantaneo, quando tecnicamente processado em sua embalagem
original, ndo aberta, pode conservar-se por, no minimo, 12 (doze) meses, em local seco e
ventilado.

4.3 Os lotes deverdo ter, no minimo, 90% (noventa por cento) da sua vida util na data da entrega.

4.4 O achocolatado em po instantaneo podera estar embalado em latas de folhas de flandres,
potes plasticos ou sacos de polietileno aluminizado atéxico, em embalagens contendo de 400 a
1000g liquidos do produto, acondicionadas em caixas de papeldo ondulado.

4.5 Na ocasido do processo licitatério, a empresa licitante devera apresentar na fase inicial, os
respectivos certificados e laudos técnicos das analises previstas no item 5 desta Especificacdo,
devendo obedecer aos seguintes requisitos:

a) Os certificados e relatérios de ensaios deverdo ser referentes ao mesmo lote/validade que o
produto/amostra entregue; e

b) Os certificados e relatorios de ensaios deverdo ser expedidos por especialista em laboratdrios
comprovadamente capacitados tecnicamente para as avaliagdes exigidas.

4.6 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacdo e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificagdes oficiais de confec¢ao, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

4.7 Toda embalagem deverd, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis em lugar de destaque e de facil visualizacao.



4.8 A marcacao da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indica¢des:

a) denominacao de venda do produto;

b) lista de ingredientes, quando aplicavel;

c) conteudo liquido;

d) identificacdo do fabricante, importador ou distribuidor, contendo razdo social, endereco e CNPJ;
e) identificacdo do lote;

f) prazo de validade, quando aplicavel;

g) condicOes de conservacdo e armazenamento;

h) informacgdes nutricionais:

i) outras informacdes exigidas por Normas especificas

i) pais de origem, quando aplicavel;

[) instrucGes de uso e preparo, quando necessario; e

m) demais dizeres obrigatdrios previstos pela legislacdo vigente da ANVISA e INMETRO.

Fonte: RDC Anvisa n2 727/2022.

5.0 CONDICOES ESPECIFICAS

5.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

a) UMIAAde..uuieiieeiieee e max. 4,5%;

o) I 7o e o XSS min. 6,5%;

c) residuo mineral fiXo........ccecveeeviieeeciee e, max. 7% p/p; e
) PH. e em torno de 7,1.

Fonte: Instituto Adolf Lutz—IAL (2008).

5.2 Caracteristicas microbioldgicas:

MICRORGANISMO n c m M
Salmonella/25 g 10 0 Aus -
Enterobacteriaceae/g 5 1 10 102

Fonte: IN ANVISA 161/2022.

Da expressao e interpretacdo 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 (NUumero Mais Provavel), esses devem ser
expressos em NMP por grama ou mililitro do alimento (NMP/g ou NMP/mL).

Fonte: RDC ANVISA n°724/2022.



5.3 Caracteristicas macroscdpicas e microscopicas:

O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializacdao, os quais deverao
apresentar auséncia de sujidades, parasitos, larvas e pelos humanos.

Fonte: RDC ANVISA/MS n°623/2022.

5.4 Caracteristicas sensoriais:

) I 1 01T (o DO PO p6 homogéneo;
D) COT ittt propria do tipo;
(o) 1@ 0 [T o TS caracteristico; e
d) SADON...eiiiiieice caracteristico.

6 INSPECAO

6.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de proceder a inspecdo no estabelecimento produtor
ou no local de beneficiamento durante a fase de qualificacdo do produto para licitacao.

6.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspec¢des durante as fases de preparo, producdo e
expedi¢do do produto ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos nas inspecdes e verificagdes realizadas sobre
o produto licitado com os requisitos estabelecidos neste parecer.

As andlises laboratoriais, ensaios e avaliagdes previstos neste parecer poderao ser realizados, total
ou parcialmente, conforme os procedimentos de inspecdao adotados pela Administracdo e a
necessidade de verificacdo da conformidade do produto com os requisitos estabelecidos nesta
especificacao.

O fornecimento serd aceito quando os resultados obtidos atenderem aos requisitos estabelecidos
neste parecer, sendo rejeitado em caso de ndao conformidade.



2) ACUCAR REFINADO

1 OBJETIVO

Este Parecer Técnico fixa as condicdes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento do agucar
para consumo nas Organizacdes Militares da Marinha do Brasil e para a composi¢cdo da Racao
Alternativa de Combate.

2 DEFINICAO

Entende-se por acglcar, a sacarose obtida a partir do caldo de cana-de-acucar (Saccharum
officinarum L.) ou de beterraba (Beta alba L.). S3o também considerados acucares os
monossacarideos e demais dissacarideos, podendo se apresentar em diversas granulometrias e
formas de apresentacao.

3 CLASSIFICACAO

O acucar, para fornecimento na Marinha, devera ser:

a) cristal;

b) refinado; e

c) refinado granulado para compor a Ragao Alternativa de Combate (RAC).

4 CONDICOES GERAIS

4.1 O agucar cristal serd considerado aquele obtido por fabricacdo direta por meio do processo de
extracdo e clarificagdo do caldo da cana-de-aglcar por tratamentos fisico-quimicos com
branqueamento, seguidos de evaporacdo, cristalizacdo, centrifugacao e secagem, resfriamento e
peneiramento do produto final. Quando tecnicamente processado em sua embalagem original,
ndo aberta, pode conservar-se por, no minimo, 12 meses, em local seco e ventilado.

4.2 O acucar refinado serd considerado aquele obtido por meio do processo de dissolucdo do
acucar branco ou bruto, purificacdo da calda, evaporacdo, concentracdo da calda, batimento,
secagem, resfriamento e peneiramento do produto final. Quando tecnicamente processado em
sua embalagem original, ndo aberta, pode conservar-se por, no minimo, 12 meses, em local seco e
ventilado.

4.3 O acucar refinado granulado, serd considerado aquele obtido por meio do processo de
dissolucdo do acucar branco ou bruto, purificacdo da calda, evaporacdo, cristalizacdo da calda,
centrifugacdo, secagem, resfriamento e peneiramento do produto final, para compor a Racdo
Alternativa de Combate. Quando tecnicamente processado em sua embalagem original, ndo
aberta, devera conservar-se por 24 meses, a partir da data de entrega.

4.4 Os lotes deverdo ter, no minimo, 90% (noventa por cento) da sua vida util na data da entrega.
4.5 O agucar, para consumo na Marinha, devera ter sido fabricado com a matéria-prima isenta de
fermentacgOes, de matérias terrosas, de parasitas e detritos animais ou vegetais. Devera apresentar

aspecto proprio do tipo: homogéneo, seco, solto, de cor, odor e sabor préprios.

4.6 O produto devera estar embalado individualmente em sachés de papel com peso liquido
variando de 5,0 a 6,0g, acondicionados em caixa de papeldao ondulado com 1000 unidades.



4.7 O acgucar embalado tera seu conteldo liquido efetivo avaliado de acordo com as Normas
vigentes do INMETRO.

4.8 A empresa licitante deverd apresentar os respectivos certificados de classificagdo conforme
andlises previstas na Instru¢do Normativa N2 47/2018 MAPA (com redacdo dada pela IN MAPA
N°60/2019) e conforme requisitos para utilizacdo de documento de classificagdo de produtos
vegetais previstos na Instru¢cdo Normativa 08/2014 MAPA.

4.8.1 O certificado de classificacdo vegetal ndo tera validade caso a amostra disponibilizada para
analise em laboratério credenciado seja entregue pelo interessado conforme previsto na IN
08/2014 MAPA.

4.9 O certificado de classificacdo do grdo citado no item 4.8 deve ser entregue pelo fornecedor
na fase inicial do processo licitatdrio e a cada entrega de mercadoria (nota fiscal).

4.10 O certificado de classificacdo do grao deve ser referente ao lote correspondente e
proveniente de entidade habilitada pelo MAPA (pessoa fisica ou juridica).

4.11 Na ocasido do processo licitatério, a empresa licitante devera apresentar na fase inicial, os
respectivos certificados e relatérios de ensaio das analises previstas no item 5 desta Especificacao,
devendo obedecer aos seguintes requisitos:

a) O certificado de classificacdo vegetal e relatérios de ensaio deverao ser referentes ao mesmo
lote/validade que o produto/amostra entregue; e

b) O certificado de classificacdo vegetal e relatérios de ensaio deverdo ser expedidos por
especialista em laboratérios comprovadamente capacitados tecnicamente para as avaliacBes
exigidas.

4.9 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especifica¢des oficiais de confeccdo, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

4.10 Toda embalagem deverd, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis, em lugar de destaque e de facil visualizacao.

4.11 A marcacdo da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicacdes:

a) denominacdo de venda do produto;

b) lista de ingredientes, quando aplicavel;

c) conteudo liquido;

d) identificacdo do fabricante, importador ou distribuidor, contendo razao social, endereco e CNPJ;

e) identificacdo do lote;



f) prazo de validade, quando aplicavel;

g) condigGes de conservagdo e armazenamento;

h) informacgdes nutricionais:

i) outras informacdes exigidas por Normas especificas

i) pais de origem, quando aplicavel;

[) instrugcGes de uso e preparo, quando necessario; e

m) demais dizeres obrigatdrios previstos pela legislacdo vigente da ANVISA e INMETRO.

Fonte: RDC Anvisa n2 727/2022.

5 CONDICOES ESPECIFICAS
5.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

O produto devera atender aos requisitos fisico-quimicos estabelecidos pela IN n2 47/2018 do
MAPA, ou legislagdo vigente que venha substitui-la, conforme os parametros abaixo:

Caracteristica Acucar Cristal Aclcar Refinado Agucar Refinado Granulado
Umidade (%) Méx. 0,1 Max. 0,3 Max. 0,05

Cor ICUMSA (420 nm) Max. 300 Max. 100 Maéx. 60

Cinzas condutimétricas (%) Max. 0,1 Max. 0,2 Max. 0,05

Fonte: IN n2 47/2018 — MAPA.

5.2 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:

O produto nao deverd conter materiais estranhos ao processo de industrializacdo, os quais deverdo
apresentar auséncia de sujidades, parasitos, larvas e pelos humanos.

Fonte: RDC n°623/2022

5.3 Caracteristicas Microbioldgicas:

MICRORGANISMO n c m M

Bolores e leveduras/g 5 2 <10 10?
Fonte: IN ANVISA 161/2022.

5.4 Caracteristicas sensoriais:

) IR oot {0 IR proprio da forma de apresentacdo;
o) X elo ] (NUU TR propria;

(0] Ko To [o] SNNNNUUUURRURIIR proprio; e

d) sabor ....vveveeeiiiiiiienn, doce

6 INSPECAO

6.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de proceder a inspec¢ao no estabelecimento produtor
ou no local de beneficiamento durante a fase de qualificacdo do produto para licitagdo.



6.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspec¢des durante as fases de preparo, produgao e
expedicao do produto ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7 ACEITAGAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos nas inspecdes e verificacdes realizadas sobre
o produto licitado com os requisitos estabelecidos neste parecer.

As andlises laboratoriais, ensaios e avaliagdes previstos neste parecer poderdo ser realizados, total
ou parcialmente, conforme os procedimentos de inspecdo adotados pela Administracdo e a
necessidade de verificacdo da conformidade do produto com os requisitos estabelecidos nesta
especificagao.

O fornecimento serd aceito quando os resultados obtidos atenderem aos requisitos estabelecidos
neste parecer, sendo rejeitado em caso de ndo conformidade.



3) ARROZ BRANCO TIPO 1 1KG E 5KG

1 OBJETIVO
Este Parecer Técnico fixa as condicdes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento do arroz
para consumo nas Organizagdes Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por arroz, para efeito desta Especificacdo, os grdos provenientes das espécies Oryza
sativa L. que passam pelo beneficiamento para a retirada da casca e depois serdo submetidos ao
polimento.

3 CLASSIFICACAO

3.1 O arroz, para fornecimento na Marinha, sera classificado como disposto a seguir:
a) Grupo: beneficiado;

b) Subgrupo: polido;

c) Classe: longo fino; e

d) Tipos: 1 ou 2, de acordo com o edital.

3.2 Para efeito desta Especificagdo consideram-se:

a) beneficiado - é o produto maduro que foi submetido a algum processo de beneficiamento e se
encontra desprovido, no minimo, da sua casca;

b) polido - é o produto que, ao ser beneficiado, se retira o germe, o pericarpo e a maior parte
dacamada interna (aleurona);

c) longo fino - é o produto que contém, no minimo, 80% (oitenta por cento) do peso dos graos
inteiros medindo 6,00mm (seis milimetros) ou mais no comprimento, a espessura menor ou igual
1,90mm (um virgula noventa milimetros) e a relacgdo comprimento/ largura maior ou igual a
2,75(dois virgula setenta e cinco), apds polimento dos graos; e

d) tipo - de acordo com a sua qualidade, definida pelos limites maximos de tolerancia, conforme
tabela previstos no anexo VIl da Instru¢do Normativa 06/2009 MAPA, disposta nesta Especificacdo.

4 CONDICOES GERAIS

4.1 O arroz devera apresentar-se fisiologicamente desenvolvido, sdo, limpo e seco. Sem sementes
tratadas ou téxicas, insetos vivos, tais como carunchos ou gorgulhos e outras pragas de graos
armazenados, que modifiquem sua qualidade e estado de conservacao.

4.2 Para a classificacdo do arroz, serdo considerados os limites maximos de tolerdncia expressos
em %/peso especificados na tabela, previstos no anexo VIl da Instru¢do Normativa 06/2009 MAPA
(vide anexo).

4.3 O arroz, na ocasido de cada aquisicdo, deve apresentar-se homogéneo quanto as suas
especificacoes de identidade, qualidade e apresentacao.

4.4 O arroz deverd apresentar dois tipos de embalagens:

a) embalagem primdria: composta por saco plastico (material sintético), atdxico, incolor e
transparente contendo 1Kg ou 5kg de peso liquido do produto; e

b) embalagem secundaria: composta por saco pldstico (material sintético) reforcado, atéxico e
transparente, adequado ao empilhamento recomendado, resistente a danos durante o transporte



e armazenamento, garantindo a integridade do produto durante todo o seu periodo de validade,
contendo 30Kg de peso liquido. Nao sera permitida a existéncia de espacgos vazios entre as
embalagens e os limites da embalagem secundaria.

4.5 A marcacao da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicacdes:

a) denominacdo de venda do produto;

b) lista de ingredientes, quando aplicavel;

c) conteudo liquido;

d) identificacdo do fabricante, importador ou distribuidor, contendo razdo social, endereco e CNPJ;
e) identificacdo do lote;

f) prazo de validade, quando aplicavel;

g) condicOes de conservacdo e armazenamento;

h) informacgdes nutricionais:

i) outras informacdes exigidas por Normas especificas

j) pais de origem, quando aplicavel;

[) instrucGes de uso e preparo, quando necessario; e

m) demais dizeres obrigatdrios previstos pela legislacdo vigente da ANVISA e INMETRO.

Fonte: RDC Anvisa n2 727/2022.

4.6 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza e higiene;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacdo; e

d) caracteristicas que atendam as especifica¢des oficiais de confec¢do, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

4.7 Toda embalagem deverd, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis em lugar de facil visualizacdo.

4.8 O arroz embalado devera conservar-se por, no minimo, 8 (oito) meses.

4.9 Os lotes deverao ter, no minimo, 80% (oitenta por cento) da sua vida util na data da entrega.
4.10 Dentro de um mesmo fardo ndo sera admitida a mistura de lotes.

4.11 A empresa licitante devera apresentar os respectivos certificados de classificagdo do grao
(arroz), conforme analises previstas no anexo VII da Instrucdo Normativa 06/2009 MAPA e

conforme requisitos para utilizacdo de documento de classificacdo de produtos vegetais previstos
na Instrucdo Normativa 08/2014 MAPA.



4.11.1 O certificado de classificacao vegetal nao tera validade caso a amostra disponibilizada para
analise em laboratério credenciado seja entregue pelo interessado conforme previsto na IN
08/2014 MAPA.

4.12 O certificado de classificagdo do grao citado no item 4.11 deve ser entregue pelo fornecedor
na fase inicial do processo licitatorio e a cada entrega de mercadoria (nota fiscal).

4.13 O certificado de classificacdo do grao deve ser referente ao lote correspondente e
proveniente de entidade habilitada pelo MAPA (pessoa fisica ou juridica).

4.14 Na ocasido do processo licitatério, a empresa licitante devera apresentar na fase inicial, os
respectivos certificados e laudos técnicos das analises previstas no item 5 desta Especificacdo,
devendo obedecer aos seguintes requisitos:

a) O certificado de classificacdo vegetal e relatérios de ensaio deverdo ser referentes ao mesmo
lote/validade que o produto/amostra entregue; e

b) O certificado de classificagdo vegetal e relatérios de ensaio deverdao ser expedidos por
especialista em laboratdérios comprovadamente capacitados tecnicamente para as avaliagdes
exigidas.

5 CONDICOES ESPECIFICAS

5.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

Umidade.......ccccovvrrmrrrrrrrireriririninnnn, max. 14%.

Fonte: IN MAPA n2 06/2009, com as alteracdes da IN MAPA n2 02/2012.

5.2 Teste de cocgao:
O produto devera apresentar um bom cozimento (teste em anexo).

5.3 Caracteristicas macroscépicas e microscopicas:

O produto ndo deverd conter materiais estranhos ao processo de industrializacdo, os quais deverdo
apresentar auséncia de sujidades, parasitos, larvas e pelos humanos.

Fonte: RDC n°623/2022 e IN n°2/2012.

6 INSPECAO
6.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de proceder a inspecdo no estabelecimento produtor
ou no local de beneficiamento durante a fase de qualificacdo do produto para licitacao.

6.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspec¢des durante as fases de preparo, producdo e
expedicdo do produto ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos nas inspecdes e verificagdes realizadas sobre
o produto licitado com os requisitos estabelecidos neste parecer.

As analises laboratoriais, ensaios e avaliagdes previstos neste parecer poderao ser realizados, total
ou parcialmente, conforme os procedimentos de inspecao adotados pela Administracdo e a
necessidade de verificacdo da conformidade do produto com os requisitos estabelecidos nesta
especificacao.



O fornecimento sera aceito quando os resultados obtidos atenderem aos requisitos estabelecidos
neste parecer, sendo rejeitado em caso de nao conformidade.

ANALISE DE ARROZ LONGO TIPO 1
TESTE DE COCCAO
Procedimento:
- Panela com capacidade de 2 litros, colocar 100g de arroz com 300 ml de dgua;
- Levar ao fogo alto, até levantar fervura rapida;
- Diminuir o fogo e tampar a panela deixando uma pequena abertura, continuando a coccdo em
fogo baixo por 15 minutos, sem mexer ou levantar a tampa; ver secagem; e
- Remover a panela do fogo e, ainda sem tirar a tampa, deixar ficar macio, polpudo e solto.

CLASSIFICACAO DO ARROZ
Para a classificacdo do arroz serdo considerados os limites maximos de tolerdncia especificados

na tabela abaixo, previstos no anexo VII - Arroz Beneficiado Polido, da Instrucdo Normativa
06/2009 MAPA:

TIPO Matérias Mofados Picados Gessados Rajados Amarelos Total de Quirera
estranhas e ou e quebrados (max.)
eimpurezas | ardidos | manchados | verdes e quirera

1 0,1 0,15 1,75 2,0 1,0 0,5 7,5 0,50

2 0,2 0,30 3,0 4,0 1,5 1,0 15,0 1,0

Observagao: O limite maximo de tolerancia admitido para marinheiro é de 10 (dez) graos em
1000g (mil gramas) para ambos os tipos. Acima desse limite o produto sera considerado como fora
de Tipo.




4) ARROZ INTEGRAL

1 OBJETIVO
Este Parecer Técnico fixa as condicdes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento do arroz
integral para consumo nas Organiza¢des Militares da Marinha do Brasil (MB).

2 DEFINICAO

Entende-se por arroz integral, para efeito desta Especificacdo, os graos provenientes das espécies
Oryza sativa L., dos quais somente a casca é retirada durante o beneficiamento, mantendo-se
intacto o germe e as camadas internas e externas do grao, sendo obtido a partir do arroz em casca
natural.

3 CLASSIFICACAO

3.1. O arroz, para fornecimento na MB, sera classificado como disposto a seguir:
a) Grupo: beneficiado;

b) Subgrupo: integral ou parboilizado integral;

c) Classe: longo fino; e

d) Tipo: 1.

3.2 Para efeito desta Especificagdo consideram-se:
a) beneficiado - é o produto maduro que foi submetido a algum processo de beneficiamento e se
encontra desprovido, no minimo, da sua casca;

b) parboilizado - o produto que foi submetido ao processo de parboilizacao;
c) integral - o produto do qual somente a casca foi retirada;

d) longo fino - é o produto que contém, no minimo, 80 % (oitenta por cento) do peso dos graos
inteiros medindo 6,00 mm (seis milimetros) ou mais no comprimento, a espessura menor ou igual
1,90 mm (um virgula noventa milimetros) e a relagdo comprimento/largura maior ou igual a 2,75
(dois virgula setenta e cinco), apds polimento dos graos; e

e) tipo - de acordo com a sua qualidade, definida pelos limites maximos de tolerancia, conforme
tabela prevista no anexo IV e VI da Instru¢do Normativa 06/2009 MAPA, disposta nesta
Especificagao.

4 CONDICOES GERAIS

4.1 O arroz integral devera apresentar-se fisiologicamente desenvolvido, sdo, limpo e seco. O
produto deve ser isento de sementes tratadas ou toéxicas, insetos vivos, tais como carunchos ou
gorgulhos e outras pragas de grdaos armazenados, que modifiquem sua qualidade e estado de
conservacgao.

4.2 Para a classificacdo do arroz beneficiado integral e do arroz beneficiado parboilizado integral
serdo considerados os limites maximos de tolerdncia expressos em %/peso especificados nas
tabelas previstas nos Anexos IV e VI, respectivamente, da Instru¢do Normativa 06/2009 MAPA.

4.3 O arroz integral, na ocasido de cada aquisi¢cao, deve apresentar-se homogéneo quanto as suas
especificacdes de identidade, qualidade e apresentacao.



4.4 O arroz integral devera apresentar dois tipos de embalagens:
a) embalagem primdria: composta por saco plastico (material sintético), atdxico, incolor e
transparente contendo 1Kg ou 5Kg de peso liquido do produto; e

b) embalagem secundaria (quando necessaria): composta por saco plastico (material sintético)
reforgado, atdxico e transparente, adequado ao empilhamento recomendado, resistente a danos
durante o transporte e armazenamento, garantindo a integridade do produto durante todo o seu
periodo de validade, contendo 30Kg de peso liquido. Ndo serd permitida a existéncia de espacos
vazios entre as embalagens e os limites da embalagem secunddria.

4.5 A marcacao da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicacdes:

a) denominacao de venda do produto;

b) lista de ingredientes, quando aplicavel;

c) conteudo liquido;

d) identificacdo do fabricante, importador ou distribuidor, contendo razao social, endereco e CNPJ;
e) identificacdo do lote;

f) prazo de validade, quando aplicavel;

g) condicOes de conservagdo e armazenamento;

h) informacgdes nutricionais:

i) outras informacgdes exigidas por Normas especificas

j) pais de origem, quando aplicavel;

[) instrucGes de uso e preparo, quando necessario; e

m) demais dizeres obrigatdrios previstos pela legislacdo vigente da ANVISA e INMETRO.

Fonte: RDC Anvisa n2 727/2022.

4.6 Toda embalagem deverd, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis em lugar de facil visualizacdo.

4.7 O arroz embalado devera conservar-se por, no minimo, 8 (oito) meses.

4.8 Os lotes deverdo ter, no minimo, 80% (oitenta por cento) da sua vida util na data da entrega.
4.9 Dentro de um mesmo fardo nao serd admitida a mistura de lotes.

4.10 A empresa licitante devera apresentar os respectivos certificados de classificagdo do grao
(arroz), conforme analises previstas no anexo VII da Instrucdo Normativa 06/2009 MAPA e

conforme requisitos para utilizacdo de documento de classificacdo de produtos vegetais previstos
na Instrucdo Normativa 08/2014 MAPA.



4.11 O certificado de classificacdao vegetal nao tera validade caso a amostra disponibilizada para
analise em laboratério credenciado seja entregue pelo interessado conforme previsto na IN
08/2014 MAPA.

4.11.1 O certificado de classificacdo do grao citado no item 4.10 deve ser entregue pelo fornecedor
na fase inicial do processo licitatorio e a cada entrega de mercadoria (nota fiscal).

4.12 O certificado de classificacdo do grao deve ser referente ao lote correspondente e
proveniente de entidade habilitada pelo MAPA (pessoa fisica ou juridica).

4.13 Na ocasido do processo licitatério, a empresa licitante devera apresentar na fase inicial, os
respectivos certificados e relatérios de ensaio das andlises previstas no item 5 desta Especificacdo,
devendo obedecer aos seguintes requisitos:

a) O certificado de classificacdo vegetal e relatérios de ensaio deverdo ser referentes ao mesmo
lote/validade que o produto/amostra entregue; e

b) O certificado de classificagdo vegetal e relatérios de ensaio deverdao ser expedidos por
especialista em laboratdérios comprovadamente capacitados tecnicamente para as avaliagdes
exigidas.

5 CONDICOES ESPECIFICAS

5.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

Umidade.......ccccovvrrmrrrrrrrireriririninnnn, max. 14%.

Fonte: IN MAPA n2 06/2009, com as alteracdes da IN MAPA n2 02/2012.

5.2 Teste de cocgao:
O produto devera apresentar um bom cozimento (teste em anexo).

5.3 Caracteristicas macroscépicas e microscopicas:

O produto ndo deverd conter materiais estranhos ao processo de industrializacdo, os quais deverdo
apresentar auséncia de sujidades, parasitos, larvas e pelos humanos.

Fonte: RDC n°623/2022 e IN n°2/2012.

6 INSPECAO
6.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de proceder a inspecdo no estabelecimento produtor
ou no local de beneficiamento durante a fase de qualificacdo do produto para licitacao.

6.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspec¢des durante as fases de preparo, producdo e
expedicdo do produto ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos nas inspecdes e verificagdes realizadas sobre
o produto licitado com os requisitos estabelecidos neste parecer.

As analises laboratoriais, ensaios e avaliagdes previstos neste parecer poderao ser realizados, total
ou parcialmente, conforme os procedimentos de inspecao adotados pela Administracdo e a
necessidade de verificacdo da conformidade do produto com os requisitos estabelecidos nesta
especificacao.



O fornecimento sera aceito quando os resultados obtidos atenderem aos requisitos estabelecidos
neste parecer, sendo rejeitado em caso de nao conformidade.

CLASSIFICACAO DO ARROZ INTEGRAL
Para a classificacdo do arroz beneficiado integral serdo considerados os limites maximos de
tolerancia especificados na tabela abaixo, previstos no Anexo IV da Instru¢do Normativa 06/2009
MAPA:

Matérias Mofados e |Picados ou |Gessados Vermelhos |Amarelos Total de
estranhas e |ardidos manchados |e verdes e pretos quebrados e
impurezas quirera

0,1 0,15 1,75 2,0 1,0 0,50 4,0

Nota: O limite mdximo de tolerancia admitido para marinheiro é de 10 (dez) graos em 1000g (um
mil gramas). Acima desse limite o produto sera considerado como fora de Tipo.

CLASSIFICAGAO DO ARROZ PARBOILIZADO INTEGRAL

Para a classificacdo do arroz beneficiado parboilizado integral serdo considerados os limites
maximos de tolerancia especificados na tabela abaixo, previstos no Anexo VI da Instrucdo
Normativa 06/2009 MAPA:

Matérias Mofados, N3o Danificados | Vermelhos Picados Total de
estranhas e | ardidos e |gelatinizados e pretos ou guebrados e
impurezas | enegrecidos manchados quirera
0,05 0,20 20,00 0,50 1,00 1,75 2,50

Observacoes: 1. O limite maximo de tolerancia admitido para grdo ndo parboilizado é de 0,30%
(zero virgula trinta por cento) para todos os tipos. Acima desse limite o produto sera considerado
como Fora de Tipo 2. O limite maximo de tolerdncia admitido para marinheiro é de 5 (cinco) graos
em 1000 g (um mil gramas) para todos os tipos. Acima desse limite o produto sera considerado
como Fora de Tipo.



5) ARROZ PARBOILIZADO TIPO 1 5KG

1 OBJETIVO
Este Parecer Técnico fixa as condicdes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento do arroz
parboilizado para consumo nas Organiza¢des Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por arroz parboilizado, para efeito desta Especificacdo, os graos provenientes das
espécies Oryza sativa L. submetidos ao processo hidrotérmico no qual o arroz parboilizado em
casca é imerso em agua para uso em processos hidrotérmicos industriais, a uma temperatura
acima de 582C (cinquenta e oito graus Celsius), seguido de gelatinizacdo parcial ou total do amido
e secagem.

3 CLASSIFICACAO

3.1. O arroz parboilizado, para fornecimento na Marinha, sera classificado em grupo, subgrupo,
classe e tipos,como disposto a seguir:

a) Grupo: beneficiado;

b) Subgrupo: parboilizado polido;

c) Classe: longo fino; e

d) Tipos: 1 ou 2, de acordo com o edital.

3.2. Para efeito desta Especificagdao consideram-se:
a) beneficiado - é o produto maduro que foi submetido a algum processo de beneficiamento e se
encontra desprovido, no minimo, da sua casca;

b) parboilizado polido - é o produto parboilizado, que, ao ser beneficiado, se retiram o germe, o
pericarpo e a maior parte da camada interna (aleurona);

c) longo fino - é o produto que contém, no minimo, 80% (oitenta por cento) do peso dos graos
inteiros medindo 6,00mm (seis milimetros) ou mais no comprimento, a espessura menor ou igual
1,90mm (um virgula noventa milimetros) e a relacdo comprimento/ largura maior ou igual a
2,75(dois virgula setenta e cinco), apds polimento dos graos; e

d) tipo - de acordo com a sua qualidade, definida pelos limites maximos de tolerancia, conforme
tabela previstos no Anexo V da Instru¢do Normativa 06/2009 MAPA, disposta nesta Especificagdo.

4 CONDICOES GERAIS

4.1 O arroz parboilizado deverd apresentar-se fisiologicamente desenvolvido, sdo, limpo e seco.
Sem sementes tratadas ou toxicas, insetos vivos, tais como carunchos ou gorgulhos e outras pragas
de grdos armazenados, que modifiguem sua qualidade e estado de conservacgao.

4.2 Para a classificacdo do arroz parboilizado, serdo considerados os limites maximos de tolerancia
expressos em %/peso especificados na tabela, previstos no Anexo V da Instrugdo Normativa

06/2009 MAPA (vide anexo).

4.3 O arroz parboilizado, na ocasido de cada aquisicdo, deve apresentar-se homogéneo quanto as
suas especificagcdes de identidade, qualidade e apresentacao.

4.4 O arroz parboilizado devera apresentar dois tipos de embalagens:



a) embalagem primdria: composta por saco plastico (material sintético), atdxico, incolor e
transparente contendo 5Kg de peso liquido do produto; e

b) embalagem secundaria: composta por saco pldstico (material sintético) reforcado, atéxico e
transparente, adequado ao empilhamento recomendado, resistente a danos durante o transporte
e armazenamento, garantindo a integridade do produto durante todo o seu periodo de validade,
contendo 30Kg de peso liquido. Ndo sera permitida a existéncia de espagos vazios entre as
embalagens e os limites da embalagem secundaria.

4.5 A marcacao da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicacdes:

a) denominacao de venda do produto;

b) lista de ingredientes, quando aplicavel;

c) conteudo liquido;

d) identificacdo do fabricante, importador ou distribuidor, contendo razao social, endereco e CNPJ;
e) identificacdo do lote;

f) prazo de validade, quando aplicavel;

g) condicOes de conservagdo e armazenamento;

h) informacgdes nutricionais:

i) outras informacgdes exigidas por Normas especificas

j) pais de origem, quando aplicavel;

[) instrucGes de uso e preparo, quando necessario; e

m) demais dizeres obrigatdrios previstos pela legislacdo vigente da ANVISA e INMETRO.

Fonte: RDC Anvisa n2 727/2022.

4.6 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza e higiene;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacgdo; e

d) caracteristicas que atendam as especifica¢des oficiais de confec¢do, dimensées e capacidade de
acondicionamento.

4.7 Toda embalagem deverd, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis em lugar de facil visualizagao.

4.8 O arroz parboilizado embalado devera conservar-se por, no minimo, 8 (oito) meses.
4.9 Os lotes deverdo ter, no minimo, 80% (oitenta por cento) da sua vida util na data da entrega.
4.10 Dentro de um mesmo fardo nao sera admitida a mistura de lotes.

4.11 A empresa licitante devera apresentar os respectivos certificados de classificagcdo do grao



(arroz parboilizado), conforme andlises previstas no anexo V da Instru¢do Normativa 06/2009
MAPA e conforme requisitos para utilizacdo de documento de classificacdo de produtos vegetais
previstos na Instrucdo Normativa 08/2014 MAPA.

4.11.1 O certificado de classificacdo vegetal nao tera validade caso a amostra disponibilizada para
andlise em laboratério credenciado seja entregue pelo interessado conforme previsto na IN
08/2014 MAPA.

4.12 O certificado de classificacdo do grao citado no item 4.11 deve ser entregue pelo fornecedor
na fase inicial do processo licitatdrio e a cada entrega de mercadoria (nota fiscal).

4.13 O certificado de classificacdo do grao deve ser referente ao lote correspondente e
proveniente de entidade habilitada pelo MAPA (pessoa fisica ou juridica).

4.14 Na ocasido do processo licitatério, a empresa licitante devera apresentar na fase inicial, os
respectivos certificados e relatérios de ensaio das analises previstas no item 5 desta Especificacdo,
devendo obedecer aos seguintes requisitos:

a) O certificado de classificagdo vegetal e relatérios de ensaio deverao ser referentes ao mesmo
lote/validade que o produto/amostra entregue; e

b) O certificado de classificacdo vegetal e relatérios de ensaio deverdo ser expedidos por
especialista em laboratdérios comprovadamente capacitados tecnicamente para as avaliagdes
exigidas.

5 CONDIGOES ESPECIFICAS

5.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

Umidade.......ccccovrrmrmrmrrreeeiiiiriiiinnnn, max. 14%.

Fonte: IN MAPA n2 06/2009, com as alteracdes da IN MAPA n2 02/2012.

5.2 Teste de cocgao:
O produto devera apresentar um bom cozimento (teste em anexo).

5.3 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:

O produto ndo deverd conter materiais estranhos ao processo de industrializacdo, os quais deverdo
apresentar auséncia de sujidades, parasitos, larvas e pelos humanos.

Fonte: RDC n°623/2022 e IN n°2/2012.

6 INSPECAO
6.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de proceder a inspecdo no estabelecimento produtor
ou no local de beneficiamento durante a fase de qualificacdo do produto para licitacdo.

6.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspe¢des durante as fases de preparo, produgao e
expedicdo do produto ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7 ACEITACAO E REJEICAO
A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos nas inspecdes e verificagdes realizadas sobre
o produto licitado com os requisitos estabelecidos neste parecer.



As andlises laboratoriais, ensaios e avaliagdes previstos neste parecer poderao ser realizados, total
ou parcialmente, conforme os procedimentos de inspecao adotados pela Administracdo e a
necessidade de verificacdo da conformidade do produto com os requisitos estabelecidos nesta
especificacao.

O fornecimento serd aceito quando os resultados obtidos atenderem aos requisitos estabelecidos
neste parecer, sendo rejeitado em caso de ndao conformidade.

ANALISE DE ARROZ PARBOILIZADO LONGO TIPOS 1 e 2

TESTE DE COCCAO

- Panela com capacidade de 2 litros, colocar 100g de arroz parboilizado com 300 ml de agua;

- Levar ao fogo alto, até levantar fervura rapida;

- Diminuir o fogo e tampar a panela deixando uma pequena abertura, continuando a coc¢do em
fogo baixo por 15 minutos, sem mexer ou levantar a tampa; ver secagem; e

- Remover a panela do fogo e, ainda sem tirar a tampa, deixar ficar macio, polpudo e solto.

CLASSIFICACAO DO ARROZ PARBOILIZADO
Para a classificacdo do arroz parboilizado serdo considerados os limites maximos de tolerancia
especificados na tabela abaixo, previstos no anexo V da Instru¢cdo Normativa 06/2009 MAPA:

TIPO Matérias Mofados, Nao Danificados | Rajados | Picados ou Total de Quirera
estranhas ardidos e | gelatinizados manchados | quebrados (max.)
eimpurezas | enegrecido e quirera
1 0,05 0,20 20,00 0,50 1,0 1,75 4,50 0,40
2 0,10 0,40 25,00 1,0 1,50 3,00 7,00 0,50

Nota 1: O limite maximo de tolerdncia admitido para grao ndo parboilizado é de 0,30% (zero
virgula trinta por cento) para todos os tipos. Acima desse limite o produto sera considerado como
Fora de Tipo.

Nota 2: O limite maximo de tolerdncia admitido para marinheiro é de 5 (cinco) graos em 1000 g
(um mil gramas) para todos os tipos. Acima desse limite o produto sera considerado como Fora de
Tipo.



6) AZEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEM

1 OBJETIVO
Este Parecer Técnico fixa as condi¢des minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento do azeite de
oliva para consumo nas Organiza¢des Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por azeite de oliva o produto obtido somente dos frutos da oliveira (Olea europaea L.)
excluido todo e qualquer 6leo obtido pelo uso de solvente por processo de reesterificacdo ou pela
mistura com outros éleos, independentemente de suas proporgoes.

3 CLASSIFICACAO
3.1 A classificacdo do azeite de oliva é estabelecida em fung¢do dos seus requisitos de identidade e
gualidade.

3.1.1 Os requisitos de identidade sao definidos pela matéria-prima e pelos processos de obtencdo
classificando o azeite em grupos.

3.1.2 Os requisitos de qualidade sdo definidos em funcdo do percentual de acidez livre, indice de
perdxidos e da extingao especifica no ultravioleta, classificando o azeite em tipo.

3.2 Conforme as defini¢cdes, o azeite serd classificado por grupos de acordo com o processo de
obtencado e por tipo de acordo com as caracteristicas especificas.

3.2.1 Classificagao por grupo:

a) Azeite de oliva virgem: produto obtido somente dos frutos da oliveira por processos mecanicos
ou outros meios fisicos, em condi¢des térmicas, que nao produzam alteracao do azeite e que nao
tenha sido submetido a outros tratamentos além da lavagem, decantacdo, centrifugacdo e
filtracdo;

b) Azeite de oliva: produto constituido pela mistura de azeite de oliva refinado com azeite de oliva
virgem ou com azeite de oliva extravirgem; e

c) Azeite de oliva refinado: produto proveniente de azeite de oliva do grupo azeite de oliva virgem,
mediantes técnicas de refino que ndo provoquem alteracdo gliceridica inicial.

3.2.2 Classifica¢ao por tipo:

a) Azeite de oliva extravirgem: é o azeite de oliva virgem com acidez livre (%) menor ou igual a 0,80
e demais parametros de qualidade estabelecidos para esta categoria.

b) Azeite de oliva Unico: é o azeite de oliva com acidez livre (%) menor ou igual a 1,0 e demais
parametros de qualidade estabelecidos para esta categoria.

3.3. O azeite de oliva, para fornecimento na Marinha, tera a seguinte classificagdo:
a) Embalagem 500mL:

. Grupo: Azeite de oliva virgem;

. Tipo: Extra virgem.



4 CONDIGOES GERAIS

4.1 O azeite de oliva devera ser obtido a partir de matéria-prima em bom estado sanitario, isento
de substancias estranhas a sua composicao e de componentes indicativos de alteracao do produto
ou de tecnologia de fabricacdo inadequada.

4.2 O azeite de oliva, a critério da Marinha do Brasil, na ocasido de cada aquisicdo, devera estar
embalado em:

a) latas de folha de flandres ou em recipientes de vidro escuro, contendo de 200 a 500mL liquidos
do produto, acondicionados e protegidos adequadamente.

4.3 O azeite de oliva tera seu conteudo liquido efetivo avaliado de acordo com as normas do
INMETRO.

4.4 O azeite de oliva tecnicamente processado em sua embalagem original, ndo aberta, deve
conservar-se aproximadamente por 18 meses, quando armazenado em local seco, fresco e
ventilado.

4.5 Os lotes deverao ter, no minimo, 80% (oitenta por cento) da sua vida util na data da entrega
(nota fiscal).

4.6 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacdo e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especifica¢des oficiais de confeccdo, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

4.7 Toda embalagem devera, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis em lugar de destaque e de facil visualizagdao. Em caso de produto importado, ele
devera vir descrito em portugués.

4.8 A marcacao da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicacdes:

a) denominacao de venda do produto;

b) lista de ingredientes, quando aplicavel;

c) conteudo liquido;

d) identificacdo do fabricante, importador ou distribuidor, contendo razao social, endereco e CNPJ;
e) identificacdo do lote;

f) prazo de validade, quando aplicavel;

g) condicOes de conservagdo e armazenamento;

h) informacgdes nutricionais:

i) outras informacgdes exigidas por Normas especificas

j) pais de origem, quando aplicavel;



[) instrucGes de uso e preparo, quando necessario; e
m) demais dizeres obrigatdrios previstos pela legislacdo vigente da ANVISA e INMETRO.

Fonte: RDC Anvisa n2 727/2022.

4.9 A empresa licitante deverd apresentar os respectivos certificados de classificacdo conforme
andlises previstas na Instru¢do Normativa N2 19/2012 e N° 24/2018 MAPA e conforme requisitos
para utilizacdo de documento de classificacdo de produtos vegetais previstos na Instrucdo
Normativa 08/2014 MAPA.

4.11.1 O certificado de classificacdo vegetal ndo terd validade caso a amostra disponibilizada para
analise em laboratério credenciado seja entregue pelo interessado conforme previsto na IN
08/2014 MAPA.

4.12 O certificado de classificagao citado no item 4.9 deve ser entregue pelo fornecedor na fase
inicial do processo licitatdrio e a cada entrega de mercadoria (nota fiscal).

4.13 O certificado de classificacdo deve ser referente ao lote correspondente e proveniente de
entidade habilitada pelo MAPA (pessoa fisica ou juridica).

4.14 Na ocasido do processo licitatério, a empresa licitante devera apresentar na fase inicial, os
respectivos certificados e relatérios de ensaio das analises previstas no item 5 desta Especificacao,
devendo obedecer aos seguintes requisitos:

a) O certificado de classificacdo vegetal e relatérios de ensaio deverdo ser referentes ao mesmo
lote/validade que o produto/amostra entregue; e

b) O certificado de classificacdo vegetal e relatérios de ensaio deverdo ser expedidos por
especialista em laboratérios comprovadamente capacitados tecnicamente para as avaliacdes
exigidas.

5 CONDICOES ESPECIFICAS
5.1 Caracteristicas fisico-quimicas:
5.1.1 Andlise de requisitos de qualidade:

Azeite de oliva Azeite de oliva extra
virgem
a) acidez livre (%) menor ou igual a 1,00 menor ou igual a 0,80
b) indice de  perdxidos|menor ouigual a 15,0 menor ou igual a 20,0
(mEa/Kg)

Fonte: IN 1/2012 anexo I.

5.1.2 Extingao especifica no ultravioleta:

Azeite de oliva Azeite de oliva extra
virgem




a) 270nm menor ou igual a 0,90 menor ou igual a 0,22

b) Delta K menor ou igual a 0,15 menor ou igual a 0,01

c) 232nm ndo se aplica menor ou igual a 2,50
Fonte: IN 1/2012 anexo I.

5.1.3 Outras analises fisico-quimicas:

AZEITE DE OLIVA / AZEITE EXTRA VIRGEM
a) indice de refragdo (Raia D a 202C) 1,4677 a 1,4705
b) indice de saponificagdo (mg KOH/g) 184 a 196
¢) umidade e material volatil (%) menor ou igual a 0,1 / menor ou igual a 0,2
d) material insaponificavel (g/kg) menor ou igual a 15
e) indice de iodo (WS) 75a94
f) impurezas insoluveis ( p/p) Max. 0,05% / max. 0,1%

Fonte: IN 1/2012 anexo IV.

5.2 Caracteristicas sensoriais:

a) Sabor ..ccovvvviiiieeeee caracteristico;

D) COr v, amarela clara a esverdeada; e
[6) oo [o] SRS caracteristico.

6 INSPECAO

6.1 Reserva-se a Marinha o direito de proceder a inspecdo no estabelecimento produtor durante a
fase de qualificacdo do produto para aquisicao.

6.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspecdes durante as fases de preparo, producao e
expedicdo do produto, ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos nas inspecdes e verificacdes realizadas sobre
o produto licitado com os requisitos estabelecidos neste parecer.

As andlises laboratoriais, ensaios e avaliagOes previstos neste parecer poderdo ser realizados, total
ou parcialmente, conforme os procedimentos de inspecdo adotados pela Administracdo e a
necessidade de verificacdo da conformidade do produto com os requisitos estabelecidos nesta
especificacao.

O fornecimento sera aceito quando os resultados obtidos atenderem aos requisitos estabelecidos
neste parecer, sendo rejeitado em caso de ndo conformidade.



7) BISCOITO CREAM CRACKER / BISCOITO DOCE MAISENA

1 OBJETIVO
Este Parecer Técnico fixa as condicdes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento de biscoitos
para consumo nas Organiza¢des Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por biscoito, para efeito desta Especificacdo, o produto obtido pelo amassamento e
cozimento apropriado da massa preparada com farinhas e/ou amidos, fermentados ou ndo, e
outros ingredientes, desde que mencionados e aprovados pelos 6rgaos competentes, que nao
descaracterizem o produto.

3 CLASSIFICACAO

O biscoito, para fornecimento na Marinha, podera ser dos seguintes tipos:

a) biscoito salgado tipo Cream Cracker: produto feito a partir de farinha de trigo rica em ferro e
acido félico, gordura, malte, acucar, leite em po, sal, fermento bioldgico e fermento quimico;

b) biscoito doce tipo Maisena: produto feito a partir de farinha de trigo, acucar, éleo e esséncia de
baunilha, laranja ou limao, com formato retangular;

4 CONDICOES GERAIS

4.1 Os biscoitos deverao ser fabricados a partir de matérias-primas sas, limpas, isentas de matéria
terrosa, parasitos e em perfeito estado de conservagao. Serdao rejeitados os biscoitos mal cozidos
ou queimados e de caracteristicas sensoriais anormais.

4.2 Os biscoitos deverdao ser obtidos processados, embalados, armazenados, transportados e
conservados em condi¢cdes que ndo produzam, desenvolvam e/ou agreguem substancias fisicas,
guimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saude do consumidor. Deve ser obedecida a
legislagao vigente de Boas Praticas de Fabricagdo.

4.3 Os biscoitos deverdo estar acondicionados em: embalagens de até 500 g, agrupados em caixas
de papeldo ondulado com peso liquido de até 8,0 kg.

4.4 Dentro de uma mesma caixa nao sera admitida a mistura de lotes.

4.5 Os biscoitos, quando tecnicamente processados em sua embalagem original ndo aberta,
deverdo conservar-se por, no minimo, 6 (seis) meses.

4.6 Os lotes deverdo ter, no minimo, 90 % (noventa por cento) da sua vida util na data da entrega.

4.7 A empresa licitante devera apresentar laudos das analises previstas no item 5, emitidos por
laboratdrio com metodologia oficial, reconhecida ou validada.

4.8 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:
a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene;



d) caracteristicas que atendam as especifica¢des oficiais de confec¢do, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

4.9 A marcacao da embalagem deve trazer, no minimo, as seguintes indicacdes, em portugués:
a)denominacdo de venda do produto;

b) lista de ingredientes;

c) conteudo liquido;

d) identificacdo do fabricante, importador ou distribuidor, contendo razdo social, endereco e CNPJ;
e) identificacdo do lote;

f) adverténcias sobre os principais alimentos que causam alergias alimentares;

g) prazo de validade;

h) condi¢Ges de conservagdo e armazenamento;

i) informagdes nutricionais:

I) outras informacdes exigidas por Normas especificas

m) pais de origem, quando aplicével;

n) instrugdes de uso e preparo, quando necessario; e

o) demais dizeres obrigatdrios previstos pela legislacdo vigente da ANVISA e INMETRO.
Fonte: RDC Anvisa n2 727/2022.

4.10 Toda embalagem deve, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com caracteres
legiveis, em lugar de destaque e de facil visualizacdo.

4.11 Na ocasido do processo licitatério, a empresa licitante devera apresentar na fase inicial, os
respectivos certificados e relatérios de ensaio das analises previstas no item 5 desta Especificacdo,
devendo obedecer aos seguintes requisitos:

a) Os certificados e relatdrios de ensaio deverdo ser referentes ao mesmo lote/validade que o

produto/amostra entregue; e

b) Os certificados e relatérios de ensaio deverdo ser expedidos por especialista em laboratdrios
comprovadamente capacitados tecnicamente para as avaliagdes exigidas.

5 CONDICOES ESPECIFICAS

5.1 Caracteristicas sensoriais:

Q) ASPECTO..uiuiereeete ettt et caracteristico;

b) cor (massa e rech@io)......ccccceeveeeeeieeecieceeceeee, caracteristica;

(o) 1o Yo [ o OO U R R caracteristico;

d) sabor (massa e rech€io)......cccceceevereveeeseeceierereenenn caracteristico;

e) consisténcia/textura (massa e recheio)...........cceueuniee.. caracteristica.

5.2 Caracteristicas fisico-quimicas:
A) UMIAdE...ueeece et max. 15%p/p;



b) acidez em solugdo normal.........ccceceeeevveceeecenennnne, max. 2,0 ml/100g;
c) residuo mineral fixo (deduzido o sal)......ccccceveeuennens max. 3,0% p/p.
Fonte: RDC Anvisa n°711/2022 e Instituto Adolf Lutz—IAL (2008).

5.3 Caracteristicas macroscdépicas e microscopicas:

O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializagao, os quais deverao
apresentar auséncia de sujidades, parasitos, larvas e pelos humanos.

Fonte: RDC n°623/2022.

5.4 Caracteristicas microbioldgicas:

MICRORGANISMO n (o m M
Salmonella/25g 5 0 Aus -
Bacillus cereus presuntivo/g 5 1 10? 103
Estafilococos coagulase positiva/g, 5 1 10? 103
Escherichia coli/g 5 2 10 10?
Bolores e leveduras/g 5 1 5x10%2 104

Fonte: RDC Anvisa n°724/2022

Da expressao e interpretacdo dos resultados:

Quando os resultados forem obtidos por UFC (Unidade Formadora de Col6nia), 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 Anvisa n°724/2022

6 INSPECAO

6.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de proceder a inspecdao no estabelecimento produtor
ou no local de beneficiamento durante a fase de qualificacdo do produto para licitagdo.

6.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspe¢des durante as fases de preparo, produgao e
expedicdo do produto ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos nas inspecdes e verificacdes realizadas sobre
o produto licitado com os requisitos estabelecidos neste Parecer.

As andlises laboratoriais, ensaios e avaliacdes previstos neste Parecer poderao ser realizados, total
ou parcialmente, conforme os procedimentos de inspe¢do adotados pela Administragao e a
necessidade de verificacdo da conformidade do produto com os requisitos estabelecidos nesta
especificagao.

O fornecimento serd aceito quando os resultados obtidos atenderem aos requisitos estabelecidos
neste Parecer, sendo rejeitado em caso de ndo conformidade.



8) CREME DE LEITE TRADICIONAL

1 OBJETIVO
Este Parecer Técnico fixa as condi¢cdes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento do creme de
leite para consumo nas Organiza¢des Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se como creme de leite o produto lacteo relativamente rico em gordura retirada do leite
por procedimento tecnologicamente adequado, que apresenta a forma de uma emulsdo de
gordura em 3agua.

3 CLASSIFICACAO

O creme de leite para fornecimento na Marinha serd o de tratamento a ultra-alta temperatura
(Ultra high temperature - UHT), homogeneizado, classificado de acordo com o conteddo de massa
gorda, cuja denominacdo de venda apresenta-se como:

A) Creme de Leite Tradicional (Acima de 20% de gordura).

4 CONDICOES GERAIS
4.1 O creme de leite devera ser obtido a partir do leite de vaca esterilizado e homogeneizado.

4.2 O creme de leite deverd estar embalado em:
a) caixas multicartonadas assépticas contendo de 150 (cento e cinquenta) gramas a 300 (trezentos)
gramas, acondicionadas em fardos com base de papelao resistente envoltas em filme plastico.

4.3 O creme de leite quando tecnicamente processado em sua embalagem original, ndo aberta,
deve conservar-se, em boas condi¢Bes para consumo por, no minimo, 12 (doze) meses para os
embalados em latas e, no minimo, 6 (seis) meses para os embalados em caixas multicartonadas,
sob temperatura ambiente, em local seco, fresco e ventilado.

4.4 Os lotes deverdo ter, no minimo, 80% (oitenta por cento) da sua vida util do produto, na data
da entrega.

4.5 Obrigatoriamente, as embalagens devem apresentar:

a) limpeza e higiene;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacdo; e

d) caracteristicas que atendam as especifica¢des oficiais de confec¢do, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

4.6 Toda embalagem deverd, necessariamente, ser gravada ou marcada, rotulada ou etiquetada
com caracteres legiveis em lugar de facil visualizacdo.

4.7 Na ocasido do processo licitatério, a empresa licitante devera apresentar, na fase inicial, os
respectivos certificados e relatérios de ensaio das analises previstas no item 5 desta Especificacao,
obedecendo os seguintes critérios:

a) os certificados e relatérios de ensaio deverdo ser referentes ao mesmo lote/validade que o
produto entregue;



b) os certificados e relatérios de ensaio apresentados ndo poderdo ter data maior que 12 meses; e

c) Os certificados e relatérios de ensaio deverdo ser expedidos por especialista em laboratérios
comprovadamente capacitados tecnicamente para as avaliagdes exigidas.

4.8 A marcacao da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicacdes, em portugués:

a) denominacdo (nome) de venda do produto;

b) lista de ingredientes;

c) conteudo liquido;

d) identificacdo de origem;

e) nome ou razao social, endereco e CNPJ;

f) carimbo oficial de Inspecao:

g) conservacgdo do produto;

i) nUmero do lote;

j) data de fabricacdo e/ou prazo de validade ou data de validade; ou apenas data de validade;

k) indicacdo da expressdo: Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n2/ _ ou Registro
no SISBI/POA sob n°/__;

I) composicdo do produto (composicdo nutricional); e

m) instrugdes sobre o preparo e uso do produto de origem animal comestivel ou alimento, quando
necessario.

Fonte: RDC Anvisa n2 727/2022.

5 CONDIGOES ESPECIFICAS

5.1 Critérios para a aceitabilidade:

a) critério de aceitacdo: O alimento ndo deve apresentar sinais de altera¢cdes que indiquem a
presenca de micro-organismos capazes de proliferar em condi¢cdes normais de armazenamento e
distribuicao; e

b) critério de rejeicdo: Quando houver alteracdo, o resultado deve ser interpretado como
insatisfatério com Qualidade Inaceitavel.

Fonte: IN n°161/2022 Anvisa/MS.

5.2 Caracteristicas fisico-quimicas:

a) acidez (% de g de ac. lacteo/100 g de creme) .... max. 0,20

b) matéria gorda (% m/m) ............. min. 20,0 / max. 49,9

Fonte: PORTARIA MARA 146/1996 e RIISPOA (Decreto n29.013/2017).

5.3 Caracteristicas macroscoépicas e microscopicas:

O produto ndo deverd conter materiais estranhos ao processo de industrializacdo, os quais deverdo
apresentar auséncia de sujidades, parasitos, larvas e pelos humanos. E ainda ser estavel a
temperatura ambiente, sem apresentar sinais de deterioracdo microbioldgica, tais como,
estufamento, vazamento, perda de vacuo ou deformagao da embalagem, assim como qualquer
modificagdo na aparéncia, odor ou alteragdo significativa de pH.

Fonte: RDC Anvisa/MS n°623/2022.


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2017/decreto/d9013.htm

5.4 Caracteristicas Microbiologicas:

MICRORGANISMO n C m M

Salmonella/25 g 5 0 Aus -

Estafilococos coagulase positiva/g 5 1 10 102

Escherichia coli/g 5 2 <3 10

Bolores e leveduras/g 5 2 103 10%

Fonte: IN ANVISA 161/2022.

5.5 Caracteristicas sensoriais:

) [ oo ] GRS branca ou levemente amarelada; e

b) sabor e odor ............. caracteristicos, suaves, ndo rancosos, ndo acidos e sem presenca de

sabores ou odores estranhos.
Fonte: PORTARIA MARA 146/1996.

6 INSPECAO

6.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de proceder a inspecdo no estabelecimento produtor
ou no local de beneficiamento durante a fase de qualificacdo do produto para licitacao.

6.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspec¢bes durante as fases de preparo, producdo e
expedicdo do produto ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos nas inspecdes e verificagdes realizadas sobre
o produto licitado com os requisitos estabelecidos neste parecer.

As andlises laboratoriais, ensaios e avaliagdes previstos neste parecer poderao ser realizados, total
ou parcialmente, conforme os procedimentos de inspecdao adotados pela Administracdo e a
necessidade de verificacdo da conformidade do produto com os requisitos estabelecidos nesta
especificacao.

O fornecimento serd aceito quando os resultados obtidos atenderem aos requisitos estabelecidos
neste parecer, sendo rejeitado em caso de ndao conformidade.



9) CONCENTRADO DE TOMATE

1 OBJETIVO

Este Parecer Técnico fixa as condi¢cdes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento dos
produtos derivados do tomate, também chamados de atomatados para consumo nos
estabelecimentos da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO
Entende-se por atomatados, para efeito desta especificacdo, os produtos obtidos dos frutos do
tomateiro (Lycopersicum esculentum L.) por meio de processos tecnoldgicos e tratamento térmico
adequado, apresentado em variadas concentracdes e consisténcias de acordo com a sua
classificagdo.

3 CLASSIFICACAO

3.1 De acordo com a definicdo os produtos derivados do tomate serdo classificados quanto ao
processo de obtencdo e caracteristicas especificas.

a) O concentrado ou extrato de tomate para fornecimento na Marinha deve ser em forma pastosa,
com textura consistente e conter, no minimo, 6% dos sdlidos soluveis naturais de tomate, podendo
ser adicionado de sal e agucar.

4 CONDICOES GERAIS
4.1 Os atomatados deverdao ser preparados a partir de frutos maduros, sdos, sem peles e
sementes, isentos de sujidades terrosas, de detritos animais e vegetais e de fungos.

4.2 Os atomatados, quando tecnicamente processados em suas embalagens originais nao aberta,
podem conservar-se por, no minimo, 12 (doze) meses.

4.3 Os lotes deverdo ter, no minimo, 80% (oitenta por cento) da sua vida util na data da entrega.

4.4 Os atomatados deverado estar embalados em:

a) latas de folhas de flandres;

b) caixa multicartonada asséptica; ou

c) sachés metalizados.

Ambos com peso liquido variando entre 170 a 1,100g, acondicionados em caixa de papeldo
ondulado.

4.5 Obrigatoriamente as embalagens devem apresentar:

a) limpeza:

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacdo e higiene;

d) caracteristicas que garantam as qualidades comerciais do produto; e

e) caracteristicas que atendam as especifica¢Oes oficiais de confec¢do, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

4.6 A marcacao da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicagdes:

a) denominacgao de venda do produto;

b) lista de ingredientes, quando aplicavel;



c) conteudo liquido;

d) identificacdo do fabricante, importador ou distribuidor, contendo razao social, endereco e CNPJ;
e) identificacdo do lote;

f) prazo de validade, quando aplicavel;

g) condicOes de conservagdo e armazenamento;

h) informagdes nutricionais:

i) outras informacdes exigidas por Normas especificas

j) pais de origem, quando aplicavel;

[) instrucGes de uso e preparo, quando necessario; e

m) demais dizeres obrigatérios previstos pela legislacdo vigente da ANVISA e INMETRO.

Fonte: RDC Anvisa n2 727/2022.

4.7 Toda embalagem deverd, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis em lugar de destaque e de facil visualizagdo. Em caso de produto importado, ele
deverd vir descrito em portugués.

4.8 Na ocasido do processo licitatorio, a empresa licitante deverd apresentar, na fase inicial, os
respectivos certificados e laudos técnicos das andlises previstas no item 5 desta Especificacdo,

obedecendo aos seguintes critérios:

a) Os certificados e relatérios de ensaio deverdo ser referentes ao mesmo lote/validade que o
produto entregue;

b) Os certificados e relatdrios de ensaio apresentados ndo poderdo ter data maior que 12 meses; e

c) Os certificados e relatérios de ensaio deverdo ser expedidos por especialista em laboratérios
comprovadamente capacitados tecnicamente para as avaliagdes exigidas.

5 CONDICOES ESPECIFICAS
5.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

a) sélidos soluveis naturais do tomate................ min. 6%;
o) 1] = OO max. 4,5; e
) cloreto de SOdio .....vveeeeveeeieeiieieiirireeeeeeeee, max. 5,0%

Fonte: Instituto Adolf Lutz—IAL 2008.

5.2 Caracteristicas sensoriais:

a) Sabor..cccieiiiiinnins caracteristico;
o) oTe [o] AN caracteristico;
(o) X olo ] RUUUUUUO caracteristica; e
d) textura.......ccceevvveeeenns homogénea.

Fonte: Resolugdo RDC n2 272/2005 da ANVISA.

5.3 Caracteristicas macroscopicas:


https://periodicos.unipampa.edu.br/index.php/SIEPE/article/view/99937/20177

O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializacao, os quais deverao
apresentar auséncia de sujidades, parasitos, larvas e pelos humanos. Devera ser estavel a
temperatura ambiente, sem apresentar sinais de deterioragdo microbioldgica, tais como,
estufamento, vazamento, perda de vacuo ou deformacdo da embalagem, assim como qualquer
modificacdo na aparéncia, odor ou alteracdo significativa de pH.

Fonte: RDC n°623/2022 Anvisa/MS.

5.4 Caracteristicas Microbioldgicas:

MICRORGANISMO n C m M
Salmonella/25 g 10 0 Aus -
Escherichia coli/g 5 2 10 10°
Bolores e leveduras/g 5 1 103 104

Fonte: IN n°161/2022 Anvisa/MS.

6 INSPECAO
6.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de proceder a inspec¢do no estabelecimento produtor
ou no local de beneficiamento durante a fase de qualificacdo do produto para licitacao.

6.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspec¢des durante as fases de preparo, producdo e
expedi¢do do produto ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos nas inspecdes e verificagdes realizadas sobre
o produto licitado com os requisitos estabelecidos neste parecer.

As analises laboratoriais, ensaios e avaliagdes previstos neste parecer poderdo ser realizados, total
ou parcialmente, conforme os procedimentos de inspecao adotados pela Administracdo e a
necessidade de verificacdo da conformidade do produto com os requisitos estabelecidos nesta
especificacao.

O fornecimento serd aceito quando os resultados obtidos atenderem aos requisitos estabelecidos
neste parecer, sendo rejeitado em caso de ndao conformidade.



10) FARINHA DE MANDIOCA (BRANCA FINA)

1 OBJETIVO
Este Parecer Técnico fixa as condicdes minimas exigiveis para aceitacdao e recebimento da farinha
de mandioca para consumo nas organiza¢des militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO
Entende-se por farinha de mandioca o produto obtido de raizes de mandioca do género Manihot,
submetidas a processo tecnoldgico adequado de fabricacdo e beneficiamento.

3 CLASSIFICACAO

3.1 A farinha de mandioca, para fornecimento na Marinha, sera classificada em grupo, classe e
tipo, de acordo com o processo tecnoldgico de fabricacdo utilizado, granulometria, coloracdo e
gualidade, respectivamente.

3.2 A farinha de mandioca, para fornecimento na Marinha, devera ser farinha de mandioca seca,
fina, tipo 1.

4 CONDICOES GERAIS

4.1 A farinha de mandioca devera ser fabricada com raizes de mandioca sadias, devidamente
limpas, descascadas, trituradas, raladas, moidas, prensadas, desmembradas ou peneiradas e secas
a temperatura adequada. Podendo ser peneirada novamente e ainda beneficiada. Isenta de
substancias estranhas de origem terrosa, de detritos animais ou de vegetais e de contaminagao
por parasitos e fungos. Ndao podera estar Umida ou fermentada.

4.2 A determinag¢ao do grupo sera feita utilizando peneiras de nimero 10 e 18, da Associacao
Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), ou equivalentes, com abertura nominal igual a 2.0 e 1.0
milimetros, respectivamente e com didmetro do aro de 20 cm.

4.3 A farinha de mandioca para fornecimento, a critério da Marinha do Brasil, na ocasido de cada
aquisicdo, devera estar embalada em sacos plasticos com peso liquido, de 1(um) kg,
acondicionados em fardos de plastico resistente, com 10 ou 20 unidades cada.

4.4 A farinha de mandioca embalada tera seu conteudo liquido efetivo avaliado de acordo com as
normas do INMETRO.

4.5 A farinha de mandioca, quando tecnicamente processada em sua embalagem, deverd
conservar-se em boas condi¢es por, no minimo, 6 (seis) meses.

4.6 Os lotes deverdo ter, no minimo, 90% (noventa por cento) da sua vida util na data da entrega.
4.7 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene; e

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



4.8 A marcacao da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indica¢des:

a) denominacao de venda do produto;

b) lista de ingredientes, quando aplicavel;

c) conteudo liquido;

d) identificacdo do fabricante, importador ou distribuidor, contendo razdo social, endereco e CNPJ;
e) identificacdo do lote;

f) prazo de validade, quando aplicavel;

g) condicOes de conservacdo e armazenamento;

h) informacgdes nutricionais:

i) outras informacdes exigidas por Normas especificas

i) pais de origem, quando aplicavel;

[) instrucGes de uso e preparo, quando necessario; e

m) demais dizeres obrigatdrios previstos pela legislacdo vigente da ANVISA e INMETRO.
n) acidez do produto.

Fonte: RDC Anvisa n2 727/2022.

4.9 A empresa licitante deverd apresentar os respectivos certificados de classificacdo conforme
analises previstas na Instru¢do Normativa N2 52 DE 07/11/2011 MAPA (ANEXO | COM REDACAO
DADA PELA IN MAPA N2 58 DE 02/10/2020) e conforme requisitos para utilizacdo de documento de
classificagdo de produtos vegetais previstos na Instru¢do Normativa 08/2014 MAPA.

4.10 O certificado de classificacdo vegetal ndo terd validade caso a amostra disponibilizada para
analise em laboratério credenciado seja entregue pelo interessado conforme previsto na IN
08/2014 MAPA.

4.10.1 O certificado de classificacdo citado no item 4.9 deve ser entregue pelo fornecedor na fase
inicial do processo licitatdrio e a cada entrega de mercadoria (nota fiscal).

4.11 O certificado de classificacdo deve ser referente ao lote correspondente e proveniente de
entidade habilitada pelo MAPA (pessoa fisica ou juridica).

4.12 Na ocasido do processo licitatério, a empresa licitante devera apresentar na fase inicial, os
respectivos certificados e relatérios de ensaio das analises previstas no item 5 desta Especificacao,
devendo obedecer aos seguintes requisitos:

a) O certificado de classificacdo vegetal e relatérios de ensaio deverdo ser referentes ao mesmo
lote/validade que o produto/amostra entregue; e



b) O certificado de classificacdo vegetal e relatérios de ensaio deverdo ser expedidos por
especialista em laboratérios comprovadamente capacitados tecnicamente para as avaliagdes
exigidas.

5 CONDICOES ESPECIFICAS
5.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

a) umidade @ 1052 C .....ccoeeeeeeciieeeeecreeeen, max.13,0 %;

b) acidez em mL de sol. Normal ................. max. 3,0 %;

C) teor de CiNzas .....cccceeeeeciveeeececcieeee e, <1,4%;

d) granulometria .....cccccevevviiieeiiicee e, na peneira n? 10, vazar 100%; e

na peneira n? 18, retencdo de 10%.
Fonte: IN Anvisa 52/2011 / IN Anvisa 58/2020 e Instituto Adolf Lutz—IAL (2008).

5.2 Caracteristicas microbioldgicas:

MICRORGANISMO n (o m M
Salmonella/25 g 5 0 Aus -
Bacillus cereus presuntivo/g 5 1 10? 103
Escherichia coli/g 5 3 10 10°

Fonte: IN Anvisa 161/2022.

Da expressao e interpretacao dos resultados:

Quando os resultados forem obtidos por UFC (Unidade Formadora de Col6nia), 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 Anvisa n°724/2022.

6.3 Caracteristicas macroscdépicas e microscopicas:

O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializagao, os quais deverao
apresentar auséncia de sujidades, parasitos, larvas e pelos humanos.

Fonte: RDC Anvisa/MS n°623/2022.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) ASPECLO wevvveeeiieiee e granulado;

D) SADON ceeeeeeieeeeeee e, caracteristico;

C) ArOMA weereeeeeeeeeeee e e e e e e e eeeenanns caracteristico; e

d) COlOraga0...umeeeieeeeeeieeciireeeeeeee e, predominante do produto.

Fonte: Instrucdo Normativa MAPA n2 52/2011 complementada pela Instru¢do Normativa MAPA n2
58/2020.

7 INSPECAO
7.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de proceder a inspecdo no estabelecimento produtor
ou no local de beneficiamento durante a fase de qualificagdo do produto para licitagdo.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspe¢des durante as fases de preparo, produgao e
expedicdo do produto ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.



8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos nas inspecdes e verificacdes realizadas sobre
o produto licitado com os requisitos estabelecidos neste parecer.

As andlises laboratoriais, ensaios e avaliagdes previstos neste parecer poderao ser realizados, total
ou parcialmente, conforme os procedimentos de inspe¢do adotados pela Administragao e a
necessidade de verificacdo da conformidade do produto com os requisitos estabelecidos nesta
especificagao.

O fornecimento serd aceito quando os resultados obtidos atenderem aos requisitos estabelecidos
neste parecer, sendo rejeitado em caso de ndo conformidade.



11) FEJAO PRETO TIPO 1

1 OBJETIVO
Este Parecer Técnico fixa as condi¢cdes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento do feijao
preto para consumo nas Organizagdes Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO
Entende-se por feijdo preto, para efeito desta Especificacdo, os graos provenientes das espécies
Phaseolus vulgaris L.

3 CLASSIFICACAO

3.1 O feijdo, para fornecimento na Marinha, serd classificado em grupo, classe e tipo como
disposto a seguir:

a) grupo: |;

b) classe: preto; e

c) tipos: 1

3.2 Para efeito desta Especificacdo consideram-se:

a) grupo | — feijdo comum, quando proveniente da espécie Phaseolus vulgaris L.;

b) preto — produto que contém, no minimo, 97% (noventa e sete por cento) de graos de
coloragdo preta; e

c) tipo — de acordo com a sua qualidade, definida pelos limites maximos de tolerancia,
conforme Tabela 1 da Instrugdo Normativa 12/2008 MAPA, prevista no anexo disposta nesta
Especificacao.

4 CONDICOES GERAIS

4.1 O feijao preto devera apresentar-se fisiologicamente desenvolvido, sdo, limpo e seco. Sem
sementes tratadas ou tdxicas, insetos vivos, tais como carunchos ou gorgulhos e outras pragas de
graos armazenados, que modifiquem sua qualidade e estado de conservacao.

4.2 Para a definicdo do tipo e qualidade do feijdo preto, serdo considerados os limites maximos

de tolerancias de defeitos, obedecidos os seguintes critérios de classificacdo (vide anexo), previstos
na tabela 1 Instru¢do Normativa MAPA n2 12/2008, com as alteracdes dispostas pela Instrucdo
Normativa MAPA n2 56/20009.

4.3 O feijdo preto, na ocasido de cada aquisicao, deve apresentar-se homogéneo quanto as suas
especificacoes de identidade, qualidade e apresentacao.

4.4 O feijdo preto devera apresentar dois tipos de embalagens:
a) embalagem individual: composta por saco pldstico (material sintético), atoxico e transparente
contendo 1Kg de peso liquido do produto; e

b) embalagem coletiva: composta por saco plastico (material sintético) reforcado, atdxico e
transparente, adequado ao empilhamento recomendado, resistente a danos durante o transporte
e armazenamento, garantindo a integridade do produto durante todo o seu periodo de validade,
contendo pacotes de 1Kg ou 5Kg de peso liquido em fardos de 10Kg a 30Kg. Nado sera permitido a
existéncia de espacos vazios entre as embalagens e os limites da embalagem coletiva.



4.5 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza e higiene;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao; e

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

4.6 A marcacao da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicacdes:

a) denominacao de venda do produto;

b) lista de ingredientes, quando aplicavel;

c) conteudo liquido;

d) identificacdo do fabricante, importador ou distribuidor, contendo razao social, endereco e CNPJ;
e) identificacdo do lote;

f) prazo de validade, quando aplicavel;

g) condicOes de conservagdo e armazenamento;

h) informacgdes nutricionais:

i) outras informacgdes exigidas por Normas especificas

j) pais de origem, quando aplicavel;

[) instrucGes de uso e preparo, quando necessario; e

m) demais dizeres obrigatdrios previstos pela legislacdo vigente da ANVISA e INMETRO.

Fonte: RDC Anvisa n2 727/2022.

4.7 Toda embalagem deverd, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis em lugar de facil visualizacdo e dificil remocéo.

4.8 O feijdo preto embalado deverd conservar-se por, no minimo, 6 (seis) meses.
4.9 Os lotes deverdo ter, no minimo, 90% (noventa por cento) de sua vida util na data da entrega.

4.10 Dentro de um mesmo lote ndo sera admitida a mistura de lotes e todas as embalagens devem
ser do mesmo material e ter idéntica capacidade de acondicionamento.

4.11 A empresa licitante devera apresentar os respectivos certificados de classificacdo conforme
andlises previstas na Instru¢do Normativa MAPA N2 12/2008 (alterada por IN MAPA N2 56/2009 e
IN MAPA N2 48/2011) e conforme requisitos para utilizacdo de documento de classificacdo de
produtos vegetais previstos na Instru¢dao Normativa 08/2014 MAPA.



4.12 O certificado de classificacdo vegetal nao tera validade caso a amostra disponibilizada para
analise em laboratério credenciado seja entregue pelo interessado conforme previsto na IN
08/2014 MAPA.

4.12.1 O certificado de classificacao citado no item 4.11 deve ser entregue pelo fornecedor na fase
inicial do processo licitatério e a cada entrega de mercadoria (nota fiscal).

4.13 O certificado de classificacdo deve ser referente ao lote correspondente e proveniente de
entidade habilitada pelo MAPA (pessoa fisica ou juridica).

4.14 Na ocasido do processo licitatério, a empresa licitante devera apresentar na fase inicial, os
respectivos certificados e relatérios de ensaio das andlises previstas no item 5 desta Especificacdo,
devendo obedecer aos seguintes requisitos:

a) O certificado de classificacdo vegetal e relatérios de ensaio deverdo ser referentes ao mesmo
lote/validade que o produto/amostra entregue; e

b) O certificado de classificagdo vegetal e relatérios de ensaio deverdao ser expedidos por
especialista em laboratdérios comprovadamente capacitados tecnicamente para as avaliagdes
exigidas.

5 CONDICOES ESPECIFICAS

5.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

Umidade .....ccceveeeeennnn. max. 14%.

Fonte: Instituto Adolf Lutz—IAL (2008) e IN MAPA n°12/2008.

5.2 TESTE DE COCGCAO
O produto devera apresentar um bom cozimento (vide anexo).

5.3 CARACTERISTICAS MACROSCOPICAS:

O produto deverd seguir a recomendacdo da legislacdo prdpria relacionada a presenca de
materiais estranhos ao processo de industrializacdo, os quais deverdo apresentar quantidade
limitada de sujidades, parasitos, larvas e pelos humanos.

Fonte: RDC Anvisa/MS n°623/2022.

6 INSPECAO

6.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de proceder a inspec¢do no estabelecimento produtor
ou no local de beneficiamento durante a fase de qualificacdo do produto para licitacao.

6.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspec¢Ges durante as fases de preparo, producdo e
expedicdo do produto ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos nas inspecdes e verificagdes realizadas sobre
o produto licitado com os requisitos estabelecidos neste parecer.

As analises laboratoriais, ensaios e avaliagdes previstos neste parecer poderao ser realizados, total
ou parcialmente, conforme os procedimentos de inspe¢ao adotados pela Administracdo e a
necessidade de verificagdo da conformidade do produto com os requisitos estabelecidos nesta
especificacao.



O fornecimento sera aceito quando os resultados obtidos atenderem aos requisitos estabelecidos
neste parecer, sendo rejeitado em caso de nao conformidade.

ANALISE DE FEIJAO PRETO

TESTE DE COCCAO
(panela de pressao)

a) Colocar 100g de feijao em 500mL de agua;

b) Ajustar a tampa e deixar esquentar devagar até que o escapamento do vapor evidencie o ponto
de fervura;

c) Deixar o vapor escapar durante 1 minuto para diminuicao da pressao dentro da panela;

d) Diminuir a chama. Decorridos 40 minutos apagar o fogo. Retirar a panela do calor, a fim de
deixar a pressao diminuir gradualmente (10 a 15 min.);

e) Abrir a panela quando ndo houver mais escapamento de vapor ao se tocar a valvula; e

f) Verificar se os graos estdo macios, rolicos e cheios ao serem amassados com os dedos ou com
uma colher.

LIMITES MAXIMOS DE TOLERANCIA PARA DEFINICAO DO TIPO E QUALIDADE DO
FEIJAO

TIPO| Matérias estranhas e Total de mofados, Total Total de
Impurezas/ INSETOS ardidos e carunchados defeitos
MORTOS germinados por lagartas das leves
TOTAL vagens
1 De zero a 0,50% De zero a | De zero até 1,50% De zero até De zero até
0,10% 1,50% 2,50%
OBS.

1. O valor percentual que exceder ao limite maximo estabelecido para impurezas e matérias
estranhas serd descontado do peso liquido do lote.

2. Grdos amassados, danificados, imaturos e partidos.

3. Serd rejeitado o feijao em mau estado de conservacdo e com odor estranho, segundo a
legislagcdo vigente.



12) GELEIA DE MOCOTO SABOR NATURAL

1 OBJETIVO
Este Parecer Técnico fixa as condi¢cdes minimas exigiveis para aceita¢do e recebimento da geleia de
mocoté para consumo nas Organiza¢des da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO
A geleia de mocoté é o produto obtido a partir do extrato proteico bovino retirado do tutano do
osso do boi, adicionando agucar e outros ingredientes.

3 CLASSIFICACAO:
A geleia de mocoto para fornecimento devera ser a de sabor natural.

4 CONDICOES GERAIS
4.1 O produto devera ser preparado com matérias-primas sas e limpas, isentas de matéria terrosa,
parasitos, detritos animais e fermentacdo ou qualquer substancia estranha a sua composicao.

4.2 O extrato de mocoté devera ter sido extraido de pés-de-boi, devidamente limpos, isentos de
pelos e da unha, obtidos de frigorificos matadouros sob inspecao federal. Ao extrato, serdo
adicionados outros constituintes, obedecidos aos limites estabelecidos pela legislagdo vigente.

4.3 A geleia de mocotd devera ter aspecto de massa gelatinosa, com aroma, sabor e cor proprias.

4.4 A geleia de mocotd quando tecnicamente processada em sua embalagem original, ndo aberta,
deve conservar-se, por no minimo, um periodo de doze meses.

4.5 Os lotes deverao ter no minimo noventa por cento da sua vida util na data da entrega.

4.6 A geleia de mocoté poderd estar embalada em recipientes de vidro, fechados hermeticamente
com tampa de aluminio esmaltada internamente, com peso liquido de 180g, ou embalagens do
tipo "tetra brik", com peso liquido de 220g, acondicionados em caixa de papeldao ondulado ou
agrupados em fardos com base de papeldo resistente e revestido com filme plastico.

4.7 O produto, entregue no final do processo licitatério, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de andlises técnicas, tanto em tamanho quanto em conteudo e tipo de
embalagem.

4.8 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacdo e higiene; e

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

4.9 A marcagao da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicagdes:

a) denominacgao de venda do produto;

b) lista de ingredientes, quando aplicavel;



c) conteudo liquido;

d) identificacdo do fabricante, importador ou distribuidor, contendo razao social, endereco e CNPJ;
e) identificacdo do lote;

f) prazo de validade, quando aplicavel;

g) condicOes de conservagdo e armazenamento;

h) informagdes nutricionais:

i) outras informacdes exigidas por Normas especificas

j) pais de origem, quando aplicavel;

[) instrucGes de uso e preparo, quando necessario; e

m) demais dizeres obrigatérios previstos pela legislacdo vigente da ANVISA e INMETRO.

Fonte: RDC Anvisa n2 727/2022.

4.10 Toda embalagem deverd, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis, em lugar de destaque e de facil visualizagao.

4.11 Na ocasido do processo licitatério, a empresa licitante devera apresentar na fase inicial, os
respectivos certificados e relatérios de ensaio das analises previstas no item 5 desta Especificacao,
devendo obedecer aos seguintes requisitos:

a) Os certificados e relatérios de ensaio deverdo ser referentes ao mesmo lote/validade que o
produto/amostra entregue; e

b) Os certificados e relatérios de ensaio deverdo ser expedidos por especialista em laboratdrios
comprovadamente capacitados tecnicamente para as avaliagdes exigidas.

5 CONDICOES ESPECIFICAS

5.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

a)PH o, 6,20-6,90; e

b) densidade.............. Grau BRIX 28 a 319,

Fonte: Legislacdo de Referéncia: Padrdao de Identidade e Qualidade (PIQ) de Geleia de Mocoto,
estabelecido pela Resolugdo CNNPA n2 12, de 24 de julho de 1978, do Ministério da Saude.

5.2 CARACTERISTICAS MACROSCOPICAS:

O produto devera seguir a recomendacdo da legislacdo propria relacionada a presenca de
materiais estranhos ao processo de industrializacdo, os quais deverdo apresentar quantidade
limitada de sujidades, parasitos, larvas e pelos humanos.

Fonte: RDC Anvisa/MS n°623/2022.

5.3 Caracteristicas microbioldgicas:

MICRORGANISMO n c m M
Salmonella/25 g 10 O Aus -



Estafilococos coagulase positiva/g 5

, 1 10? 5x102
(somente se base lactea)
Enterobacteriaceae/g 5 2 10 10?
Bolores e leveduras/g 5 1 10? 103

Fonte: Anexo IIl da Instrucdo Normativa ANVISA n2 161/2022, sob os critérios metodoldgicos de
ensaio do Manual de Métodos Oficiais de Analise (MAPA)

6 INSPECAO

6.1 A Marinha do Brasil reserva-se o direito de proceder a inspe¢dao no estabelecimento produtor
durante a fase de qualificagdo do produto para licitagao.

6.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspe¢des durante as fases de preparo, produgao e
expedicdo do produto, ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos nas inspecdes e verificacdes realizadas sobre
o produto licitado com os requisitos estabelecidos neste parecer.

As andlises laboratoriais, ensaios e avaliagdes previstos neste parecer poderao ser realizados, total
ou parcialmente, conforme os procedimentos de inspecdo adotados pela Administracdo e a
necessidade de verificacdo da conformidade do produto com os requisitos estabelecidos nesta
especificagao.

O fornecimento serd aceito quando os resultados obtidos atenderem aos requisitos estabelecidos
neste parecer, sendo rejeitado em caso de ndo conformidade.



13) LEITE EM PO INTEGRAL INSTANTANEO

1. OBJETIVO
Este Parecer Técnico fixa as condi¢des minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento do leite em
po instantaneo para consumo nas Organizacdes Militares (OM) da Marinha do Brasil (MB).

2. DEFINICAO

Entende-se por leite em pd o produto obtido por desidratacdo do leite de vaca, integral, desnatado
ou parcialmente desnatado e apto para a alimentacdo humana, mediante processos
tecnologicamente adequados.

3. CLASSIFICACAO

O leite em pd, para fornecimento na Marinha, sera classificado em:

3.1. Leite em pé integral instantaneo: produto obtido por desidratacdo do leite de vaca, com teor
de gordura maior ou igual a 26%.

4. CONDICOES GERAIS

4.1 O leite em po instantdneo deverd apresentar-se sem aglomerados, com coloragao uniforme,
aroma e sabor proprios.

4.2 O leite em pd instantdneo devera ser obtido, processado, embalado, armazenado,
transportado e conservado em condi¢des que ndo produza, desenvolva e/ou agregue substancias
fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saude do consumidor.

4.3 Os estabelecimentos e as praticas de fabricacdo, assim como as medidas de higiene, deverao
obedecer a legislacdo vigente de Boas Praticas de Fabricacdo e ao que se estabelece no Cdédigo de
Praticas de Higiene para o Leite e produtos lacteos.

4.4 O leite em po instantaneo, quando tecnicamente processado em sua embalagem original (ndo
aberta) devera conservar-se por, no minimo, 12 (doze) meses.

4.5 Os lotes deverdo ter, no minimo, 80% (oitenta por cento) da sua vida util na data da entrega
(nota fiscal).

4.6 O leite em pd instantdaneo embalado tera seu conteldo liquido efetivo avaliado de acordo com
as Normas do INMETRO.

4.7 O leite em pod instantaneo devera estar embalado da seguinte forma:
a) em sacos de poliéster metalizado, com peso liquido de 200g a 1000g e acondicionados em
caixas de papeldo ondulado ou fardo de papel.

4.8 Obrigatoriamente, as embalagens devem apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene;

d) caracteristicas que garantam as qualidades comerciais do produto; e

e) caracteristicas que atendam as especifica¢des oficiais de confec¢do, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.



4.9 Na ocasidao do processo licitatdorio, a empresa licitante devera apresentar na fase inicial, os
respectivos certificados e relatérios de ensaio das analises previstas no item 5 desta Especificacao,
devendo obedecer aos seguintes requisitos:

a) Os certificados e relatérios de ensaio deverdo ser referentes ao mesmo lote/validade que o
produto/amostra entregue; e

b) Os certificados e relatorios de ensaio deverdo ser expedidos por especialista em laboratdrios
comprovadamente capacitados tecnicamente para as avaliagdes exigidas.

4.10 Toda embalagem deverd, necessariamente, ser gravada. A gravacdo ou marcacao deverd
permitir identificar o lote a que pertence o produto, de forma que seja visivel, legivel e indelével.

4.11 A marcacdo da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicacdes:

a) denominacdo (nome) de venda do produto;

b) marca comercial do produto;

c) identificagcdo de origem (nome ou razao social, endereco e CNPJ);

d) lista de ingredientes;

e) conteudos liquidos;

f) carimbo oficial da Inspecao Federal ou do Sistema Brasileiro de Inspec¢ao de Produtos de Origem
Animal (SISBI/POA);

g) conservacgdo do produto;

h) data de fabricacdo e/ou prazo de validade ou data de validade; ou apenas data de validade;

i) identificacdo do lote;

j) indicagdo da expressdo: Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n?/__ ou Registro
no SISBI/POA sob n®/___;

k) composicdo do produto (rotulagem nutricional); e

[) instrucdes sobre o preparo e uso do produto de origem animal comestivel ou alimento, quando
necessario.

Fonte: RDC Anvisa n2 727/2022

5. CONDICOES ESPECIFICAS
5.1 Caracteristicas Fisico- quimicas:

Parametros - Semidesnatado

a) Umidade (% m/m)...cccceeevreeniieiiiecieene, max. 5,0

b) Proteina (N X 6,38).....ccccccvvvrreereeeeeeeennne. min. 34

c) Gordura (% mM/M)...eeeeeieccieee e > 26

c) Acidez titulavel (em mL de NaOH 0,1N/10g sélidos ndo gordurosos).............. max. 18
d) Umectabilidade (S).....cccoovvrvvrerieniieeiennnnn. max. 60

e) Dispersabilidade (%, m/m).......cccccceuueen. min.85

Fonte: RDC Anvisa n°711/2022 e Instituto Adolf Lutz—IAL (2008)



5.2 Carateristicas Microbioldgicas:

MICRORGANISMO (o 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 10 102
Aerdbios mesofilos/g 5 2 3x10* 1x10°

Fonte: RDC n°623/2022; IN 161/2022.

Da expressao e interpretacdo dos resultados:

Limite microbiolégico m (m): limite que, em plano de trés classes, separa unidades amostrais de
“Qualidade Aceitdvel” daquelas de “Qualidade Intermedidria” e que, em um plano de duas classes,
separa unidades amostrais de “Qualidade Aceitavel” daquelas de “Qualidade Inaceitavel”.

Limite microbioldgico M (M): limite que, em um plano de trés classes, separa unidades amostrais
de “Qualidade Intermediaria” daquelas de “Qualidade Inaceitavel”.

Plano de amostragem n (n): componente do padrdo microbioldgico que define o numero de
unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de um mesmo lote e analisado
individualmente.

Indicacdo do numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria (c).

Fonte: IN n°161/2022.

5.3 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:

O produto nado deverd conter materiais estranhos ao processo de industrializa¢cdo, os quais deverdo
apresentar auséncia de sujidades, parasitos, larvas e pelos humanos.

Fonte: RDC n°623/2022.

5.4 Caracteristicas sensoriais:

A) ASPECTO ..vveeeeeeiieeee e pd uniforme sem grumos;
D) COr v branca amarelada; e
c) Sabor e 0dor .....ccocciviieiieeeee e, agradavel ndo rangoso, semelhante ao leite fluido.

Fonte: IN n°53/2018.

6. INSPECAO

6.1. Reserva-se a Marinha do Brasil o direito de proceder a inspecdo no estabelecimento produtor
durante a fase de qualificacdo do produto para aquisicao.

6.2. Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspec¢des durante as fases de preparo, producdo e
expedicdo do produto, ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7. ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos nas inspecdes e verificacdes realizadas sobre
o produto licitado com os requisitos estabelecidos neste Parecer.

As analises laboratoriais, ensaios e avaliacGes previstos neste Parecer poderdo ser realizados, total
ou parcialmente, conforme os procedimentos de inspecdao adotados pela Administracdo e a
necessidade de verificagdo da conformidade do produto com os requisitos estabelecidos nesta
especificacao.



O fornecimento sera aceito quando os resultados obtidos atenderem aos requisitos estabelecidos
neste Parecer, sendo rejeitado em caso de ndao conformidade.



14) MASSA ALIMENTICIA (MACARRAO COM OVOS TIPO ESPAGUETE) / MASSA ALIMENTICIA
(MACARRAO COM OVOS TIPO PARAFUSO)

1 OBJETIVO
Este Parecer Técnico fixa as condi¢cdes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento da massa
alimenticia para consumo nas Organizacdes Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por massa alimenticia o produto ndo fermentado, apresentado sob vérias formas,
obtido pela mistura mecanica da farinha ou sémola de trigo com agua fria ou quente, podendo
conter outros ingredientes, como ovos, corantes naturais (curcuma e urucum), submetidos a
adequados processamentos tecnoldgicos, antes ou depois do acondicionamento em embalagens
apropriadas para promover sua desejada preservagao.

3 CLASSIFICACAO
3.1 A massa alimenticia, para fornecimento na Marinha, sera classificada quanto ao formato e
quanto a composicdo.

3.2 Quanto ao formato, deve ser do tipo:

a) espaguete; e

b) parafuso.

3.3 Quanto a composicdo, deverd ser de massa mista, preparada com farinha de trigo comum,
sémola e/ou semolina, com adig¢do de ovos.

4 CONDIGOES GERAIS

4.1 A massa alimenticia devera ter sido fabricada a partir de matérias-primas sas, limpas, isentas
de sujidades terrosas e de parasitos. Ndo serd tolerada a presenca de corantes sintéticos e devera
estar isenta de defeitos de fabricacdo, de fermentacdao ou de rancificacdo. Nao deverd turvar a
agua antes da cocgdo. Devera apresentar aspecto translicido, coloragao uniforme e aroma préprio.

4.2 No julgamento da qualidade serao observados, também, os seguintes requisitos:
a) grau de cozimento;

b) resisténcia ao colamento;

c) capacidade de absorcdo de agua;

d) aumento de volume da massa; e

e) aroma e sabor da massa cozida.

4.3 A massa alimenticia, quando tecnicamente processada em sua embalagem, deverd conservar
se em boas condi¢bes por, no minimo, 12 (doze) meses.

4.4 Os lotes deverdo ter, no minimo, 90 % (noventa) da sua vida Util na data de entrega.

4.5 A massa alimenticia deverd estar embalada em sacos de material plastico de 500 g ou de 1 kg,
acondicionados individualmente em fardos plasticos, contendo 10 kg e fechado totalmente com
fita gomada.

4.6 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:
a) limpeza;
b) resisténcia;



c) bom estado de conservacdo e higiene; e
d) caracteristicas que atendam as especifica¢des oficiais de confeccdo, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

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

4.8 A marcacao da embalagem deve trazer, no minimo, as seguintes indicacdes, em portugués:
a)denominacdo de venda do produto;

b) lista de ingredientes;

c) conteudo liquido;

d) identificacdo do fabricante, importador ou distribuidor, contendo razao social, endereco e CNPJ;
e) identificacdo do lote;

f) adverténcias sobre os principais alimentos que causam alergias alimentares, quando aplicavel;
g) prazo de validade;

h) condicGes de conservacdo e armazenamento;

i) informacdes nutricionais:

[) outras informacgdes exigidas por Normas especificas

m) pais de origem, quando aplicével;

n) instrucdes de uso e preparo, quando necessario; e

o) demais dizeres obrigatdrios previstos pela legislacdo vigente da ANVISA e INMETRO.

Fonte: RDC Anvisa n? 727/2022

4.9 Na ocasido do processo licitatorio, a empresa licitante devera apresentar na fase inicial, os
respectivos certificados e relatérios de ensaio das analises previstas no item 5 desta Especificacdo,
devendo obedecer aos seguintes requisitos:

a) Os certificados e relatérios de ensaio deverdo ser referentes ao mesmo lote/validade que o
produto/amostra entregue; e

b) Os certificados e relatérios de ensaio deverdo ser expedidos por especialista em laboratdrios
comprovadamente capacitados tecnicamente para as avaliagdes exigidas.

4.10 O produto, entregue ao final do processo licitatério, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de andlises técnicas, tanto em tamanho, conteldo, tipo de embalagem e
qualidade.

5 CONDICOES ESPECIFICAS

5.1 A massa alimenticia ou macarrdo designado "com ovos", obtido a partir de sémola/semolina de
trigo, pode ser, adicionalmente, designado de "Massa com Ovos".



5.2 Para utilizar a expressao "com ovos", o produto deve ter, no minimo, 0,45 g de colesterol por
quilo de massa, expresso em base seca.

5.3 Para o produto designado "com ovos" deve constar, obrigatoriamente, na designacdao, uma das
seguintes expressdes de acordo com a farinha de trigo utilizada: comum, sémola ou semolina,
seguida da expressao "com ovos".

5.4 Caracteristicas microbioldgicas:

MICRORGANISMO n c m M
Salmonella/25 g 5 0 Aus -
Bacillus cereus presuntivo/g 5 1 10? 5x103
Estafilococos coagulase positiva/g (massas 5 5 10° 5x10°
com ovos)

Escherichia coli/g 5 3 5x10 10?
Fonte: RDC n°623/2022; IN 161/2022.

5.5 Caracteristicas fisico-quimicas:

Q) UMIAAAE v max. 13,0 % p/p;
b) acidez em solugdo normal..........cccceuveeeeieiiiiiee e, max. 5 mlv/p; e
c) residuo mineral fixo sobre a substancia seca............... max. 1,0 % p/p

Fonte: RDC Anvisa n°711/2022 e Instituto Adolf Lutz—IAL (2008).

6 INSPECAO
6.1 Reserva-se o direito a Marinha de proceder a inspecdo no estabelecimento produtor durante a
fase de qualificacdo do produto para licitacao.

6.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspecbes durante as fases de preparo, producdo e
expedicdo do produto, ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos nas inspec6es e verificacdes realizadas sobre
o produto licitado com os requisitos estabelecidos neste Parecer.

As analises laboratoriais, ensaios e avaliacGes previstos neste Parecer poderdo ser realizados, total
ou parcialmente, conforme os procedimentos de inspecdo adotados pela Administracdo e a
necessidade de verificagdo da conformidade do produto com os requisitos estabelecidos nesta
especificacao.

O fornecimento sera aceito quando os resultados obtidos atenderem aos requisitos estabelecidos
neste Parecer, sendo rejeitado em caso de n3ao conformidade.



15) OLEO DE SOJA PET 18 LI / OLEO DE SOJA PET 900ML

1 OBIJETIVO
Este Parecer Técnico fixa as condicdes minimas exigiveis para aceitacdao e recebimento do éleo de
soja para consumo nos estabelecimentos da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por dleo de soja, para efeito desta especificacdo, o produto obtido dos graos de soja
(Gluycine max. L Merril), por meio de processos tecnoldgicos adequados de extracdo e refino,
isento de misturas de outros dleos, gorduras ou outras matérias estranhas ao produto.

3 CLASSIFICACAO
O dleo de soja, para fornecimento na Marinha, sera o refinado tipo 1.

4 CONDICOES GERAIS

4.1 O dleo de soja devera ser obtido de matérias em bom estado sanitario, ser isento de
substancias estranhas a sua composi¢cdo e de componentes indicativos de altera¢do do produto, ou
de emprego de tecnologia de fabricagdo inadequada. Devera ter aspecto limpido, aroma e sabor
préprios.

4.2 O 6leo de soja devera estar acondicionado em embalagens plasticas “PET”, contendo 900-1000
mL do produto. As embalagens deverdo estar acondicionadas em caixas de papeldao ondulado.

4.3 O ¢6leo de soja, quando em embalagem “Institucional”, devera estar acondicionado em latas de
folhas de flandres ou em embalagens pldasticas “PET”, contendo 18 litros do produto.

4.4 O 6leo de soja em sua embalagem original, ndo aberta, devera conservar-se por, no minimo, 12
(doze) meses para as embalagens institucionais (lata contendo 18 litros) e por, no minimo, 9 (nove)
meses para as embalagens pldsticas “PET".

4.5 Os lotes deverdo ter, no minimo, 80% (oitenta) da sua vida util na data da entrega.

4.6 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacdo e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especifica¢des oficiais de confec¢do, dimensdées e capacidade de
acondicionamento.

4.7 A marcacao da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicacdes:

a) denominacgao de venda do produto;
b) lista de ingredientes, quando aplicavel;
c) conteudo liquido;

d) identificacdo do fabricante, importador ou distribuidor, contendo razao social, endereco e CNPJ;



e) identificacdo do lote;

f) prazo de validade, quando aplicavel;

g) condi¢Bes de conservagdo e armazenamento;

h) informagdes nutricionais:

i) outras informacdes exigidas por Normas especificas

j) pais de origem, quando aplicavel;

[) instrucGes de uso e preparo, quando necessario; e

m) demais dizeres obrigatdrios previstos pela legislacdo vigente da ANVISA e INMETRO.

Fonte: RDC Anvisa n2 727/2022.

4.8 Toda embalagem deverd, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis, em lugar de destaque e de facil visualizacao.

4.9 A empresa licitante devera apresentar os respectivos certificados de classificagdo conforme
andlises previstas na Instrucdo Normativa MAPA N2 49/2006 (com alteraces da Portaria MAPA N2
418/2022) e conforme requisitos para utilizacdo de documento de classificacdo de produtos
vegetais previstos na Instrucdo Normativa 08/2014 MAPA.

4.10 O certificado de classificagdao vegetal nao terd validade caso a amostra disponibilizada para
andlise em laboratério credenciado seja entregue pelo interessado conforme previsto na IN
08/2014 MAPA.

4.10.1 O certificado de classificacdo citado no item 4.9 deve ser entregue pelo fornecedor na fase
inicial do processo licitatdrio e a cada entrega de mercadoria (nota fiscal).

4.11 O certificado de classificacdo deve ser referente ao lote correspondente e proveniente de
entidade habilitada pelo MAPA (pessoa fisica ou juridica).

4.12 Na ocasiao do processo licitatério, a empresa licitante devera apresentar na fase inicial, os
respectivos certificados e relatérios de ensaio das andlises previstas no item 5 desta Especificacao,
devendo obedecer aos seguintes requisitos:

a) O certificado de classificacdo vegetal e relatérios de ensaio deverdo ser referentes ao mesmo
lote/validade que o produto/amostra entregue; e

b) O certificado de classificacdo vegetal e relatérios de ensaio deverdo ser expedidos por
especialista em laboratérios comprovadamente capacitados tecnicamente para as avaliagbes
exigidas.

5.0 CONDICOES ESPECIFICAS

5.1 Caracteristicas fisico quimicas:

a) Indice de acidez (MEKOH/E) «...cevevrvvvrucrrennnee. <0,20;
b) Ponto de fumaga (°C) ..ccoecvvvveeeieciieeeeeciee, >210;
c) indice de peréxido (MEG/KE) «...cvcvvvrveeeeerenene. <2,50;



d) Impurezas insoluveis em éter de petrdleo (%) < 0,05;

e) Umidade e material volatil (%) .......ccccovveeennnes <£0,10;

f) SabGes (ME/KE) cvvveeerreeeeiriieeeieee e, <10,0;

g) Aspecto @ 252C .......uieieieiiiee e limpido e isento de impurezas;
h) Odor € sabor .........vvviiiiiee e, caracteristico do produto; e

) o) S SPUPSRN caracteristica do produto

Fonte: IN 49/2006 e Portaria MAPA N° 418/2022.

5.2 Caracteristicas de identidade:

a) Matéria insaponificavel (g/100g).......c.ccccvveevveeenenns <1,50;

b) Densidade relativa (@ 200C/) ....cceevveeerveecreeeveeenen. >0,919 e £0,925;
c) Indice de refracdo (Raia D @ 400C) .....c.cveveuveuennnnee. > 1,466 e £1,470
d) indice de saponificacdo (mg KOH/g) ....cvevvvveun..... >189e<195;e

e) indice de iodo (método de Wijs) ....covevevveveeereennnee. > 124 <1309;

Fonte: IN 49/2006 e Portaria MAPA N° 418/2022

5.3 Caracteristicas macroscopicas:

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 n°623/2022.

6 INSPECAO

6.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de proceder a inspec¢do no estabelecimento produtor
ou no local de beneficiamento durante a fase de qualificacdao do produto para licitacao.

6.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspec¢des durante as fases de preparo, produgao e
expedicao do produto ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7 ACEITAGAO E REJEICAO

Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos nas inspecdes e verificacdes realizadas sobre o
produto licitado com os requisitos estabelecidos neste parecer.

As andlises laboratoriais, ensaios e avalia¢gOes previstos neste parecer poderdo ser realizados, total
ou parcialmente, conforme os procedimentos de inspecdo adotados pela Administracdo e a
necessidade de verificacdo da conformidade do produto com os requisitos estabelecidos nesta
especificagao.

O fornecimento sera aceito quando os resultados obtidos atenderem aos requisitos estabelecidos
neste parecer, sendo rejeitado em caso de ndo conformidade.



16) SAL REFINADO

1 OBJETIVO
Este Parecer Técnico fixa as condi¢cdes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento do sal
refinado para consumo nas organiza¢des militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO
Entende-se por sal, para efeito desta Especificacdo, o cloreto de sédio cristalizado, extraido de
fontes naturais, adicionado obrigatoriamente de iodo (na forma de iodato de potdssio).

3 CLASSIFICACAO
O sal refinado, para fornecimento na Marinha, devera ser:
a) Sal refinado embalagem de 1 kg (um quilo).

4 CONDICOES GERAIS

4.1 O sal refinado deve ser obtido, processado, embalado, armazenado, transportado e conservado
em condicdes que ndo produza, desenvolva e/ou agregue substancias fisicas, quimicas ou
bioldgicas que coloquem em risco a saude do consumidor. Deve ser obedecida a legislacdo vigente
de Boas Praticas de Fabricacdo.

4.2 O sal refinado para fornecimento na Marinha deverd estar embalado em:
a) embalagem de 1 kg (um quilo) - sacos pldsticos com peso liquido de 1 kg (um quilo) cada,
acondicionados em fardos plasticos com 30 unidades.

4.3 O sal refinado embalado tera seu conteldo liquido efetivo avaliado de acordo com as Normas
do INMETRO.

4.4 O sal refinado, quando tecnicamente processado em sua embalagem original, ndo aberto,
deverd conservar-se por, no minimo, 24 (vinte e quatro) meses, a contar da data de entrega,
guando armazenado em local seco e ventilado.

4.5 Os lotes deverao ter, no minimo, 90 % (noventa por cento) da sua vida util na data da entrega.

4.6 Obrigatoriamente as embalagens deverao apresentar:

a) limpeza:

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacdo e higiene;

d) caracteristicas que garantam as qualidades comerciais do produto; e

e) caracteristicas que atendam as especifica¢Oes oficiais de confec¢do, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

4.7 A marcacao da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicacdes:

a) denominacgao de venda do produto;
b) lista de ingredientes, quando aplicavel;
c) conteudo liquido;

d) identificacdo do fabricante, importador ou distribuidor, contendo razao social, endereco e CNPJ;



e) identificacdo do lote;

f) prazo de validade, quando aplicavel;

g) condi¢Bes de conservagdo e armazenamento;

h) informagdes nutricionais:

i) outras informacdes exigidas por Normas especificas

j) pais de origem, quando aplicavel;

[) instrucGes de uso e preparo, quando necessario; e

m) demais dizeres obrigatdrios previstos pela legislacdo vigente da ANVISA e INMETRO.

Fonte: RDC Anvisa n2 727/2022.

4.8 Toda embalagem deverd, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis, em lugar de destaque e de facil visualizacao.

4.9 Na ocasido do processo licitatorio, a empresa licitante devera apresentar na fase inicial, os
respectivos certificados e relatérios de ensaio das analises previstas no item 5 desta Especificacdo,
devendo obedecer aos seguintes requisitos:

a) Os certificados e relatdrios de ensaio deverdo ser referentes ao mesmo lote/validade que o

produto/amostra entregue; e

b) Os certificados e relatérios de ensaio deverdo ser expedidos por especialista em laboratdrios
comprovadamente capacitados tecnicamente para as avaliagdes exigidas.

5 CONDICOES ESPECIFICAS
5.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

a) umidade a 1502C .......ccoeeeeennnn. max. 0,200 %;

b) insoluveis, calcinado ............... 0,100 %;

c) calcio, como (Ca) ....cevvvveeeeennn. 0,100 %,;

d) magnésio, como (Mg) ............. 0,100 %;

e) sulfato, como (SO4) ................ 0,400 %;

f) granulometria .......ccccccveeeeneennns na peneira n° 20 (abertura de 0,84 mm), reten¢gdo maxima de

5% da amostra.

na peneira n° 140 (abertura de 0,105 mm), retencdo de, no minimo, 90 % da amostra; e
8) I0dO oo min. 15 mg/kg de sal - max. 45 mg/kg de sal.

Fonte: Decreto N2 75.697/1975 e RDC Anvisa/MS n°604/2022.

5.2 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:

O produto ndo deverd 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.

5.3 Caracteristicas sensoriais:

a) teXTUra e cristais uniformes;
D) COr v, branco;

(6] oo [o] SRR inodoro; e



d) SADOr evveeeeiieiiiiieee, salino e iodado.
Fonte: Decreto Federal n? 75.697/1975.

6 INSPECAO

6.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de proceder a inspecdo no estabelecimento produtor
ou no local de beneficiamento durante a fase de qualificagdao do produto para licitagdo.

6.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspecdes durante as fases de preparo, producao e
expedicdo do produto ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos nas inspecdes e verificacdes realizadas sobre
o produto licitado com os requisitos estabelecidos neste parecer.

As andlises laboratoriais, ensaios e avaliagcOes previstos neste parecer poderdo ser realizados, total
ou parcialmente, conforme os procedimentos de inspecdo adotados pela Administracdo e a
necessidade de verificacdo da conformidade do produto com os requisitos estabelecidos nesta
especificacao.

O fornecimento sera aceito quando os resultados obtidos atenderem aos requisitos estabelecidos
neste parecer, sendo rejeitado em caso de ndo conformidade.



17) CAFE TORRADO E MOIDO SUPERIOR

1 OBJETIVO
Este Parecer Técnico fixa as condicdes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento do café
torrado e moido para consumo nas OrganizacGes Militares (OM) da Marinha do Brasil (MB).

2. DEFINICAO

Entende-se por café torrado e moido o endosperma (grdo) beneficiado do fruto maduro de
espécies do género Coffea, submetido a tratamento térmico até atingir o ponto de torra desejado
e, posteriormente, ao processo de moagem adequado ao padrao granulométrico requerido.

3. CLASSIFICACAO

3.1 A classificacdo do café torrado e moido para aquisicdo na MB sera determinada conforme as
recomendacdes do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), que estabelece os
requisitos de identidade (definidos pela espécie do género Coffea e pelo tipo de processamento) e
gualidade (avaliacdo das matérias estranhas e impurezas, dos elementos estranhos e da cafeina no
café descafeinado). O café podera ainda ser categorizado por estilo de bebida, definidos pelos seus
atributos e descritores especificos, estabelecendo a Qualidade Global do café.

3.2 A Qualidade Global da bebida do café é a percepg¢do conjunta dos odores e sabores da bebida e
de seu grau de intensidade e complexidade, sendo esta expressa em uma escala de 0 a 10.

3.2.1 Os sabores caracteristicos do café se traduzem pela percepcdo de equilibrio e harmonia da
bebida durante e apds a degustacdo. Podem incluir amargor tipico, mas ndo o resultante da
excessiva torra do grdo (ou carbonizacdo); presenca ndo preponderante do sabor de defeitos
(verdes escuros, pretos, ardidos, preto verdes) ou inexisténcia do gosto azedo.

3.3 O café torrado e moido, para fornecimento na MB, deverd apresentar-se com granulometria
entre média a fina, categorizado em tipo Unico, com ponto de torra média, de forma a
proporcionar equilibrio entre acidez, corpo e aroma.

3.4 O café torrado e moido podera seguir a categoria descrita abaixo por estilo de bebida:

a) Café superior: O perfil de sabor é equilibrado, com intensidades moderadas de amargor, dogura
e acidez. A classificacdo de torra, variando de média a média clara (n2 disco Agtron entre 55 e 65) e
o seguinte estilo de bebida:

- Dogura: moderada (3,0 a 4,5);

- Intensidade da acidez: moderada (3,0 a 5,0);

- Caracteristicas de acidez: moderada (3,0 a 5,0);

- Amargor: moderado (3,5 a 4,5); e

- Adstringéncia: moderado (3,5 a 4,5).

Notas descritivas: Podendo ainda apresentar aromas de caramelo, cereal, tostado, amendoado e
chocolate, leve aroma frutado, especiarias e amadeirado (carvalho, cedro), mas depende da
espécie, terroir ou blend. Auséncia dos descritores: animalico/curral, borracha,
iodoférmio/quimico (Riozona/Rio), terroso/mofo.

4 CONDICOES GERAIS

4.1 Na ocasido do processo licitatorio, a empresa licitante deverd apresentar, na fase inicial, os
respectivos certificados e relatérios de ensaio das andlises previstos no item 5 desta Especificacao,
devendo obedecer aos seguintes requisitos:



a) O certificado de classificacdo vegetal e relatérios de ensaio deverdo ser referentes ao mesmo
lote/validade que o produto/amostra entregue; e

b) O certificado de classificacdo vegetal e relatérios de ensaio deverdo ser expedidos por
especialista em laboratérios comprovadamente capacitados tecnicamente para as avaliacBes
exigidas.

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

4.2.1 O produto poderd se apresentar em embalagens de 250g (duzentos e cinquenta gramas) a 1
kg (um quilograma).

4.3 Todas as embalagens deverdo ser acondicionadas em caixas de papeldo ondulado, adequadas
as condicBes previstas de transporte e armazenamento, e que confiram ao produto a protecdo
necessaria e a preservacao da qualidade.

4.3.1 Devera constar nos rétulos dessas embalagens secundarias, além da quantidade de pacotes
e/ou peso liquido, as demais informagdes previstas nas legislagdes vigentes.

4.4 Os lotes do café torrado deverao ter, no minimo 80%, (oitenta por cento) da sua vida util na
data da entrega.

4.5 Obrigatoriamente, as embalagens deverao apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificacdes oficiais de confeccdo, dimensGes e
capacidade de acondicionamento.

4.6 A marcacdo da embalagem deverd trazer, no minimo, as seguintes indicacoes:

| - Relativas a classificacdo do produto devera conter as expressoes:

a) denominacao de venda do produto (grupo): "torrado e moido”;

b) tipo: "tipo unico", de carater opcional;

c) informacdo da espécie de café com a expressao "100% (nome da espécie)", ou a predominancia
da espécie com a expressdo "predominantemente (nome da espécie)", conforme o caso, sendo
permitida, adicionalmente, a informacdo da variedade do café;

d) no caso do café da espécie canéfora, admite-se a substituicdo do termo "canéfora" pelos termos
"robusta" ou "conilon"; e

e) ponto de torra: a empresa podera optar por informar o "Ponto de Torra" (primeira coluna da
tabela) ou a "Classificagao da Torra” (terceira coluna da tabela), conforme previsto no Anexo IV da
Portaria n° 570/2022 MAPA.

Il - Relativas ao produto e ao seu responsavel:

a) identificacdo do lote que é de responsabilidade do embalador;

b) data de fabricacdo e/ou prazo de validade ou data de validade; ou apenas data de validade;

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



d) peso liquido do produto;
e) instrucdes de preparo; e
f) modo de conservacao.

4.6.1 Toda embalagem deverd, necessariamente, ser marcada ou rotulada com caracteres legiveis
em lugar de destaque e de facil visualizacao.

4.7 Independente da modalidade de compra, quando solicitado amostras do item, o produto
entregue ao final do processo licitatorio devera ser idéntico, ou qualidade superior, as amostras
submetidas as avaliacGes laboratoriais e/ou sensoriais durante a fase de analise, no que se refere
ao tamanho, conteudo e tipo de embalagem.

5 CONDICOES ESPECIFICAS
5.1 Caracteristicas Microbioldgicas
Cafés consumidos sem emprego de calor

Micro-organismo/Toxina/Metabdlito n c m M
a) Salmonella/25G SPP....cueeeeueeeeceeeeecrieeeeireeeenns 10 0 Aus. -

b) Escherichit COli/G........ueumueveeeieeieeeeeceeeereeenn 55 22 10 102
Cafés consumidos com emprego de calor

Micro-organismo/Toxina/Metabdlito n c m M
a) Salmonella/25g SPP....ccoveeeeeeciveeeeeeeiireeeeeeenns 5 0 Aus. -

b) ESCherichia COl/q........cueeereeneerererieeererererennn, 5 3 102 10°

Fonte: IN 161/2022 Anvisa.

Nota 1: Da expressao e interpretacao dos resultados:
Limite microbioldgico m (m): limite que, em plano de trés classes, separa unidades amostrais de
“Qualidade Aceitavel” daquelas de “Qualidade Intermediaria” e que , em um plano de duas
classes, separa unidades amostrais de “Qualidade Aceitdvel” daquelas de “Qualidade Inaceitave
Limite microbiolégico M (M): limite que, em um plano de trés classes, separa unidades amostrais
de “Qualidade Intermediaria” daquelas de “Qualidade Inaceitavel”.
Plano de amostragem n (n): componente do padrdo microbioldgico que define o nimero de
unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de um mesmo lote e analisado
individualmente.
Indicagdo do numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria (c).

Fonte: IN n°161/2022 Anvisa.

I”

5.2 Caracteristicas macroscépicas e microscépicas

O produto ndo deverd conter materiais estranhos ao processo de industrializacdo, os quais deverdo
apresentar auséncia de sujidades, parasitos, larvas e pelos humanos.

Fonte: RDC n° 623/2022 Anvisa.

5.3 Caracteristicas fisico-quimicas e complementares de qualidade

a) Somatorio de matérias estranhas e impurezas .........coceeeveeereennnn. Maximo 1,0%*
b) Elementos eStranhos .........ieeeeeiieiicciiiieeeeeeeee e Auséncia**
c) Teor de cafeina no café ndo descafeinado, em g/100g ................ Minimo 0,5%

d) UMIdade, €M % ceceeeiiiiiieiciitieeeeeeeee et e e Maximo 5,0%



e) Extrato aquoso, €m /1008 .......ccccueeeeirieeeireeeeieee e e e Minimo de 20%

* Matéria estranha e impureza acima de 1,0% (um por cento) é considerado desclassificado; e
** Café com presenca de elementos estranhos é considerado desclassificado.
Fonte: Portaria n° 570/2022 MAPA e Portaria Codeagron? SQSP 020/2025.

5.4 Caracteristicas Sensoriais

Atributos Tipo Unico Fora de Tipo
N , Desagradavel, inaceitavel, repugnante,
Fragrancia do po Regular a excelente & pug
estranho ao produto.
. Desagradavel, inaceitavel, estranho ao
Aroma da bebida Regular a excelente g
produto.
Acidez Baixa a alta Desagradavel, azeda.
Amargor Intenso a leve Desagradavel e excessivo
Sabor Regular a excepcional Desagradavel, estranho ao produto.
Adstringéncia Intensa a nula Repugnante
Leve a moderadamente -
Corpo Incipiente
encorpado
Percepcao dos . Excessiva percepcao, com realce dos
. Pe Moderado a intenso N P p?
defeitos graos mofados, sujos e terrosos.
. Desagradavel, excessivo sabor fenicado
Sabor residual Regular a excelente .g
e sujo
Regular a Excelente e nota
Qualidade Global de Qualidade Global igual ou |Abaixo de 4,5 pontos
maior que 4,5 pontos

Fonte: Portaria MAPA n° 570/2022 MAPA — Anexo lIl.

5.4.1 A andlise sensorial do café podera ainda adotar as seguintes avaliacdes de qualidade global,
identificando cada estilo, por meio de uma escala linear variando de 0 (zero) a 10 (dez):

a) Ndo recomendavel ................... 0,0a4,4
b) Tradicional .........ccceeeuvvrvvvvennnnn. 45a5,9
C) SUPETION wuvveeeeeeeeeeeeeeeccnrreeee, 6,0a7,2
d) Gourmet ....ccocvvvveeeiieiiiiiiiiins >7,3a79
e) Especial ...ccuvveeeviiiieeeeeieeeee, 8,0a10

Fonte: Portaria Codeagro n2 SQSP 020/2025.

5.5 Caracteristicas de Torrefa¢ao do Café

Ponto de torra N2 Disco Agtron |Classificacdo da torra
25 Muito escura

Escura 35 Escura
45 Moderadamente escura

o 55 Média

Média .
65 Média clara

Clara 75 Moderadamente clara




85 Clara
95 Muito clara

5.5.1 Sera rejeitado o produto que apresentar um padrdo de torragao escura ou muito escura, com
indicio de queimado.
Fonte: Portaria n° 570/2022 MAPA — Anexo IV.

5.6 Caracteristicas de Moagem do Café Torrado

% DE RETENCAO MAXIMA
Grau de Moagem* |Peneiras ASTM Peneiras ASTM Peneiras ASTM Fundo
N230e 35 N2 45 N2 50 e 60
Grossa 30 55 10 5
Média 20 40 30 10
Fina 10 30 45 15
*Tolerancia = 15% acima ou abaixo de retengdes em cada peneira
Tabela de equivaléncia das peneiras
N2 peneira - ATMS/U.S MESH 12 |16 |20 (30 35 {40 @45 |50 |60
N2 peneira -Tyler MESH 10 (14 |20 28 (32 (35 42 (48 |60
Abertura mm 1,65 (1,17 |0,83 |0,59 |0,50 |0,42 (0,35 |0,30 |0,25
Abertura um 1651|1168 833 |589 495 417 |351 (295 [246

Fonte: Portaria n° 570/2022 MAPA — Anexo V.

6 INSPECAO

6.1 Reserva-se a MB o direito de proceder a inspecdo no estabelecimento produtor ou no local de
beneficiamento durante a fase de qualificacdo do produto para a aquisicao.

6.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspe¢bes durante as fases de preparo, producdo e

expedicdo do produto ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos nas inspec6es e verificacdes realizadas sobre
o produto licitado com os requisitos estabelecidos neste parecer.

As analises laboratoriais, ensaios e avaliagOes previstos neste parecer poderdo ser realizados, total
ou parcialmente, conforme os procedimentos de inspe¢do adotados pela Administracdo e a
necessidade de verificagdo da conformidade do produto com os requisitos estabelecidos nesta
especificacao.

O fornecimento serd aceito quando os resultados obtidos atenderem aos requisitos estabelecidos
neste parecer, sendo rejeitado em caso de nao conformidade.



18) CONCENTRADO LIQUIDO PARA REFRESCO SABOR CAJU

1 OBJETIVO

Este Parecer Técnico fixa as condigdes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento do concen-
trado liquido para refresco sabor caju para consumo nas Organiza¢des Militares da Marinha do
Brasil.

2 DEFINICAO
Concentrado Liquido para Refresco sabor caju é o produto que contiver suco, polpa ou extrato do
pedunculo do caju (Anacardium ocidentale, L.), adicionado de dgua potavel para o seu consumo.

3 CLASSIFICAGAO
Concentrado Liquido para Refresco sabor caju, para fornecimento na Marinha, sera do tipo sem
adicao de agucar.

4 CONDIGOES GERAIS

4.1 O Concentrado Liquido para Refresco sabor caju devera ser embalado em frasco de vidro ou
embalagem de polietileno (PET) de alta densidade, hermeticamente fechado, contendo de 500mL
a 1000 ml do produto, agrupado em fardos de filme plastico.

4.2 O Concentrado Liquido para Refresco sabor caju tera seu conteudo efetivo avaliado de acordo
com as normas do INMETRO.

4.3 O Concentrado Liquido para Refresco sabor caju, quando tecnicamente processado em sua em-
balagem original, ndo aberto, deverd conservar-se em boas condi¢des, por, no minimo, 10 (dez)
meses, em ambiente seco e ventilado.

4.4 Os lotes deverdo ter, no minimo, 90% (noventa por cento) da sua vida util na data de entrega.

4.5 E permitido o uso de aditivo e coadjuvante de tecnologia autorizado em legislac3o especifica
da ANVISA, salvo aquele expressamente proibido ou com restricao de uso pelo Ministério da Agri-
cultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

4.6 O produto, entregue no final do processo licitatorio, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analises técnicas, tanto em tamanho quanto em conteuldo e tipo de em-
balagem.

4.7 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacdo e higiene; e

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



4.8 Toda embalagem devera, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com caracte-
res legiveis em lugar de destaque e de facil visualizacao e indelével.

4.9 A marcacao da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicagdes:
a)denominacdo de venda do produto;

b) lista de ingredientes;

c) conteudo liquido;

d) identificacdo do fabricante, importador ou distribuidor, contendo razdo social, endereco e CNPJ;
e) identificacdo do lote;

f) prazo de validade;

g) condicOes de conservacdo e armazenamento;

h) informacgdes nutricionais:

i) outras informacdes exigidas por Normas especificas

i) pais de origem, quando aplicavel;

[) instrugcGes de uso e preparo, quando necessario; e

m) demais dizeres obrigatdrios previstos pela legislacdo vigente da ANVISA e INMETRO.

Fonte: RDC Anvisa n® 727/2022.

4.10 Toda embalagem devera, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com caracte-
res legiveis em lugar de destaque e de facil visualizacao.

4.11 Na ocasido do processo licitatdrio, a empresa licitante devera apresentar na fase inicial, os
respectivos certificados e relatérios de ensaio das analises previstas no item 5 desta Especificacao,
devendo obedecer aos seguintes requisitos:

a) Os certificados e relatérios de ensaio deverdo ser referentes ao mesmo lote/validade que o
produto/amostra entregue; e

b) Os certificados e relatdrios de ensaio deverdo ser expedidos por especialista em laboratdrios
comprovadamente capacitados tecnicamente para as avaliagdes exigidas.

5 CONDICOES ESPECIFICAS
5.1 Caracteristicas macroscopicas:

O produto ndo deverd conter materiais estranhos ao processo de industrializacdo, os quais deverdo
apresentar auséncia de sujidades, parasitos, larvas e pelos humanos.
Fonte: RDC n°623/2022.



5.2 Caracteristicas microbioldgicas:

MICRORGANISMO n C m M

Bolores e leveduras/g 5 2 10 102
Fonte: IN 161/2022 Anvisa.

5.3 Caracteristicas sensoriais:

a) cor.......... variando do branco ao amarelado;

b) sabor.......... préprio, levemente acido e adstringente; e
c) aroma............ proprio.

6 INSPECAO

6.1 Reserva-se o direito a Marinha de proceder a inspec¢do no estabelecimento produtor durante a
fase de qualificacdo do produto para licitacao.

6.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspe¢bes durante as fases de preparo, producdo e
expedicdo do produto para seus Depésitos, ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos nas inspecdes e verificacdes realizadas sobre
o produto licitado com os requisitos estabelecidos neste parecer.

As andlises laboratoriais, ensaios e avaliagdes previstos neste parecer poderdo ser realizados, total
ou parcialmente, conforme os procedimentos de inspecdo adotados pela Administracdo e a
necessidade de verificacdo da conformidade do produto com os requisitos estabelecidos nesta
especificagao.

O fornecimento serd aceito quando os resultados obtidos atenderem aos requisitos estabelecidos
neste parecer, sendo rejeitado em caso de ndo conformidade.



19) CONCENTRADO LiQUIDO PARA REFRESCO SABOR MARACUJA

1 OBJETIVO

Este Parecer fixa as condi¢des minimas exigiveis para aceita¢do e recebimento do concentrado
liquido para refresco sabor maracuja para consumo nas Organiza¢des Militares da Marinha do
Brasil.

2 DEFINICAO

Concentrado Liquido para Refresco sabor maracuja é o produto que contiver suco, polpa ou extra-
to da parte comestivel do maracuja (Passiflora, spp.), adicionado de dgua potavel para o seu
consumo.

3 CLASSIFICAGAO
O Concentrado Liquido para Refresco sabor maracuja, para fornecimento na Marinha, sera do tipo
sem adi¢do de agucar.

4 CONDIGOES GERAIS

4.1 O Concentrado Liquido para Refresco sabor maracuja devera ser embalado em frasco de vidro
ou embalagem de polietileno (PET) de alta densidade, hermeticamente fechado, contendo de 500
mL a 1000 mL do produto, agrupado em fardos de filme plastico.

4.2 O Concentrado Liquido para Refresco sabor maracuja terd seu conteludo efetivo avaliado de
acordo com as normas do INMETRO.

4.3 O Concentrado Liquido para Refresco sabor maracujd, quando tecnicamente processado em
sua embalagem original, ndo aberto, devera conservar-se em boas condi¢des, por, no minimo, 8
(oito) meses, em ambiente seco e ventilado.

4.4 Os lotes deverdo ter, no minimo, 90%(noventa por cento) da sua vida Util na data de entrega.

4.5 E permitido o uso de aditivo e coadjuvante de tecnologia autorizado em legislac3o especifica
da ANVISA, salvo aquele expressamente proibido ou com restricao de uso pelo Ministério da Agri-
cultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

4.6 O produto, entregue no final do processo licitatorio, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analises técnicas, tanto em tamanho quanto em conteuldo e tipo de em-
balagem.

4.7 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacdo e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificacdes oficiais de confeccdo, dimensdes e capacidade de



acondicionamento.

4.8 Toda embalagem devera, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com caracte-
res legiveis em lugar de destaque e de facil visualizagao e indelével.

4.9 A marcagao da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicagdes:

a) denominacao de venda do produto;

b) lista de ingredientes, quando aplicavel;

c) conteudo liquido;

d) identificacdo do fabricante, importador ou distribuidor, contendo razdo social, endereco e CNPJ;
e) identificacdo do lote;

f) prazo de validade, quando aplicavel;

g) condicOes de conservacdo e armazenamento;

h) informacgdes nutricionais:

i) outras informacdes exigidas por Normas especificas

i) pais de origem, quando aplicavel;

[) instrucGes de uso e preparo, quando necessario; e

m) demais dizeres obrigatdrios previstos pela legislacdo vigente da ANVISA e INMETRO.

Fonte: RDC Anvisa n2 727/2022.

4.10 Na ocasido do processo licitatdrio, a empresa licitante devera apresentar na fase inicial, os
respectivos certificados e relatérios de ensaio das analises previstas no item 5 desta Especificacao,
devendo obedecer aos seguintes requisitos:

a) Os certificados e relatérios de ensaio deverdo ser referentes ao mesmo lote/validade que o
produto/amostra entregue; e

b) Os certificados e relatérios de ensaio deverdo ser expedidos por especialista em laboratdrios
comprovadamente capacitados tecnicamente para as avaliagdes exigidas.

5 CONDICOES ESPECIFICAS
5.1 Caracteristicas macroscépicas:

O produto ndo deverd conter materiais estranhos ao processo de industrializacdo, os quais deverdo
apresentar auséncia de sujidades, parasitos, larvas e pelos humanos.
Fonte: RDC n°623/2022.

5.2 Caracteristicas microbiolégicas:
MICRORGANISMO n C m M



Bolores e leveduras/g 5 2 10 102
Fonte: IN 161/2022 Anvisa.

5.3 Caracteristicas sensoriais:

a) cor.......... variando do branco ao amarelado;

b) sabor.......... proprio, levemente acido e adstringente; e
c) aroma............ proprio.

6 INSPECAO

6.1 Reserva-se o direito a Marinha de proceder a inspec¢ao no estabelecimento produtor durante a
fase de qualificacdo do produto para licitacao.

6.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspe¢des durante as fases de preparo, produgdo e
expedicdo do produto para seus Depdsitos, ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos nas inspec6es e verificacdes realizadas sobre
o produto licitado com os requisitos estabelecidos neste parecer.

As analises laboratoriais, ensaios e avaliagOes previstos neste parecer poderdo ser realizados, total
ou parcialmente, conforme os procedimentos de inspe¢do adotados pela Administracdo e a
necessidade de verificagdo da conformidade do produto com os requisitos estabelecidos nesta
especificacao.

O fornecimento serd aceito quando os resultados obtidos atenderem aos requisitos estabelecidos
neste parecer, sendo rejeitado em caso de nao conformidade.



20) CONCENTRADO LIQUIDO PARA REFRESCO SABOR UVA

1 OBJETIVO
Este Parecer fixa as condi¢des minimas exigiveis para aceita¢do e recebimento do concentrado
liquido para refresco sabor uva para consumo nas Organiza¢des Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO
Concentrado Liquido para Refresco sabor uva é o produto que contiver suco, polpa ou extrato da
parte comestivel da uva (Vitis spp.), adicionado de dgua potavel para o seu consumo.

3 CLASSIFICAGAO
O Concentrado Liquido para Refresco sabor uva, para fornecimento na Marinha, sera do tipo sem
adicdo de agucar.

4 CONDICOES GERAIS

4.1 O Concentrado Liquido para Refresco sabor uva devera ser embalado em frasco de vidro ou
embalagem de polietileno (PET) de alta densidade, hermeticamente fechado, contendo de 500
mL a 1000 mL do produto, agrupado em fardos de filme plastico.

4.2 O Concentrado Liquido para Refresco sabor uva tera seu conteldo efetivo avaliado de acordo
com as normas do INMETRO.

4.3 O Concentrado Liquido para Refresco sabor uva, quando tecnicamente processado em sua em-
balagem original, ndo aberto, deverd conservar-se em boas condi¢des, por, no minimo, 10 (dez)
meses, em ambiente seco e ventilado.

4.4 Os lotes deverdo ter, no minimo, 90%(noventa por cento) da sua vida Util na data de entrega.

4.5 E permitido o uso de aditivo e coadjuvante de tecnologia autorizado em legislac3o especifica
da ANVISA, salvo aquele expressamente proibido ou com restricao de uso pelo Ministério da Agri-
cultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

4.6 O produto, entregue no final do processo licitatorio, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analises técnicas, tanto em tamanho quanto em conteuldo e tipo de em-
balagem.

4.7 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacdo e higiene; e

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



4.8 Toda embalagem devera, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com caracte-
res legiveis em lugar de destaque e de facil visualizacao e indelével.

4.9 A marcagao da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indica¢des:

a) denominacado de venda do produto;

b) lista de ingredientes, quando aplicavel;

c) conteudo liquido;

d) identificacdo do fabricante, importador ou distribuidor, contendo razdo social, endereco e CNPJ;
e) identificacdo do lote;

f) prazo de validade, quando aplicavel;

g) condicOes de conservacdo e armazenamento;

h) informacgdes nutricionais:

i) outras informacdes exigidas por Normas especificas

i) pais de origem, quando aplicavel;

[) instrucGes de uso e preparo, quando necessario; e

m) demais dizeres obrigatdrios previstos pela legislacdo vigente da ANVISA e INMETRO.

Fonte: RDC Anvisa n2 727/2022.

4.10 Na ocasido do processo licitatdorio, a empresa licitante devera apresentar na fase inicial, os
respectivos certificados e relatérios de ensaio das analises previstas no item 5 desta Especificacao,
devendo obedecer aos seguintes requisitos:

a) Os certificados e relatérios de ensaio deverdo ser referentes ao mesmo lote/validade que o
produto/amostra entregue; e

b) Os certificados e relatérios de ensaio deverdo ser expedidos por especialista em laboratdrios
comprovadamente capacitados tecnicamente para as avaliagdes exigidas.

5 CONDICOES ESPECIFICAS
5.1 Caracteristicas macroscépicas:

O produto ndo deverd conter materiais estranhos ao processo de industrializacdo, os quais deverdo
apresentar auséncia de sujidades, parasitos, larvas e pelos humanos.
Fonte: RDC n°623/2022.



5.2 Caracteristicas microbiologicas:

MICRORGANISMO n C m M

Bolores e leveduras/g 5 2 10 102
Fonte: IN 161/2022 Anvisa.

5.3 Caracteristicas sensoriais:

a) cor.......... variando do branco ao amarelado;

b) sabor.......... préprio, levemente acido e adstringente; e
c) aroma............ proprio.

6 INSPECAO

6.1 Reserva-se o direito a Marinha de proceder a inspe¢do no estabelecimento produtor durante a
fase de qualificacdo do produto para licitagao.

6.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspe¢bes durante as fases de preparo, producdo e
expedicdo do produto para seus Depdsitos, ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos nas inspec6es e verificacdes realizadas sobre
o produto licitado com os requisitos estabelecidos neste parecer.

As analises laboratoriais, ensaios e avaliagOes previstos neste parecer poderdo ser realizados, total
ou parcialmente, conforme os procedimentos de inspecdo adotados pela Administracdo e a
necessidade de verificacdo da conformidade do produto com os requisitos estabelecidos nesta
especificacdo.

O fornecimento serd aceito quando os resultados obtidos atenderem aos requisitos estabelecidos
neste parecer, sendo rejeitado em caso de nao conformidade.
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