MUNICiPIO DE SAO BERNARDO DO CAMPO
Secretaria de Educacdo
Departamento de Apoio a Educagado — SE 2

ANEXO | — ESPECIFICACOES TECNICAS

1. LOTE 1 — CARNE BOVINA

1.1. DESCRICAO DO OBJETO

CARNE BOVINA PATINHO EM CUBOS, CONGELADA IQF

- CARNE BOVINA PATINHO EM CUBOS, CONGELADA IQF — Carne (patinho) proveniente de
espécie bovina, abatidos sob Servico de Inspecdo Federal, Estadual ou Municipal, deve estar
dentro dos padrdes citados pelo Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Origem
Animal, livre de sujidades, parasitas e excesso de gordura in natura, e também apds o preparo.
Durante o processamento devera ser realizada a aparagem (eliminacdo dos excessos de
gordura — inferior a 5%, cartilagens e aponevroses). Devem ser cortados em cubos em
equipamento apropriado e congelados em tunel de congelamento com tecnologia IQF
(Individual Quick Frozen) para congelamento individual. Os cubos deverdo ter cerca de
3,5x3,5x3,5cm. O produto deve apresentar consisténcia firme, cor, odor e sabor préprios, sem
gorduras aparentes, livre de manchas, sem cristais de gelo, livres de parasitas e sem
fragmentos de 0ssos.

CARNE BOVINA PATINHO MOIDA, CONGELADA IQF

- CARNE BOVINA PATINHO MOIDA, CONGELADA IQF — Carne (patinho) proveniente de espécie
bovina, abatidos sob Servico de Inspec¢ao Federal, Estadual ou Municipal e estar dentro dos
padrdes citados pelo Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitdria de Origem Animal, livre
de sujidades, parasitas e excesso de gordura in natura, e também apds o preparo. Antes do
processamento deverd ser realizada a aparagem (eliminacdo dos excessos de gordura,
cartilagens e aponevroses). Devem ser moidas em equipamento apropriado e congelados em
tunel de congelamento com tecnologia IQF (Individual Quick Frozen) para congelamento
individual. O produto deve apresentar consisténcia firme, cor, odor e sabor préprios, sem
gorduras aparentes, livre de manchas, sem cristais de gelo, livres de parasitas e sem
fragmentos de 0ssos.

CARNE TEMPERADA CONGELADA DE BOVINO SEM OSSO LAGARTO TIRAS, CONGELADA IQF
- CARNE TEMPERADA CONGELADA DE BOVINO SEM OSSO LAGARTO TIRAS, CONGELADA IQF -
Carne lagarto tiras, proveniente de espécie bovina, machos jovens, proveniente de quarto
traseiro, no corte lagarto, em tiras deverdo ter formato com aproximadamente, 6X2X2cm com
variacdo de 6X1X1, abatidos sob Servico de Inspecdo Federal, Estadual ou Municipal, deve
estar dentro dos padrdes citados pelo Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de
Origem Animal, livre de sujidades, parasitas e excesso de gordura, e também apds o preparo.
Durante o processamento devera ser realizada a aparagem (eliminacdo dos excessos de
gordura, cartilagens e aponevroses), minimamente processados, acrescidos de espaciarias:
cebola, orégano, tomilho, salsa e cebolinha, isento de sal, glutamato monossédico e
aromatizantes, corantes, conservantes e saborizantes artificiais. Devem ser cortados em
tiras em equipamento apropriado e congelados em tunel de congelamento com tecnologia
IQF (Individual Quick Frozen) para congelamento individual. O produto deve apresentar
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consisténcia firme, cor, odor e sabor préprios, sem gorduras aparentes, livre de manchas, sem
cristais de gelo, livres de parasitas e sem fragmentos de ossos.
1.2. CARACTERISTICAS DO PRODUTO

1.2.1. GERAIS

O produto devera estar de acordo com as legislagdes vigentes, em especial ao DECRETO 9013
de 26/03/2017 - DispGe Sobre o Regulamento da Inspegdo Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal e alteracGes posteriores.

Portaria n.2 5 de 8/11/88 — SIPA/DIPOA — Padronizacdo dos cortes de carne bovina e
alteragOes posteriores.

Instrugdo Normativa n.2 22 de 24/11/05 do MAPA — Regulamento técnico para rotulagem de
produto de origem animal embalado e Portaria MAPA n° 449, de 15 de junho de 2022 e
alteragOes posteriores.

A carne bovina deve estar livre de parasitos, sujidades e larvas, isenta de aditivos ou quaisquer
substancias contaminantes que possam altera-las ou encobrir alguma alteracdo, serem isenta
de tecidos inferiores, cartilagem, ossos, nervos e gorduras aparentes.

A carne bovina devera ser proveniente de machos da espécie bovina, sadios, abatidos sob
inspecao veterinaria, manipuladas sob rigidas condi¢Ges de higiene, congelada, proveniente
do quarto-traseiro, aparada e apresentada nos cortes patinho e lagarto.

O produto deve ser obtido, processado, embalado, armazenado, transportado e conservado
em condic¢des que ndo produzam, desenvolvam e/ou agreguem substancias fisicas, quimicas
ou bioldgicas que coloquem em risco a saude do consumidor. Devera ser elaborado de acordo
com o regulamento Técnico sobre as condi¢des higiénico-sanitarias, as Boas Prdticas de
Fabricagdo — BPF e os Procedimentos Padrdao de Higiene Operacional — PPHO para
Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de Alimentos, aprovada pela Portaria n. 2
368 de 04/09/97 - Ministério da Agricultura.

E recomendado que o estabelecimento tenha implantado o Sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle — APPCC, instituido pela Portaria n. 2 46 de 10/02/98, MAPA,
incluindo a instalagao de algum tipo de barreira, como imas ou detectores de metais para
garantir a auséncia de contaminacdo

A tecnologia de congelamento a ser empregada nos itens devera ser através do método IQF —
Individually Quick Frozen, e transportada em condicGes que preservem as caracteristicas
fisico-quimicas, microbioldgicas e microscopicas especificadas.

Devera garantir o preparo imediato do produto depois de retirada do freezer — sem
necessidade de descongelamento prévio.

Além disso, no caso de sobra de conteudo do produto na embalagem original, ainda
congelado, o produto devera ser utilizado dentro do prazo determinado pelo fabricante sem
perdas das caracteristicas sensoriais e da seguranca microbioldgicas.

1.2.2. ORGANOLEPTICAS

- Aspecto: préprio de cada espécie, ndo amolecida e nem pegajosas;

- Cor: préprio de cada espécie, sem manchas padecentes ou esverdeadas;
- Odor: caracteristico;

- Sabor: caracteristico;

- Textura: caracteristica.

1.2.3. FISICO-QUIMICAS
- pH —inferior ou igual a 6,0;
- Lipidios totais: maximo de 5% - cinco por cento.
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1.2.4. MICROBIOLOGICAS
Devera seguir a RDC n212, de 2 de janeiro de 2001 da ANVISA/ Ministério da Saude — que
aprova o regulamento técnico sobre padrdes microbiolédgicos para alimentos.

1.2.5. MICROSCOPICAS / MACROSCOPICAS

- Auséncia de sujidades, parasitos e larvas.

Resolugdo — RDC N2 623, DE 9 DE MARCO DE 2022- ANVISA — Dispde sobre os limites de
tolerancia para matérias estranhas em alimentos, os principios gerais para o seu
estabelecimento e os métodos de analise para fins de avaliacdo de conformidade.

- Poderdo ser efetuadas analises especificas para a comprovacao de auséncia de aditivos de
qgualquer natureza.

- Poderdao ser efetuadas outras determinacdes fisico-quimicas, microbioldgicas, ou
toxicolégicas, sempre que se tornar necessaria a obtencdo de dados sobre o estado higiénico-
sanitario do produto ou quando da ocorréncia de toxinfec¢des alimentares.

1.3 EMBALAGEM

A embalagem primaria do produto deverd ser biodegradavel aprovada para contato com
alimentos de acordo com a legislacado vigente e atualizagdes, quando houver, em especial: de
acordo com a Resolugdo RDC n9. 51, de 26/11/2010 (Anvisa/MS), Resolu¢do RDC n29. 52, de
26/11/2010 (Anvisa/MS) e Resolugdo RDC n2. 589 de 20/12/2021 (Anvisa/MS), e alteragdes
posteriores (quando houver).

Deverd ser apresentada em saco plastico biodegradavel com alta transparéncia. Omaterial
devera ser: atoxico, biodegradavel, de alta termossoldabilidade (garantindo a hermeticidade
até a utilizacdo final), alta resisténcia a tracdo e/ou perfuragda, e livre de odores estranhos.
Devera ainda ser resistente as condi¢des rotineiras de recebimento, armazenamento e
transporte, garantir as caracteristicas de qualidade do produto durante todo o seu prazo de
validade. A embalagem devera evitar a quebra e/ou deformacgdo do produto, sem perfuragées
ou vazamentos, contendo peso liquido de 2 (dois) quilos por embalagem, rotulada de acordo
com as legislagdes vigentes, rétulo litografado, de forma clara e indelével, a embalagem
deverd apresentar o produto de forma ordenada e paralela. As carnes bovinas (patinho cubos
e moido, lagarto) congeladas, através do método IQF — Individually Quick Frozen, deverao ser
transportadas em condicGes que preservem as caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas
e microscopicas especificadas. A tecnologia de congelamento empregada deve garantir o
preparo imediato do produto depois de retirada do freezer — sem necessidade de
descongelamento prévio do produto. Além disso, no caso de sobra de contetddo do produto
na embalagem original, ainda congelado, o produto poderd ser utilizado dentro do prazo
determinado pelo fabricante sem perdas das caracteristicas sensoriais e da seguranca
microbioldgicas. As embalagens devem manter a integridade estrutural e assegurar as
propriedades nutricionais do alimento durante o uso.

Validade: 1 ano a contar da data de fabricacao.

Embalagem primaria: 2kg (dois quilogramas).

Embalagem secundaria: devera ser em caixa de papeldo que preserve a integridade do
produto, quando houver.

Serd considerada imprépria e sera recusada a embalagem defeituosa ou inadequada, que
exponha o produto a contaminacdo e/ou deterioracdo. As embalagens devem manter a
integridade estrutural e assegurar as propriedades nutricionais do alimento durante o uso.
Diferentes embalagens poderdo ser apresentadas, desde que aprovadas pela Divisdao de
Alimentagao Escolar.

Produto sujeito a verificagao no ato da entrega.

Pagina: 65

Glriginal deste documento é eletrdnico e foi assinado digitalmente por CILENE GOMES DA SILVA e PATRICIA FIGUEIREDO LOPES ALVES DE LIMA e CRISTIANA PESSOA FERNANDES.

Para verificar a autenticidade desta copia impressa, acesse o site https://prodigi.saobernardo.sp.gov.br/conferencia e informe o processo PC.000370/2025-93 e o cadigo 61VUBW94.


https://prodigi.saobernardo.sp.gov.br/conferencia

1.4 ROTULAGEM

O produto deverd ser rotulado de acordo com a legislacdo vigente — Instrucdo Normativa n. 2@
22 de 24/11/05 do Ministério da Agricultura; Portaria MAPA n° 449, de 15 de junho de 2022,
24/12/99; Resolucdo ANVISA/DC n2 26 de 02/07/2015 — Dispde sobre requisitos para
rotulagem obrigatéria dos principais alimentos que causam alergias alimentares; Resolucao
RDC N¢ 727, DE 01/07/2022 a qual dispGe sobre a rotulagem dos alimentos embalados;
Resolu¢do RDC n2 359 e 360 de 23/02/2003 e alteragdes posteriores.

Nos rétulos das embalagens deverdo constar de forma clara e indelével as seguintes
informacdes:

-Denominacdo de venda do produto, identificacdo completa do produto, constando inclusive
os dizeres: “carne bovina patinho em cubos, congelada IQF”; “carne bovina patinho moida,
congelada IQF”; Carne temperada congelada de bovino sem osso lagarto tiras, congelada
IQF e marca;

-Nome e endereco do abatedouro constando obrigatoriamente, registro no SIF — Servico de
Inspegao Federal (MAPA), SISP - Servico de Inspeg¢do Estadual ou SIM - Servico de Inspegao
Municipal;

-Data de fabricagao;

-Data de validade ou prazo maximo para consumo;

-ldentificacdo do lote;

-Peso liquido;

-Condi¢Bes de armazenamento;

-Carimbo SIF, SISP ou SIM e nimero do registro de rétulo;

-Dizeres: "Alérgicos: Contém derivados de (nomes comuns dos alimentos que causam alergias
alimentares)" ou "Alérgicos: Contém (nomes comuns dos alimentos que causam alergias
alimentares) e derivados", ou "Alérgicos: Pode conter (nomes comuns dos alimentos que
causam alergias alimentares)", conforme o caso;

-ldentificacdao dos temperos e especiarias naturais, quando adicionados;

dizeres obrigatdrios estabelecidos na Resolucdo RDC n.2 13 de 02/01/01 — ANVISA/MS e
alteragOes posteriores.

1.5 PRAZO DE VALIDADE
O produto devera ter validade de 1 (UM) ano a partir da data de fabricacdo. No minimo de
180 (cento e oitenta) dias no momento da entrega.
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2. LOTE 2 - FRANGO

2.1. DESCRICAO DO OBJETO

PEITO DE FRANGO EM CUBOS, SEM OSSO E SEM PELE, CONGELADO IQF

- PEITO DE FRANGO EM CUBOS, SEM OSSO E SEM PELE, CONGELADO IQF - O produto deve ser
proveniente de aves sadias, abatidas sob inspecdo veterinaria. Filé de peito de frango, sem
pele e sem 0sso, cortados em cubos, in natura, congelado. Devem ser cortados em cubos em
equipamento apropriado e congelados em tunel de congelamento com tecnologia IQF
(Individual Quick Frozen) para congelamento individual. Ndo deve apresentar formagdes de
cristais de gelo, penas e penugens, sangue, perfuragdes, coagulos e queimaduras por
congelamento, sem injecdo de agua, com registro no, SIF, SISP ou DIPOA. A carne de frango
limpa devera apresentar-se livre de parasitos e de qualquer substancia contaminante que
possa altera-la ou encobrir alguma alteracdo. Os cortes em cubos do peito de frango deverao
ter formato com aproximadamente de 3,5X3,5X3,5 cm, in natura, sem aditivos ou
conservantes, temperos ou especiarias mesmo que naturais, com no maximo 6% de agua.
Apresentar consisténcia firme, ndo amolecida, com odor e cor caracteristicos.

CORTES TEMPERADOS CONGELADOS DE FRANGO SEM 0SSO — FILE DE SOBRECOSA SEM
PELE, CONGELADO IQF (TIRAS)

- CORTES TEMPERADOS CONGELADOS DE FRANGO SEM 0SSO — FILE DE SOBRECOSA SEM
PELE, CONGELADO IQF (TIRAS) - O produto deve ser proveniente de aves sadias, abatidas sob
inspecdo veterinaria e congelados em tunel de congelamento com tecnologia IQF (Individual
Quick Frozen) para congelamento individual, sem osso e sem pele, com formato
aproximadamente de 2cm por 2cm por 7cm, devem ser manipulados em condicdes higiénicas,
com registro no SIF, SISP ou DIPOA. O produto devera ser livre isento de peles, veias,
aponeuroses, cartilagens, intestinos, tenddes, fragmentos ossos e outros tecidos inferiores,
parasitas e de qualquer substancia contaminante que possa altera-lo ou encobrir alguma
alteracdo, minimamente processados, acrescidos de especiarias: alho, cebola, salsa,
cebolinha, alecrim, orégano e tomilho, devera ter tamanho uniforme (2x2x7), isento de sal,
glutamato monossddico e aromatizantes, corantes, conservantes e saborizantes artificiais e
posteriormente levada a congelamento ultrarrapido —SISTEMA IQF (Individually Quick Frozen)
—com temperatura minima de — 122 e — 18°C. Durante o processamento deve ser realizada a
aparagem (eliminagdo dos excessos de gordura e peles), podendo conter no maximo 10% de
gordura e peles e 6% de agua. Aparéncia: propria, musculatura firme e superficie nao
pegajosa; odor caracteristico e cor prdpria, sem manchas de sangue, azuis ou esverdeadas.

CORTES TEMPERADOS CONGELADOS DE FRANGO SEM 0SSO — FILE DE SOBRECOSA SEM
PELE, CONGELADO IQF (FILE)

- CORTES TEMPERADOS CONGELADOS DE FRANGO SEM 0SSO — FILE DE SOBRECOSA SEM
PELE, CONGELADO IQF (FILE) - O produto deve ser proveniente de aves sadias, abatidas sob
inspecdo veterindria e congelados em tunel de congelamento com tecnologia IQF (Individual
Quick Frozen) para congelamento individual, sem osso e sem pele. Devem ser manipulados
em condicdes higiénicas, com registro no SIF, SISP ou DIPOA. O produto devera ser livre isento
de peles, veias, aponeuroses, cartilagens, intestinos, tenddes, fragmentos ossos e outros
tecidos inferiores, parasitas e de qualquer substancia contaminante que possa altera-lo ou
encobrir alguma alteragao, minimamente processados, acrescidos de especiarias: alho,
cebola, salsa, cebolinha, alecrim, orégano e tomilho, porcionadas com gramatura de
100gramas, devera ter tamanho uniforme, isento de sal, glutamato monossédico e
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aromatizantes, corantes, conservantes e saborizantes artificiais e posteriormente levada a
congelamento ultrarrapido — SISTEMA IQF (Individually Quick Frozen) — com temperatura
minima de — 252 C. Durante o processamento deve ser realizada a aparagem (eliminacdo dos
excessos de gordura e peles), podendo conter no maximo 10% de gordura e peles e 6% de
agua. Aparéncia: propria, musculatura firme e superficie ndo pegajosa; odor caracteristico e
cor prépria, sem manchas de sangue, azuis ou esverdeadas.

2.2 - CARACTERISTICAS DO PRODUTO

2.2.1. GERAIS

Os produtos deverao ter registro obrigatério no SIF - Servico de Inspec¢do Federal (MAPA), SISP
— Servico de Inspecdo Estadual ou SIM — Servico Inspecdao Municipal, atendendo ao DECRETO
FEDERAL N2 9.013, DE 29 DE MARGO DE 2017 e suas alteragdes.

Portaria n.2 210, de 10/10/98, DAS/MA — regulamento TECNICO DA INSPECAO TECNOLOGIA E
HIGIENICO SANITARIA DE CARNE DE AVES.

Instrucdo Normativa n. 2 17 de 18/06/2004 — proibe a administra¢do, por qualquer meio, na
alimentacdo e producdo de aves, com substancias com efeitos tireostaticos, androgénicos,
estrogénicos ou gestagénicos, bem como de substancias Beta - agonistas, com a finalidade de
estimular o crescimento e a eficiéncia alimentar.

Instrucdo Normativa n. @ 32 de 03/12/2010, DAS/MAPA — estabelece os parametros para
avaliacdo do teor de agua contida nos cortes de frango — resfriados e congelados.

Resolucdo RDC n. 2 13 de 02/01/01 — ANVISA/MS — REGULAMENTO TECNICO PARA
INSTITUICOES DE USO, PREPARO E CONSERVACAO NA ROTULAGEM DE CARNE DE AVES E SEUS
MIUDOS CRUS, RESFRIADOS OU CONGELADOS.

Instrucdo Normativa n. 2 22 de 24/11/05 do MAPA — REGULAMENTO TECNICO PARA
ROTULAGEM DE PRODUTO DE ORIGEM ANIMAL EMBALADO.

Portaria MAPA n° 449, de 15 de junho de 2022 e alteragdes posteriores.

O abate das aves devera seguir o regulamento técnico vigente de métodos de insensibilizagdo
para o abate humanitario de animais de agougue. O produto deve ser obtido, manipulado,
embalado, armazenado, transportado e conservado em condi¢cGes que ndo produzam,
desenvolvam e/ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em
risco a saude.

Devera ser elaborado de acordo com o Regulamento Técnico sobre as condi¢des higiénico-
sanitdrias, as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e os procedimentos Padrdao de Higiene
Ocupacional (PPHO) para Estabelecimentos/Produtores/Industrializadores de Alimentos,
aprovada pela Portaria n.2 368 de 04/09/97 - Ministério da Agricultura.

E recomendado que o estabelecimento tenha implantado o Sistema de Analise de perigos e
Pontos Criticos de Controle — APPCC, instituido pela Portaria n. 2 46 de 10/02/1998, MAPA,
incluindo a instalacdo de algum tipo de barreira, como imas ou detectores de metais para
garantir a auséncia de contaminacdo fisica por corpos estranhos.

2.2.2. ORGANOLEPTICAS

- Aspecto: proprio da espécie, ndo amolecida nem pegajosa;

- Cor: prépria da espécie, sem manchas esverdeadas ou pardacentas;
- Odor: proprio, e

- Sabor: proprio.

2.2.3. FISICO-QUIMICAS
- pH acido;
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- Reacdo de H3S negativa e nao conter aditivos

2.2.4. MICROBIOLOGICAS
RESOLUCAO — RDC N2 12 DE 02/01/2001 — ANVISA — Dispde regulamento técnico sobre
padrdes microbiolégicos para alimentos.

2.2.5. MICROCOPICAS / MACROSCOPICAS

Resolucdao — RDC N2 623, DE 9 DE MARGO DE 2022—- ANVISA — DispOe sobre os limites de
tolerancia para matérias estranhas em alimentos, os principios gerais para o seu
estabelecimento e os métodos de analise para fins de avaliacdo de conformidade.

— O teor maximo de agua permitida é de 6%, conforme Portaria 210 de 10 de Novembro de
1998 do Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

Poderdo ser efetuadas outras determinacdes fisico-quimicas, microbioldgicas, ou
toxicolégicas, sempre que se tornar necessaria a obtencdo de dados sobre o estado higiénico-
sanitario do produto ou quando da ocorréncia de toxinfec¢des alimentares.

2.3 EMBALAGEM

A embalagem primaria do produto deverd ser biodegradavel aprovada para contato com
alimentos de acordo com a legislacao vigente e atualiza¢des, quando houver, em especial: de
acordo com a Resolugdo RDC ne9. 51, de 26/11/2010 (Anvisa/MS), Resolugdo RDC n2. 52, de
26/11/2010 (Anvisa/MS) e Resolugdo RDC n2. 589 de 20/12/2021 (Anvisa/MS), e alteragdes
posteriores (quando houver).

Deverd ser apresentada em saco plastico biodegradavel com alta transparéncia. Omaterial
devera ser: atoxico, biodegradavel, de alta termossoldabilidade (garantindo a hermeticidade
até a utilizacdo final), alta resisténcia a tracdo e/ou perfuragGa, e livre de odores estranhos.
Devera ainda ser resistente as condi¢des rotineiras de recebimento, armazenamento e
transporte, garantir as caracteristicas de qualidade do produto durante todo o seu prazo de
validade. A embalagem devera evitar a quebra e/ou deformagao do produto, sem perfuragdes
ou vazamentos, contendo peso liquido de 2 (dois) quilos por embalagem, rotulada de acordo
com as legislacOes vigentes, rétulo litografado, de forma clara e indelével, a embalagem
deverd apresentar o produto de forma ordenada e paralela. As carnes de frango (peito e
sobrecoxa filé e tiras) congeladas, através do método IQF — Individually Quick Frozen, deverao
ser transportadas em condicGes que preservem as caracteristicas fisico-quimicas,
microbioldgicas e microscdpicas especificadas. A tecnologia de congelamento empregada
deve garantir o preparo imediato do produto depois de retirada do freezer — sem necessidade
de descongelamento prévio do produto. Além disso, no caso de sobra de contetddo do produto
na embalagem original, ainda congelado, o produto poderd ser utilizado dentro do prazo
determinado pelo fabricante sem perdas das caracteristicas sensoriais e da seguranca
microbioldgicas. As embalagens devem manter a integridade estrutural e assegurar as
propriedades nutricionais do alimento durante o uso.

Validade: 1 ano a contar da data de fabricacao.

Embalagem primaria: 2kg (dois quilogramas).

Embalagem secundaria: devera ser em caixa de papeldo que preserve a integridade do
produto, quando houver.

Serd considerada imprépria e sera recusada a embalagem defeituosa ou inadequada, que
exponha o produto a contaminacdo e/ou deterioracdo. As embalagens devem manter a
integridade estrutural e assegurar as propriedades nutricionais do alimento durante o uso.
Diferentes embalagens poderdo ser apresentadas, desde que aprovadas pela Divisdao de
Alimentagao Escolar.
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Produto sujeito a verificacdo no ato da entrega.

2.4 ROTULAGEM

O produto deverd ser rotulado de acordo com a legislacdo vigente — Instrucdo Normativa n. 2@
22 de 24/11/05 do Ministério da Agricultura; Portaria MAPA n° 449, de 15 de junho de 2022,
24/12/99; Resolucdo ANVISA/DC n2 26 de 02/07/2015 — Dispde sobre requisitos para
rotulagem obrigatéria dos principais alimentos que causam alergias alimentares; Resolucao
RDC N¢ 727, DE 01/07/2022 a qual dispGe sobre a rotulagem dos alimentos embalados;
Resolugdo RDC n? 359 e 360 de 23/02/2003 e alteragdes posteriores.

Nos rotulos das embalagens deverdao constar, de forma clara e indelével, as seguintes
informacdes:

-Denominacdo de venda do produto, identificacdo completa do produto, constando inclusive
os dizeres: “peito de frango em cubos, sem osso e sem pele, congelado IQF”; “cortes

temperados congelados de frango sem osso — filé de sobrecoxa sem pele, congelado
IQF(TIRAS)”; cortes temperados congelados de frango sem osso — filé de sobrecoxa sem
pele, congelado IQF(FILE)”

” e marca;

-Nome e endere¢o do abatedouro constando obrigatoriamente, registro no SIF — Servigo de
Inspecao Federal (MAPA), SISP - Servigo de Inspecdo Estadual ou SIM-Servico de Inspegao
Municipal;

-Data de fabricagao;

-Data de validade ou prazo maximo para consumo;

-ldentificagao do lote;

-Peso liquido;

-Condi¢bes de armazenamento;

-Carimbo SIF, SISP ou SIM e nimero do registro de rétulo;

-Dizeres: "Alérgicos: Contém derivados de (nomes comuns dos alimentos que causam alergias
alimentares)" ou "Alérgicos: Contém (nomes comuns dos alimentos que causam alergias
alimentares) e derivados", ou "Alérgicos: Pode conter (nomes comuns dos alimentos que
causam alergias alimentares)", conforme o caso;

-ldentificacdo dos temperos e especiarias naturais, quando adicionados;

-Dizeres obrigatérios estabelecidos na Resolugdo RDC n. 2 13 de 02/01/01 — ANVISA/MS e
alteragOes posteriores.

2.5 PRAZO DE VALIDADE
O produto devera ter prazo de validade de 1 (UM) ano a partir da data de fabricacdo e no
minimo 180 (cento e oitenta) dias no momento da entrega.
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3. LOTE 3 — SUINA

3.1 DESCRIGAO DO OBJETO

CARNE DE SUINO SEM 0SSO EM CUBOS DE PERNIL, CONGELADO IQF

- CARNE DE SUINO SEM OSSO EM CUBOS DE PERNIL, CONGELADO IQF - Carne suina de pernil,
sem gordura aparente cortados em cubos, contendo no maximo 15% de gordura, isento de
aponevroses, 0ssos e cartilagem, congelado e porcionado em cubos de 3,5x3,5x3,5 cm. A
carne deve ser proveniente de suinos sadios, abatidos sob inspecdo sanitaria, manipuladas
sob rigidas condicdes de higiene, in natura, apresentando-se aparada, isenta de cartilagem,
apo nevroses, veias, intestinos, tenddes ou fragmentos de ossos e outros tecidos inferiores,
congelado através do sistema IQF — Individually Quick Frozen. A carne deve apresentar
aspecto proprio, ndo amolecida e nem pegajosa; cor propria da espécie, sem manchas
esverdeadas; odor e sabor préprios. Deve apresentar-se livre de parasitas e de qualquer
substancia que possa alterd—la ou encobrir alguma alteracdo, devendo conter
obrigatoriamente registro de inspec¢do sanitaria (SIF ou SISP).

CARNE CONGELADA DE SUINO SEM 0SSO CONGELAMENTO RAPIDO INDIVIDUAL — IQF - BIFE
A ROLE COM CENOURA E VAGEM, CONGELADO IQF

- CARNE CONGELADA DE SUINO SEM 0SSO CONGELAMENTO RAPIDO INDIVIDUAL — IQF - BIFE
A ROLE COM CENOURA E VAGEM, CONGELADO IQF - Carne suina no corte de lombo, recheada
com cenoura e vagem, ja enrolados e congelados Individualmente, sendo o fechamento dos
rolés sem utilizacao de palitos ou materiais improprios para o consumo, pesando entre 90 -
100 gramas, o produto deve ser submetido ao processo de congelamento rdpido individual
(IQF - INDIVIDUALLY QUICK FROZEN) e deve ser livre de parasitas e de quaisquer substancias
contaminantes que possam altera-las ou encobrir alguma alteracao, ausente de hematomas,
fibrose, reacdes de vacina e residuo de tinta de carimbo. Apresentar caracteristicas sensoriais:
aspecto: consisténcia firme, ndo amolecida nem pegajosa; cor vermelho brilhante, sem
manchas esverdeadas ou pardacentas; odor e sabor préprios, em conformidade com os
critérios e padr&es estabelecidos na instru¢do normativa n° 161, de 01/07/2022 — Anvisa/MS,
auséncia de matérias macroscépicas e microscopicas prejudiciais a saude humana em
conformidade com a rde n° 623, de 09/03/2022 — Anvisa/MS.

3.2 CARACTERISTICAS DO PRODUTO

3.2.1. GERAIS

A carne de suino limpa deverd apresentar-se livre de parasitos e de qualquer substancia
contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alteracao.

Produto com registro obrigatério no Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (SIF
— Servico de Inspecdo Federal), ou SISP (Servico de Inspecdo Estadual) ou SIM (Servico de
Inspecdo Municipal), atendendo ao Decreto 9013 de 26/03/2017 - e alteragdes posteriores.

3.2.2. ORGANOLEPTICAS

-Aspecto: proprio da espécie, ndo amolecida nem pegajosa.

-Cor: propria da espécie, sem manchas esverdeadas ou pardacentas.
-Odor: proprio

-Sabor: préprio
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Decreto estadual n2 12.486 de 20.10.78, NTA 3, item 5 e alteracGes posteriores.

3.2.3. FiSICO-QUIMICAS

- pH acido;

- Reagdo de H.S negativa

Decreto estadual n2 12.486 de 20.10.78, NTA 3, item 6 e alteracdes posteriores.

3.2.4. MICROBIOLOGICAS

A carne suina deverd obedecer ao seguinte padrao:

-Contagem padr3o em placas: maximo 3x10° /g (trés milhdes por grama)
-Coliforme de origem fecal: maximo 3x10? / g (trezentos por grama)
-Clostridios sulfito redutores (a 442C): maximo 2x10/g (vinte por grama)

Decreto estadual n? 12.486 de 20.10.78, NTA 3, item 7 e alteracGes posteriores

Resolucdo ANVISA — RDC n? 12, de 02 de janeiro de 2001 e alteracgdes posteriores.

As interpretacdes e as possiveis conclusdes dos laudos sobre a qualidade microbioldgica
deverdo observar as instru¢des da Resolugdao RDC 12, de 02 de janeiro de 2001, ANVISA e
alteragdes posteriores.

3.2.5. MICROSCOPICAS / MACROSCOPICAS

- Auséncia de sujidades, parasitos e larvas.

Decreto estadual n2 12.486 de 20.10.78, NTA 3, item 8 e altera¢des posteriores.

Poderdo ser efetuadas outras determinagbes fisico-quimicas, microbioldgicas, ou
toxicoldgicas, sempre que se tornar necessaria a obtengao de dados sobre o estado higiénico-
sanitario do produto ou quando da ocorréncia de toxinfec¢des alimentares.

3.3 EMBALAGEM

A embalagem primaria do produto devera ser biodegradavel aprovada para contato com
alimentos de acordo com a legislacao vigente e atualizagdes, quando houver, em especial: de
acordo com a Resolugdo RDC ne. 51, de 26/11/2010 (Anvisa/MS), Resolu¢do RDC ne. 52, de
26/11/2010 (Anvisa/MS) e Resolugdo RDC n2. 589 de 20/12/2021 (Anvisa/MS), e alteracdes
posteriores (quando houver).

Devera ser apresentada em saco plastico biodegradavel com alta transparéncia. O material
deverad ser: atoxico, biodegradavel, de alta termossoldabilidade (garantindo a hermeticidade
até a utilizacdo final), alta resisténcia a tracdo e/ou perfuracda, e livre de odores estranhos.
Devera ainda ser resistente as condicOes rotineiras de recebimento, armazenamento e
transporte, garantir as caracteristicas de qualidade do produto durante todo o seu prazo de
validade. A embalagem devera evitar a quebra e/ou deformacdo do produto, sem perfuragdes
ou vazamentos, contendo peso liquido de 2 (dois) quilos por embalagem, rotulada de acordo
com as legislacOes vigentes, rétulo litografado, de forma clara e indelével, a embalagem
deverd apresentar o produto de forma ordenada e paralela. As carnes suinas (pernil e bife a
role corte lombo) congeladas, através do método IQF — Individually Quick Frozen, deverdo ser
transportadas em condicGes que preservem as caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas
e microscopicas especificadas. A tecnologia de congelamento empregada deve garantir o
preparo imediato do produto depois de retirada do freezer — sem necessidade de
descongelamento prévio do produto. Além disso, no caso de sobra de contelddo do produto
na embalagem original, ainda congelado, o produto podera ser utilizado dentro do prazo
determinado pelo fabricante sem perdas das caracteristicas sensoriais e da seguranca
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microbioldgicas. As embalagens devem manter a integridade estrutural e assegurar as
propriedades nutricionais do alimento durante o uso.

Validade: 1 ano a contar da data de fabricacao.

Embalagem primaria: 2kg (dois quilogramas).

Embalagem secundaria: deverd ser em caixa de papeldo que preserve a integridade do
produto, quando houver.

Serd considerada imprépria e serd recusada a embalagem defeituosa ou inadequada, que
exponha o produto a contaminacdo e/ou deterioracdo. As embalagens devem manter a
integridade estrutural e assegurar as propriedades nutricionais do alimento durante o uso.
Diferentes embalagens poderdo ser apresentadas, desde que aprovadas pela Divisdo de
Alimentacao Escolar.

Produto sujeito a verificacdo no ato da entrega.

3.4 ROTULAGEM

O produto deverd ser rotulado de acordo com a legislacdo vigente — Instrucdo Normativa n. 2@
22 de 24/11/05 do Ministério da Agricultura; Portaria MAPA n° 449, de 15 de junho de 2022,
24/12/99; Resolugdo ANVISA/DC n2 26 de 02/07/2015 — DispOe sobre requisitos para
rotulagem obrigatéria dos principais alimentos que causam alergias alimentares; Resolucdo
RDC N¢2 727, DE 01/07/2022 a qual dispGe sobre a rotulagem dos alimentos embalados;
Resolu¢do RDC n2 359 e 360 de 23/02/2003 e alteragdes posteriores.

Nos rétulos das embalagens deverdao constar, de forma clara e indelével, as seguintes
informacdes:

- PERNIL SUINO EM CUBOS (IQF): Denominacdo de venda do produto, identificacio completa
do produto, constando inclusive os dizeres: “carne de suino sem osso em cubos de pernil,
congelado IQF” e marca;

-Nome e endere¢o do abatedouro constando obrigatoriamente, registro no SIF, SISP ou SIM;
-Data de validade ou prazo maximo para consumo;

-ldentificacao do lote;

-Peso liquido;

-Condicbes de armazenamento;

-Lista de ingredientes;

-Informagdes nutricionais, e

-Conteudos liquidos.

- LOMBO SUINO EM BIFE A ROLE (VAGEM E CENOURA) (1QF): Denominacdo de venda do
produto, identificacdo completa do produto, constando inclusive os dizeres: “carne congelada
de suino sem osso congelamento rapido individual — IQF — bife a role com cenoura e vagem,
congelado IQF” e marca;

-Nome e endereco do abatedouro constando obrigatoriamente, registro no SIF, SISP ou SIM;
-Data de validade ou prazo maximo para consumo;

-ldentificacdo do lote;

-Peso liquido;

-Condicbes de armazenamento;

-Lista de ingredientes;

-Informacgdes nutricionais, e

-Conteudos liquidos.
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3.5 PRAZO DE VALIDADE
O produto devera ter prazo de validade de 1 (UM) ano a partir da data de fabricacdo e no
minimo 180 (cento e oitenta) dias no momento da entrega.

PATRICIA FIGUEIREDO LOPES ALVES DE LIMA
Diretora de Sec¢do de Supervisdo e Alimentacdo Escolar — SE.211
CRN-3 / 87.869

CRISTIANA PESSOA FERNANDES
Diretora de Divisao de Alimentagao Escolar — SE.21
CRN-3 /44.252

De acordo:
CILENE GOMES DA SILVA
Diretora de Departamento de Apoio a Educag¢dao — SE.2
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