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6.2, Classificagdo do Produto

Aa geldlas de frutes comuns sfo gquando preparadas numa progorgio de pares de frulas frescas, ou seu
ayuivalents, para B0 partes de agicar, As galdias da marmalo, Branja o macd poderio ser preparsdas com 35
partes da frutas,ou seu equivalents a fruts freeca, e &5 partes de aglcar.

6.3 - Caraclerlaticas do Produto

O produto deverd ser preparado de frufes =83 o limpes, isentas de maténa terresa, de parasios, de detritos
animais ou vegotais o de fermentactos, Poderd saradisionado de ghcoses ou agcar ineerdida, NS0 deverd sonber
subslancias estranhas & ses composigso nommal, excels as previstas nesta nomna | NTA 25),

Devrd @slarn isonhe 6o pROUnculss o cascas, mas podoerd conler Magmontos da trula, dependendo da epdcie
ampregada no prepam do peodule, Serd olerada a &880 de acldulantes e de pecting para compensar guakquer
deficiéncia no contedsio natural de pacling ou de acidas da fnda,

6.4 Caracleristicas Organobképlicas, Flsice-Ouimicas, Microblalbgicas e Mlcroscoplcas deverdo chadacer
0 Codige Sanitano do Decredo no 12,347 de 27 do Sebembro de 1978, a NTA 533 e o CV3-6/00.

7. BEBIDA LACTEA IOGURTE

T.1. Descricac do Ohjato
Pée para prepans oe alimentos sdo produtes constiuldos por misturas em pds de vanos ingredientes | deatinados

a preparar alimenins diversos para complementacio com dgua, laite ou outro produto alimentici, submetido ouw
nfio a posteror copmento. Os produfos serdo denominados "mistera” seguidos da indicacio de sua finalidade.

T.2. Classificagio do Produto
Mislura para preparo de bebida lactea logure & um produto const@ulde por  leite em pd, aglcoar, & oubras
sutmstancias,

7.3, Caracteristicas do Produto

hg misturas para o propero de bebidas Boeas, devem ser preparados com ingredienies s8os & limpos, de
primesra qualidade. Devard ter a seguinte composigao madia & cada 100 g do produto:

Calonias : min 363 Kcal Liptdeos : min 2,09

Carbidsatos: min 77 g Umidade maxima: 2.0 %

Prolginas ; miy 7.8 g

T.4. Caracleristicas Organoléplicas, Fisico-Quimicas, Microbiolbdgicas & Microscdpicas deverio obedecer o
Cadign Sanitario do Decretoe n.o 12.342 de 2T de Setembro de 1978, a NTA 78 & o CVS6/99,

8. FLOCOS DE CEREAIS

g.1. Depcrigdo do Objeto
Cerosis 530 as semenies ou grios comestivels das gramineas, O produle sed designado pelo nome do aareal
ou do dervado do ceresl seguido de sua classificagan,

8.2. Classaificagia
Cereass em flocos ou flocos de cerears guands obfido de ceneais livies do seu iegumento, cozidos.
4.3 Caracieristicas do Produto

O derivados de cereals deverdio ser preparades corm matddas-primas 588 , impag | lsentas de matéria terrosa,
de parasitos e de detritos animals ou vegatais. Os cereals & o5 produtos denvados da cereais mclufdos nasta
orma (WTA 33) , ndo podardo ter mam de 15% de umidade.

8.4, Caractansiicas Crganolapticas, Fisco-Quimicas, Microbiokigicas e Microscopicas deverao obedecer o
Cddigo Sanitarie do Decrato n.o 12342 de 27 de Setembro de 1578, a NTA 33 e o CV5-6/58,

9. AGUCAR REFINADO E CRISTAL

9.1. Dascrigdo do Objato
Agicar & a sacarse oblida de Saccaharum officinanum, cu de Beta alba, L., por processos indusinals stequados.

9.2. Designacio
O produto & designade “aglcar”, seguide da denominagio correspondente s suas caractersticas. Ex:
"agicar cristal”, "Agucar mascava"”. /d
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2.3. Clagsificagho

O aclear, de acordo com 8 sua caracteristica, serd classificadn &m
a) Acicar cristal; confendo no minemo 99, 3% de sacamsa,

b) Aglcar refinadao: contendo no minimo: 98.5% de sacaroge.

%.4. Caracteristicas Gerals

L aguces deve sor fabrcado de suco de cana ou de belermaba, livre de farmentagio, isento de maténs terrosa,
de parasites e de delrdbes arémals ow vegeials,

10. CHOCOLATE EM PO 50%

101, Descricido do l:lhjnh:l
Deverd ter no ménimo de 504 de caca.

10,2, Caracteristicas do Produte

Compsico: Gacaw em pd, aglcyr o estabilizante A embalagom deverd contor exdemaments os dados da
idenlificacio e procedéncia, infermagbes nulmcionais, nimero do o, guantidade do produto & ndmero ce
reqyisirn, A rotulagem devard see indaléval, Fabricado de acordo com a leglelacio.

11. MARGARINA VEGETAL

11.1 Descrigio do Objeto

Emtonde - s¢ por Glaes o gorduras comesiivais os produtes constibuidos de gliceridaos de dcidos gordurosos de
origem vagatal ou anemal, padande conter peguenas guantidadas da culros lipidios como Tosfatidios, elemenios
insaponifcaveis e dcidos gordursos lvies, naturalmente prasentes no eo cu gordura.

O dhists ¢ gorduras sedo designados ssoumdo sua dassilicagio obedecidas as seguintes restriphes.

- 0 uso do noma do vegetal de orgem apenas para dleo & gorduras vegelais oblkdas de uma dnica especo
wegetal.

11.2. Classificagio do Produto

Marganing & o produlo que se apresenta sob forma de emulsio pldstica ou Auide; principalmente do tipo Aqua
em fOleo, produzide basicamente, & partr de dleos efou gorduras comesiivels | no qual o Inile poderd astar
presente ou ndo como um dos camponenles,

11.3, Caracteristicas do Produto

Us ¢deds & a3 gorduras deserdo apreseniar @ composicao & a8 cancterislicas de identidade gue e sejam
propnas, ressalvando o disposio ne Anaxo | da presanie resclugdo [NTA 500,

Og dlags e a8 gordures comestivels obadacardo aos seguintés cribdaos de qualidada:

12,31, Apresontaio, dspecto, chalt, b @ aof peculiaras ans mesmos @ daverdo estar isentos de rango e
di pulmas carackeristicas indessjavaiz,

12.3.2. Sarfo obildos da matérlas - primas, de orgem veoetal 2m bom estado saniténio,

12,33, Apraseiar-se-30 iseelos de substdncias estranhas 8 sua composigdo e |, de componentes indicativos o
alteragdo do produto ou de emprego de lecnolagia de fabricagio inadecuada,

11.4. Caracteristicas Organoldpticas, Fisico-Cluimices, MicrobiolGgicas & Microscdpleas deverio obedacer o
Cadigo Sanitirio do Decreto n.o 12,342 de 2T de Setembro de 1978, a NTA 50 8 o CVS-6/08,

12. MILHO VERDE EM CONSERVA

Produto preparads com gréios de milho previsments debulhedos, envasados ¢, cozidos ou pré - cozldos, imersos
em liguids de cobeérturs apropriada, submelidos a8 procaseo tecnoligico adequads antes ou Sepois oe
hermadicaments fochados nos recipientas wlilizados & fim de evitar sua afleragsa,

13. MOLHO DE TOMATE

13.1. Dexcricio do Objeto

O molho de formate devers ser preparade com fufos madunss, selecionados, sfos, sem pala & sem semanbes,
adicionados de cebola, Sleo vegetal elou azaite de oliva, aha, louro, gal, aglicar, condimentos (exoeto pimenta)
& oulras substincias desde que deglaradas e permiticas, snvassdos em recipientes hermeéticos, estévels 2
temperziura ambiente o comernEdmante asldris, Deverd ser panairado 8 eatar lzente de lermantacho, pole,
sermiznle @ aditvos guimicos.

13.2- Caractaristicas Crganolépticas
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Toxura: ........ propra
11.3, Caracteristicas Fisico Quimicas

. Extrato saco, deduzido cloreto de sdclo (MaCl) .......... minimo de 13% (critico)
BRI ey o e ey A R e L T IR A S T mexima de 1% (critico}
Clombn daaﬂﬁni”amh s s s AN de 1,5% {eritiga)
Brix .. LE TP R SIS NG | [y 1111 B W Loy Lo}
g L. PPN o 11 = - B8 e g 1= |
.ﬂu:ldez :Itrlvl:a cemearmeeen. TRENIMD 9% {critico)

£ Varipcio de pH nntra a amn:ﬁm n:uba:la a 3.5 < @ a mantida & temperalura ambienie ... maximao 0,5
{oriticn]

13.4- Caracteristicas Microblolagicas
Agcg 10 (dex) dias de incubagao @ 18% 3T°C, sinais de alloracho de embalagem, guaisgues
rr‘u:r]lﬁl:'.a-;.ﬁﬂs organdépticas, fisicas afou quimices do produto, gue avidenciam deferioragio: s

ausénclaicritico)
13.5- . Caracteristicas Micrascopicas:
Matsria prepadicial & sadda humana, manrns-::dplta & mh:n:rsmpma auséncia [crithco)
Eujidades, parasiios e lanas.. sermrsmsr i AUSANCIA {oritico)
- Eiemenios histoldgasos aﬂhmhm;au pruduil:n .. auséngia [criticn)
. Eiementos histoidgacos de amido SO 1. - [ 1= N | = 3
- Elgmanios histoldgecos |l:|aﬂ1|ﬁt:al:|=::-ras dE mpuagau s e PIESENGE [oritica)
= 4Th peles 2 SemEnas. . e e SUSENGEA (CrTlice)

136, Classificagao do produto
Sirnples concentrado - substinca seca, menos cloreto de sddio, minimo 18 % i

14. SAL REFINADO

14.1, Descrigio do Objato
Sal & o cloredo de shdio crislalizade, exiraido de fontes nalurais, © produlo ser designado "sal seguido de sua
classificagdo.

14.2, Classificagao do Produto

Sal refinado & o produte submetido a beneliciamendo para eliminsgio de sais higroscdeacos de magndsio e céicio,
impurezas orgdmices, areia e fragmentos de conchas; o8 cristais devem passar ttalmants por penaia " 20
(0,841 mm de abarura) e 25% , no minimo, deve passar por penalra n® 60 (0,25 mm de abartura).

14.1. Cargcteristicas do Produto

O sal deverd se apreseniar em cristas ancos, de forma clblca, sgrupedos & unidos de maneirs 8 constituiram
prquenas pirdmides &6 base quadrangpiar, A granutagio 80 sal devera ser unifsme & de acondo com sau lipa.
Sera obrigatdria a adigdo de sais de iodo (iodeto de poBssio, iodaio de polasso ou oulro sal de iodo ndo xic)
na dosagem minima e 10 mg e maxima de 15 mg de ode por 1 kg de sal, de acordo com a legislagao federal
espacifica.

14.4, Caractaristicas Organoldpticas, Fisico-COuimicas, Microbeokigicas e Microscopicas deverio obadecer o
Cadigo Sanitério do Decrato n.o 12,342 de 27 de Setembro de 1878, a NTA 71 e o CVS-6/88.

15. VINAGRE DE VINHO

15.1. Descrigao do Objato

Windgre ou vinagre de vinho & o produle resultante da fermentagdo aceética do vinho, O vinegres poderio ser
orfiundes da fermentacie actlica de sutros liguidos alcodlicos. Quendo provenients da fermanacio acetica de
oulros ligdos alcodhcos, o produto serd designado “vinagre “soguido oo nome oo wepetal da ongenmn.

15.2. Caracieristicas do Produto

O winggre devera sor preparade de masto limpo, sente de matéra terresa e de delrios animais ou vegetis. O
vinagra de vinho ndo deverd conter substéncias estranhas 4 sua composicao normal,  excalo as  provislas 9
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neeta norma [ NTA T2 ). Serd tolerada a adigho de sals nulntivas & aqucares para a nulriclo dos micronganismos
acidificaning. Nao deverd conter acido argdnicos astranhos, nem Acidos - mineraks lvies.

16,3, Corpctoristices Organolépticas, Fesico-Quimicas, Microbiolbgicas @ Microscdpicas deverdo obedecer o
Cédigo Sanitirlo do Decreto no 12.342 de 27 de Setembro de 1978, a NTA 72 e 0 CVS-8/09.

16. TEMPERO COMPLETO

0 produto davera ser a base de alho, sal, cabola, salsinha e cebalinha, sem pimenta; o teor de umidade devord
eskar antre 7_5% e 145

17. FARINHA DE TRIGO ESPECIAL

17.1. Descrigdo do Objeto
Farinha da frigo & o produlo obildo pala moagem, exclusivamente, do grfio de irgo Tritkeum Yulgane, beneficiado,
O produto serd dasignado, @mplasnoente, por Tainha ou Tarnba da Eriga®,

17.2. Classificagaoe
Farinha de ingo especial ou da primeéra @ o produio obdido 8 parir do cereal limpo, desgerminado, com ums
extragio mawma de 20% e com teor maximo de cinzes de 0L 850%.

17.3. Caracieristicas
A Farinha de tige deverd ser fabdcada a pardic de gelos de bigo s80s @ limpos, isentos de maténa terross & em
perlnito ostado de consarvagao. Mao poderd ser dmida, famentada, nam rangosa.

1.4, Caractoristicas Crganoléplices, Flalco-Culmicas, Micreblobdgleas e Micreschpicas deverio obadacar o
Cadige Sanitario do Decreto n.o 12,342 de 27 de Setembro de 1978, a NTA 35 & o CV5-6/949,

18. FERMENTO EM PO

18.1 Descricio do Produta

Desting-sa a0 emprage no preparo de ples, bross, blscoltos & produtos afins de confeitara, E o produlo formado
de substincia ou mistura de substincias quimicas que, pela infludncia do calor efou da umidade produz
dasprandimantoa gasosn capaz de expandir masses alaboradas com fannhas, amedes ou oulas, aumanEando-
Ihes o volurme & & porosidade. O produbo eecd designads “Fermante Quimics”,

16,2 Caracteristicas do Produto

Ma composigao dos lemmentos guimices poderdo enirar oomo componenbes essenciais acidos, bicarbonaios,
carbonatos, citraios, dihidrogeno fosfatos & pircfosfatos, ebc., substancias priprias para wso amentar, O produlo
ndn poderd apresentar sujdeses & matdrias estranhas em 100 g da amosira.

18.3, Carmclonsbcas Organolipticas, Fiseo-Quimices, McrobiolGgicas e Mcroscdpicas deverio obedecer o
Codigo Sanitario do Decrate n.o 12342 de 2T de Setembro de 1978, a NTA 80 & o CV3-8/88,

19, ERVILHAS EM CONSERVA

Produts preparado com as ervilhag previamants debulhades, envessdas pralicamente cruas, reldratadss da pri
cogidas, imersas ou ndo em Bquido de coberura apropriados, submetidas a processe lecaaldgice adequado
antas or depois de hermaticameanta fechadas nos recipientas utilizados, & fim de evitar sua alberacio

20. OLEO VEGETAL DE SOJA REFINADO

20.1. Descrigio do Objeto

Entands - se por dleos e gorduras comaslivels os produlos conatfuldos de gllicerdess de dcidos gordurosos de
origam wagetal ou animal, podendo conter pequenas quantidades de oulros Fpidios como fosfatidios, elementos
ingaponificavels & acidos oondurosos Feres, naluralmenls prasanbes no dlao ou gordurs,

D5 Oleos & gorduras serdo designados segundo sua classificagdo obedeckdas a8 sequinias reslaging -

20.1.1. O wso do nome do vegetal de origem apenas pasa Seo & gorduras vegekais obiidas de uma Onica espécle

viagatal,
« O use do worsibuby “ansie ©, exclusivamanie para dleos provanienies de frubos.

20.2. Classiflcacio do Produto
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Gteo ou gordura refinado de soja & o gue solreu processo loonoldgico adequado como degomagom,
neulralizacdo, darificagso, frgonficacio ou ndo e desocdorzachkn, ou agueles Que s aprassidarern com
caraclensticas iguais aos assim bratades,

2003, Caracteristicas do Produto

Cs dlaos deverdio apresanfar a composécéo e as camncteristicas da identidade qua he sejam proprias,
ressalvando o disposio no Ansxo | de presente resolugao{ NTA 50).

O dleons chbedecardo o8 seguintes critéring de quakdade para Oleos cormestivais ;

21,30, Aprasantacio, aspocto. chaing, sabor ¢ for poculiares aos MosMas 4 dovirds aslar isantos da ango &
e outras camcloristicas indesaidveis,

21,32 Serdo obtidos de matérias - primas, de ofgem vegetal em bam estado sanitano,

21.3.3 Apmseniar-ga-do isenios de subsldncias estranhiae 8 s composigio e, de componanies indicativos da
alleracio do produls ou de emprege de iecnclogia de fbricegd@o inadequada.

204, Caracteristicas Ormanoldpiicas, Fisico-Chaimicas, Microbioligeeas a Microscopicas deverao obadecar o
Ciédlgo Sanitérlie do Decrato n.o 12.342 de 27 de Setembra de 1978, a NTA 50 & o CVS-6/049,

21. FEWAQ CARIOCA

1. Deserigho do Objeta
E o fruto ou ssmente de diferentes espéces de plantes , principsimente das leguminosas. O produto eerd
desighado eama iame da legueninass |, seguido de sua classificagis.

21.2. Caracteristicas do Produto

Ag leguminosas prdpras pera o consuma, deverdo ser procedentas de aspdaimes veoolals genuinas & sds,
limpas, isentas de maldria errosa, de paeasitos ¢ de delrios animais o vogetais,

21.3, Classificagio do Produto
Clazse cores ando caroguinha fipo |

21 4. Caracterlsticas Organolépticas, Fisico-Ouimicas, Micrebicdbagicas e Microscopleas deverlo obadecer o
Cédigo Sanitario do Decreto n.o 12,342 de 27 de Setembro de 1878, a MTA 27 o o CVS-6/88,

22. MACARRAD

211, Descrigio do Objeto

Massaa almanticia ou macardo & o produle ndo termentado, oblics pelo amassamento da farinha de trige com
agua, adicionada ou ndo de culras substincias permifides. Sic designadas por nomes proprios de scordo com
a sua forma, tipo & substincizs adicionadas. Quando preparadas pala mistura de fannha de iigo com oulras

farinhas seran consideradas "mass=as alimenticias mistas” o designadas pela aspoce das fannkas conslituinlos
da misbura,

22.2. Classificacio

A messe allmenticle deverd sar massa seca curta - geando submetida a processo de secagem |, sob o formaio
concha ou parahuso,

£2.3. Caracteristicas

Ag massas deverdo ser fahricadas a partlr de matésiss-primsas s8s & limpes, [sentas de matéris tarrcsa & de
parasitos. A% rmassas alimenticias oom ovos doverde sor proparadas com 03 (irs) oves por quile, no minima,
correspondante a 0,045 g de colasteral por quile, ndo podendo ser adiclonadas de qualguer espacie da corania
, & deverdio ser designadas “massss com ovos”. Poderd conber farinha de trigo, cvos, vitaméng A sendo que se
Lo @ pedk vilaming A [ Bela canoieno) deverd ser equivalente enire 2000 @ 4000 U1 de vilamina & por guilo.

22.4. Caracteristicas Qrganclipticas, Fisice-Quimicas, Microbiolégicas ¢ Microscdpicas dovardo obsdacar
o Codigo Sandanio do Decralo n,® 12,342 de 27 de Sstembro de 1876 |, a NTA 49 8 o CVS-685.

23. AMIDO DE MILHO

23.1. Descricho do Produlo
Amicha & o produio amiacos sxiraido das partes adreas comestiveis dos vegatals | sementes, oic. ). O produlo
serd designado "amido”, seguido do nome oo vegotal de orgom,

23.2. Classificagho do Produto ~
Amicic de milho ¢ o produls amildces exiraido de milho (Zea mays, L) ?‘:
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23.3. Caracteristicas do Produto

Os amidos deverBo ser fabricadcs a partr de melérasprmas &35 e limgss, sentas de matérla lemoss &
parasios, Mo poderio estar Omidos, fermentados ou rangasos, Sab forms de pd | doverdo produsin liggeiray
crepitacgio quando comprimido anbre os dedos, Serd pemilide eapor ao consuma mistura de amidos desde que
declarado am roidegem.

23.4. Careclerstcas Orgenolédpticas, Fisico-Quimicas, Microbiologicas e Microscdpicas deverdo obedecear o
Cadiga Sanitirio do Decrata n.a 12,342 da 27 de Satembro do 1978, a NTA 317 e o0 CVS-8/54,

24. PEITO DE FRANGO DESOSSADO

24.1. Descrigio do Ohpeto

Carrae dhis [Fange, limpa, am pedagog sam ossos, som pale, manipuladas am condyoes higidnices sdequada,
privesrieia oo avas sadias, abatidas sob inspacio vetarnana.

A came de frange deverd ser congefada & temperalura de menos 18 graus cenligrados ou inferior= com telerdncia
atd manos 12°C (CVS-6/95) e ransportads em condigies que presenam tanto as caracteristicas do alimsanio
Congelado.

24,2, Caracteristicas do Produto
Agcames de aves deverio apreseniar livres da parasilos e de guaiquer susiincla contaminants gue possa alles
= L o enoehar alguma HIHTE'ﬁﬂ-.

24.3. Caracleristicas Organolépticas, Fiskco-Culmicas, Microbiolbgicas & Microscdpicas deverio obedecer o
Codigo Sanitario do Decreto noo 12,342 de 27 de Satembro de 1978, a NTA 3 e o CVS-6/09.

25, SALSICHA TIPO HOT-DOG CONGELADA

25.1. Descricao do Ohjaio

Camaes preparadas embutidas ou embutidos, 880 produbos elaborados com cames ou oubros lecidos animais
comestiveis, curaded ou ndo, condimentados | coridos ou ndo, defumados ¢ dessecados ou nido, tendo como
ervedaria natural iripas, bexigas ou oubtas membrenas animais ou evvoltdno plastco apropriado.

25.2 Classificagio

Salsicha - E o produto preparado com cames | toucinho & condimentos, perfstamenta rilraoos @ misturatns,
embutido em tripas finas de sulnos novos, dé ovings e caprnos o em pldsticos apropriados, cozido, Serd
tolorada a adigio de peguena quanlidade de agua, A salsicha poderd conber no mésimo 2% de amido com
ewcecdo de certos Boos. & salsicha de acordo coem o processo de preparacio | podesd e classilicsda am Bpos,

25.3. Caracteriaticas do Produlo

s embutides deverdo ser preparados de came & oulros lecidos animals em pefaio estado de conrservagdn,
Segundo o po de embutidos e suas pecullaridades, padem entrar em sua composicio, endies, cartilagens ou
ApoREVIoERS, porm, & proporcho ndo podord ser preponderanta ao exame microscapico. Mo & permitide o us
de sargue com fibrina e a desfibsnacio ndo poderd sar feita & méo. MNEo serld permitide o smprego de maldrias-
primas de qualidade ou em proporgies diferentes das conslanias da fmula aprovada, Mos ambulidos ndo
podergo ser adiclonados tecldos Inferlores. O chourdgo, a lingulga, a morceds, & salsicha ¢ o pabd, doepeis do
ambulides dewvardo sor atados &m Se(des mais ou menos unifermes, s embutidos naoe devardo apeesantar a
superfice dmida, pogajosa, oxswdato liquido, ou pares fcides ou de consisténcia anormal com indichos de
farmeniagido patrida, Os embutdos deverdo ser manipulados em boas condicbes de higene, As Tripas o
mambranas de animais empregados com envoltdno deverfio estar rgorosaments Bmpas ¢ sofrer lavagem
rmedialaments ades de seu uso. Serd permifido dar um banho de parafina pura na mambrana que enwohie o9
embutkdos. Serd permitida com a mesma finalidade, o empréga &8 resinas @ polimerms desdse gus ndo
prjudicuem o produto. Os anveildrios nao deverio estar perfurados por parasitos. Oa embutidos poderdo ser
orvasMEGE 8 nesse caso, devesrdo sar submatidos ao teste de esterlidade Indiceds na Morma pasa cames
preparadas envasadss. Mos embulldos nao sera permitida 8 sdcio de coranmes arifciais,

25.4, Caractoristicas Onganolépticas, Fislco-Curimeeas, Microbiolégicas & Microsoopicas deverao obedecer o
Codigo Sanitério do Decreto n.o 12,342 de 27 de Setembro de 1978, a NTA 5 e o CV5-6/99,

26. PAD DE LEITE

Produlo & base de fannha de trigo especial, fermenio frescs, ovos, gordura (hidrogenads ou banha} contando
reforcacar, aglcar, sal, anti-mofo e leite, Conler de 50gramas pare as refeigbes de desjejum a 80 gramas para
cudras finalidades.
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27. LEITE EM PO INTEGRAL

271, Descricko do Ob
Lada da vaca intagral desidratade nda modificado, por processos tacnalbgices adequados,

27.2 Caracteristicas do Produto
O laite em pd deverd eprasentsr iextura homogénea, coloragio propna, preparado com matérias - primas 88,
kmpas, Isentas de arasitos o de qualquer substincs conteminante, Deverdo aprasentar a seguinte composichs

madia a cada 100 g do produio:

Calorlas min 484 Koal Vilamina B1Z 1,2 meg
Laclose min J8g ‘itamina B2 1.8 mg
Proteinas min 2%g Vitamina 670 g
Lipldeosmin 26 g Witamina B 1.6 mg
Sa Minerais  min 89 Vilamina & 3,000 W
Limidiade max 2% itamina O 225 Ui
Calck L4 mg Witemina B 23mg
Zines 2,0 my Wilarring H 0,17 mgy
Sodeo 220 mg Vitamina PP 20,0 mg
loda o7 mg hagnssio 56,4 mg
Ferro 15,6 mag _ Fosiorn 450 mag

Polassio T20 my Saido falico 0,25 mg

7.3, Caracterlsticas Organcéeplicas, Flsico-Duimicas, Microblolbgicas e Microsciplcas deverio obadecer o
Cédige Sanitario do Decreto n.o 12,342 de 27 de Setembro de 1978, e o CV5-8/99,

28. RAIZES E TUBERCULOS

28.1. Definigao
Raiz, lubérculo ¢ o pare sublersings desenvalvida de detesminadas plantas, wlilizada como alirmento.

28.2. Caracteristicas Gerais

Ag ralzes, [ubdrculss proprios pars o Consume devisdo proceder do espdcimes vagelals genuinogs & s30s a
safisfazer a5 seguintas condigias minimas:

a) ser de colhedla recenta, Teita pala manhd, A secagem seed ao sol ou prolegida dos ralog solates, conlorms o
casn, am lugaras secos, vantilades e limpos,

b) ser suficlentemente desanvoldidos, com tamanha, arsma, sabor @ cor proprios de eapace,

) nén eslar daniicados por quakguer lesfo = arigen fisica ou mecinica que alsle & sua agarénca,

) estar livie de enlermidadas,

) estar livea da maior parte possive! de terra ederants 3 casca.

fi esiar lmentos de umidade extra anormal, odor @ sabor esbranios,

i) estar livee de residuos da leddilizantes, ado apresaniar rachaduras ou COfes Ra CESCA) A poipa deverd eslar
intdcta o Empa,

h] néo poderdo sar dados ao consumo ou expostos a venda, 8s raizes a béculos capazes de produzir cido
clanldricn, sabvo quando pars fins Industriais & depois de desnaturados. de aeardo com o fim 2 gue Se destinansm.
28.3. Caracteristicas Ovganolépticas, Flskco-Quimicas, Mierobioldgicas @ Microsobpicas deverio obedecar o
Codigo Sanitario do Decrote nue 12.342 de 2T de Setembro de 1978, a NTA 15 e o CVS-6/94,

29. LEGUMES

29.1, Definicio
Legums & o frulo ou @ semente de diferentes espécies de plantas, principalmente de leguiminpsas, ulilizados
como alimentos,

297, Carpcteristicas Gerais

Qg legumes prdprios para o consumo devardo sar procedentss da aspacmes vagedais genuinoe a shos &
satisfazer ag seguinbes condicdas minmas!

a) sar colhidos &0 alingirest grau normal de evalucio dolamanhn e apresentados 8o consumn em peleibo estado
che disarsalyirnante do arond, cor B sabor priaprios da varedade & ospécs;

b estar livea da enfermidades;

¢} néo estar danificados por gualguer Esfo de orgem flalca ou mecinica gue afate B sua aparénca;

d} n&o estar sujos de berma,

& Nad Conler cOrpas astranhos adenanios & supdricio exlarms;

fi eslar isante de umidade externa ancemal. odor 8 sabor esirenhos;
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28,3, Caracteristicas Organolépficas, Fisico-Quimicas, Microbiologicas e Microscdplcas deverlo obedecer o
Cédige Sanitirlo do Decrato n.o 12.342 de 27 de Setembio de 1978, a NTA 14 @ o CV5-8/99.

30. VERDURAS

30.1. Definigio
Werdura &8 parte geralments vands das hodtalices, utilizadas como elimento no seu estado natural, designadas
simplasments, por BoUEs NOMEs GOMUS.

0.2 Caracteristicas Gerals

As varduras  proprias pare © consumo daverao ser procedenies de espécimes vegatais genulnos & skos, &
eatisfazer a5 saguinies condinies!

@) sor frpscas | colhidas pola madrugada ¢ abrigadas dos ralos solams;

b} aprasentar greu da evoiugdo complete do famanha, arsma e cor priprias da eapdcie & vanedade;

) oesiar livee de enfermidades g insejos,

d) ndg estar danificadas por qualquer kesao de origem fislca e mecdnica qus afels a sua apardncia;

&) astar lvra das folhas externas sujas de terra & da makor parta posaivel de tera aderenta;

M} estar isents de umidade exlems anormal, odor e sabor estranhos;

g astar livra de msiduos fertfzantes.

30.3. Caracleristicas Organoleptcas, Fisico-Cuimicas, Micrabickaicas e Microssipicas deveriio obedecer ao
Cadigo Sanitarlo do Decreto n.o 12.342 de 27 de Satembro de 1678, a NTA 13 e o CVS-6/00.

31. OVO BRANCO DE GALINHA TIPO EXTRA

3.1, Definigao

Produto fresco de ave galindcaa, lipo extra pegando & ddzia G60g no mirdmo, Sendo como peso unitiess minimos
da 50 g 6 maxima de 54 g, Mao devard apresentar manchas ou gujidades, de tamanho uniforme & cor branca,
proveniente de grang sob inspegho oficial, devendo alender as exiglncias do Regulaments Infemo de Inspegio
chs Produtes de Origem Animal = RISPOAS M8 cuae s80;

a) nén ter sido submetido & qualqusr processo de conBANYECED;

b} et [impe, sem ber s lavado,

¢l apresentar casca lisa, integra, pouco porosa, resistente, com cakificagdo uniforme & fomaeto caracteristico;
dlj apraeeniar cAmara de ar de aparéncea regular,comespondente &0 tpo solicitado;

&) apresentar gema ranslicids, firme, consistents, livee de defoite, ocupando a parte cendral do ovo g sam garma
chersanvodido:

) apresantar clara transparents, densa, firme, espassa. limplda, sam manchsas ou uracio & com as chaiazas
mlactas,

g} ter peso minimao de 880 gramas {peso minimo da dizia), 55 4 59 gramas (paso unilédo minims & méxdma);
h} s=rdn considerados Mproprios para Consums 08 0W0E Jue apresentarsm;

1- alteragéo da gema e da clara (gema aderente & casca. gama arrebentada, com manches sacuwras, presenca
e sangue Slcangando também a clera, presenca de embddo com mancha orbitéets, ou em adianiado estado
i dasisvalyamnnio),

2 mumificag@o (oo seoo);

3 - podridao (varmelha, negra ou brancal;

4 .- prasania de lungos: lerma ou exlemameants

B - cor, sabar ou Gdor anormais;

& - ovos suins extarnamante por matdrias estercorals, ou gque tenham estado em contate com substingias
capazes de Iransmilir cdores ou sabores asiranhos, guee possam infactd-los ou infesta-los:

¥ - rompimento da casca e da membrana lestices, desds que seu conbeddn lenha enlmsda em contato com
mateal de embalagam;

8 - guando contenham substdncias Winicas.

32. FRUTAS

321, Definigho
Frula & o predule da frulificagao de uma planis 58, destinada ao consuma “ln natura®,

2.3 Carscteristicas Gerals

As rutas prdpnas par o consumo deverio ser procodentes de especimes vegotais gonuwinos & 53086, @ safisfazer
&% seguinkes condicdaes minimas;

a} =& frascas;
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b] ter atingide o grau méxmo de amanho, aroma, cor e sabor priprios da espéce & vanedade;

¢} apresendar grau de maturacio fal que Ihe permita suportar a manipulacdo, o ransporte & 3 conssrvacas am
condighes adequadas para o consuma madiato o imodialo;

d) ser colhidas cukdadosaments & ndo estar golpaadas ou danificadas por qualquer lesdo de orgem sice ou
macinica que afefa a sua aparénca; 8 polpa e o pedanculo, quando houver, deverdo s apressntar intactos &
frrrias:

&) ndc canter substdncia terrosa, sujidades ou corpos estranhos aderentes & superficie da casca;

estar isentas de umidads extama anommal; aroma e sabor estranhos;

q) eslar bvres de residues de Tedilizanies,

A3, Carscteristicas Organolépticas, Fisco-Cuimicas, Microbloldgicas & Mecroscdpicas deverdo ohedecer aa
Codigo Sanltarlo do Decreto noo 12,342 de 2T de Setembro de 1978, a NTA 17 ¢ © CVS-5/99,

33, FUBA

33.1. Descricho do Produto
Frodulo obliss peix moagem da parts comsstivel de wegedais, podando sofrar praviameanie procassos
tecnolbgicos adeguados.

33.2. Caracteristica do Produlo
Produto obtido pela moagem do gréo de milbo [ Zea maye, L) | desgeminado ou nédo

33.3. Caracteristicas Organcléplicas, Fisco-Ouimicas, Microbioldgicas & Microscdpicas deverio obedecer o
Cadigs Sanitirio do Decreto n.o 12,342 da 27 de Setembro de 1978, a NTA 34 8 o CV5-5/94,

34. - PEIXE (CAGCAO- substituigdo merluza)

34.1. Descrigdo: formate do conpo alongado; focinho ponlude; nadadeira caudal apresenta o loba
superior maios que o inferiar. A coloragio cinga clare ou cinza chumbe, clareendo em diregio ao
ventre, Alcanga mais do 1.5m de comprimento total e 40kg.

34,2 Caracheristicas Organcldplices, Fisco-Clulmicas, Microbicldgicas o Micoscohpicas deversio obadecer o
Codigo Sanitario do Decreto n.o 12,342 da 27 de Setembro de 1978, 8 NTA 34 8 o CV5-6/949,

35. — CARNE SUINA

35.1. Descrigho do Objeto
Pamil | dasoseado sam osso pels | nervos ou gordurs aparents,

352 Caracteriaticas do Produta
Ar cames suina deverd aprasentar-sa livres de parasitos & de quatguesr substancia contamnanies que possa
altera — 3 ou enoobnr alguma elieracha,

353, Caracteristicas Drganoléplicas, Fisico-Quimicas, Microbiologicas & Microsedpicas deverd
abadacar o Cidigo Sanitirio do Decrato n.o 12,342 de 27 de Setembro da 1978, a NTA 3 8 o CVS-E8/08,

36. FELJAO PRETO
36.1- Descrigdo do objeto

Faljgn preto caroca tipe 1, , graos Infeiros, intagros | s8os |, aspacio brihoso, liso, Isento de matedal teroso,
sujidades. pedras, fungos ou parasitas e mistura de outras Yeredades e espacies.

36.2, Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbialdgicas & Micrescoplcas devers
ohodecer o Cédigo Sanitdrio do Decreto n.o 12,342 de 27 de Setembro de 1978, a NTA 3 e o CVE-6/88,
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