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1° PARTE
LEIS E DECRETOS

Sem alteragao

2* PARTE
ATOS ADMINISTRATIVOS

DEPARTAMENTO-GERAL DE SERVICOS

PORTARIA N 018 - DGS,DE 18 DE ABRIL DE 2000

Aprova o Catalogo de Especificacoes de Artigos
de Subsisténcia (CEAS),4" Edica0/2000.

O CHEFE DO DEPARTAMENTO-GERAL DE SERVICOS, no
uso das atribuigdes que lhe confere o Regulamento do Departamento-Geral de
Servigos, (R — 154), aprovado pela Portaria Ministerial n° 028, de 17 de janeiro de
1997 e de acordo com o Art. 93 das Instrugdes Gerais para Correspondéncia,
Publicacdes e Atos Normativos no Ministério do Exército (IG 10-42), aprovadas pela
Portaria Ministerial n° 433, de 24 de agosto de 1994, resolve:

Art. 1° Aprovar o CATALOGO DE ESPECIFICACOES DOS
ARTIGOS DE SUBSISTENCIA (CEAS), 4* Edicdo (2000).

Art. 2° Revogar o CATALOGO DE ESPECIFICACOES DOS
ARTIGOS DE SUBSISTENCIA (CEAS), 3° Edicao (1991), aprovado pela Portaria n°
008 de 17 de maio de 1991.

Art. 3° A presente Portaria entra em vigor na data de sua publicacao.
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CATALOGO DE ESPECIFICACOES DOS ARTIGOS DE SUBSISTENCIA
4* EDICAO - 2000

INTRODUCAQO

1. FINALIDADE

O presente Catalogo visa estabelecer de forma objetiva e pormenorizada as caracteristicas e
especificagcdes técnicas dos artigos de classe I, normalmente utilizados no Subsistema de
Subsisténcia.

2. OBJETIVOS

Compatibilizar a legislagdo utilizada no Exército Brasileiro com a Legislacdo Nacional e
Internacional (MERCOSUL)

Orientar os Orgdos Provedores (OP) nos procedimentos licitatorios referentes aos artigos de
subsisténcia.

Promover uma melhora gradual econtinua na qualidade dos artigos de subsisténcia.

3. CARACTERISTICAS GERAIS E ESPECIFICACOES TECNICAS

As caracteristicas gerais de que trata este catdlogo constituem o conjunto de atributos que
envolvem a defini¢do do artigo e a sua obtenc¢ao.

As especificacdes dos artigos sdo suas determinantes qualitativas e quantitativas sensoriais,
microscopicas, microbiologicas e fisico-quimicas.

Ambas sao passiveis de sofrerem modificagdes, decorrente da evolugdo tecnoldgica e de novas
exigéncias e parametros estabelecidos pelos orgdos federais competentes, por for¢a de legislacao
especifica.

TiITULO1 - ALIMENTACAO DE PESSOAL

CAPITULOI - PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

1. CARNES E DERIVADOS

a. Carne Bovina

1) Carne bovina com osso, congelada

a) Caracteristicas gerais

Produto proveniente dos tecidos muscular, adiposo e conjuntivo que sofreram as
transformagdes bioquimicas normais ocorridas ap6s o abate (maturagdo), com pouca gordura de
cobertura, obtido de bovinos selecionados, de boa qualidade, com perfeito desenvolvimento
muscular, abatidos, processado, acondicionado, armazenado, conforme as ‘“Normas Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Elabora¢do”; em matadouro-frigorifico sob Inspecdo Federal;
congelado por processo rapido em torno de -35° C (menos trinta e cinco graus centigrados) e
mantido estocado em temperatura ndo superior a -18° C (menos dezoito graus centigrados).

b) Especificacoes
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(1) analise sensorial

Uniforme, sem acumulo sanguineo, sem corpos estranhos, sem

Aspecto manchas escuras ou claras, auséncia de limo na superficie; aparéncia

P marmorea e brilhante. A gordura ndo deve apresentar pontos

hemorrégicos.

Cor Uniforme, sem manchas escuras ou zonas claras, variando do
vermelho rosado ao vermelho pardo.

Consisténcia Firme, compacta, elastica e ligeiramente imida.

Odor e sabor Suave, agradavel e caracteristico.

(2) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Temperatura minima de . o . , sem quaisquer sinais
recebimento At@ -6 .C (menos seis graus centigrados) | j. desc ongelamento
A no interior da massa muscular.

(tolerancia)

Teste de cocgao auséncia de odores e sabores estranhos
pH entre 5,8 a 6,2 no extrato aquoso
Rancidez negativo

H,S negativo

(3) analise microbiologica (*)

MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
Salmonelas auséncia em 25¢g
. Totais (NMP) -
Coliformes Fecais (NMP) -

Clostridios Sulfitos Redutores (a 46° C) -
Staphylococus aureus: NMP ou contagem
direta maximo
Bolores + Leveduras -
Contagem Padrdo em placa -
Bacillus cereus -
Vibrio Parahaemolyticus -

(*) O produto deverd estar isento de microrganismos patogénicos e/ou seus marcadores.

¢) Embalagem

Produto embalado em envoltério protetor sintético, aprovado pelo Orgéo de Inspegdo
Federal do Ministério da Agricultura, com etiquetas-lacre nos cortes primarios (quartos de carcaga),
devendo conter impresso:

(1) denominagao de venda e a marca;

(2) identificacao da origem, ( nome e endereco do fabricante, localidade, da espécie e
sexo do animal e n°® do registro junto ao SIF);

(3) identificacao do lote;
(4) contetido liquido;
(5) prazo de validade.
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d) Observacoes

(1) O produto serd apresentado na forma de Quarto de Carcaga (dianteiro ou
trazeiro), resultado da  divisdo da meia-carcaga por separacio entre a 5% e 6*
costela.

(2) Os percentuais exigidos serdo de 50% (cinquenta por cento) de trazeiro e 50%
(cinquenta por cento) de dianteiro.

(3) Tendo em vista as condi¢des especiais que este produto exige para transporte,
armazenamento e distribuicdo, sua aquisicdo se fard quando houver colapso de
abastecimento da carne bovina desossada e congelada.

e) Legislacao

(1) Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), aprovado pelo Dec n° 30.691, de 29/03/52, alterado pelos Decretos
n% 1.255 de 25/06/62, 1.236 de 02/09/94, n°® 1.812 de 08/02/96 e n° 2.244 de
04/06/97.

(2) Port. MAA 1° 90, de 15/07/96.

(3) Port. MAA 1° 368, de 04/09/9 (DOU de 08/09/97).
(4) Port. MAA 1°371, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
(5) Port. MAA 1° 070, de 03/06/98 (DOU de 08/06/98).
(6) Port. MAA n°451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).

2) Carne bovina com osso, resfriada

a) Caracteristicas gerais

Produto proveniente dos tecidos muscular, adiposo e conjuntivo que sofreram as
transformagdes bioquimicas normais ocorridas apds o abate (maturagdo), com pouca gordura de
cobertura desigualmente distribuida com gordura intersticial, obtido de bovinos selecionados, de boa
qualidade, com perfeito desenvolvimento muscular, abatidos, processados, acondicionados,
armazenados, conforme as ‘“Normas Higiénico-Sanitarias ¢ de Boas Praticas de Elaboragdo”; em
matadouro-frigorifico sob Inspecdo Federal; refrigerado por processo habitual e mantido em
temperatura de +1°C ( mais um grau centigrado ) e - 1° C ( menos um grau centigrado).

b) Especificacoes
(1) analise sensorial

uniforme, sem acimulo sanguineo, sem corpos estranhos, sem

Aspecto manchas escuras ou claras, auséncia de limo na superficie;

P aparéncia marmorea e brilhante. A gordura ndo deve apresentar

pontos hemorragicos.

Cor uniforme, sem manchas escuras ou zonas claras, variando do
vermelho rosado ao vermelho pardo.

Consisténcia firme, compacta, elastica e ligeiramente umida.

Odor e sabor suave, agradavel e caracteristico.

(2) analise fisico-quimica
DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
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Temperatura de recebi-|+/- 2° C (mais ou menos dois graus

mento (tolerancia) centigrados) no interior da massa muscular

Teste de cocgao auséncia de odores e sabores estranhos

pH entre 5,8a 6,2 no extrato aquoso
Rancidez negativo

H,S negativo

(3) andlise microbiologica (*)

MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
Salmonelas auséncia em 25¢g
. Totais (NMP) -
Coliformes Fecais (NMP) -

Clostridios Sulfitos Redutores (a 46° C) -
Staphylococus aureus: NMP ou contagem
direta maximo
Bolores + Leveduras -
Contagem Padrdo em placa -
Bacillus cereus -
Vibrio Parahaemolyticus -

(*) O produto devera estar isento de microrganismos patogénicos e/ou seus marcadores.

¢) Embalagem

Produto embalado em envoltério protetor sintético, aprovado pelo 6rgao de Inspecao
Federal do Ministério da Agricultura, com etiquetas-lacre nos cortes primarios (Quartos de
carcaga), devendo conter impresso:

(1) denominagao de venda e a marca,;

(2) identificacao da origem, ( nome e endereco do fabricante, localidade, a espécie e
o sexo do animal e n°® do registro junto ao SIF);

(3) identificacao do lote;
(4) contetido liquido;
(5) prazo de validade.

d) Observacoes

(1) O produto sera apresentado na forma de Quarto de Carcaca ( dianteiro ou
trazeiro), resultado da divisdo da meia-carcaga por separagdo entre a 5* e 6°
costela.

(2) Os percentuais exigidos serdo de 50% (cinquenta por cento) de trazeiro e 50%
(cinquenta por cento) de dianteiro.
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(3) Tendo em vista as condi¢des especiais que este produto exige para transporte,
armazenamento e distribui¢do, sua aquisi¢do se fara quando houver colapso de
abastecimento da carne bovina desossada e congelada.

e) Legislacao
(1) Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), aprovado pelo Dec n°® 30.691, de 29/03/52, alterado pelos Decretos
n°s 1.255 de 25/06/62, 1.236 de 02/09/94, n° 1.812 de 08/02/96 e n° 2.244 de
04/06/97.

(2) Port. MAA 1° 90, de 15/07/96.
(3) Port. MAA 1° 368, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
(4) Port. MAA 1°371, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
(5) Port. MAA 1° 070, de 03/06/98 (DOU de 08/06/98).
(6) Port. MAA n°451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).

3) Carne bovina desossada, congelada

a) Caracteristicas gerais

Produto proveniente dos tecidos muscular, adiposo e conjuntivo que sofreram as
transformagdes bioquimicas normais ocorridas apds o abate (maturagdo), com pouca gordura de
cobertura, obtido de bovino selecionado, de boa qualidade, com perfeito desenvolvimento muscular,
abatido, processado, acondicionado, armazenado, conforme as “Normas Higi€nico-Sanitarias e de
Boas Praticas de Elaboragdao”; em matadouro-frigorifico sob Inspe¢do Federal; congelado por
processo rapido em torno de -35° C (menos trinta e cinco graus centigrados) e mantido estocado em
temperatura ndo superior a -18° C (menos dezoito graus centigrados).

b) Especificacoes
(a) analise sensorial

uniforme, sem acumulo sanguineo, sem corpos estranhos, sem
Aspecto manch’as escuras ou claras, auséncia de 1~1m0 na superficie; aparéncia
marmorea e brilhante. A gordura ndo deve apresentar pontos
hemorragicos.
Cor uniforme, sem manchas escuras ou zonas claras, variando do vermelho
rosado ao vermelho pardo.
Consisténcia firme, compacta, elastica e ligeiramente imida.
Odor e sabor suave, agradavel e caracteristico.
(b) analise fisico-quimica
DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
lir:é)ienr;tr?tga minima de 760 C ( menos seis graus centigrados) no | Sem quaisquer sinais de
(tolerancia) interior da massa muscular. descongelamento
Teste de coccao auséncia de odores e sabores estranhos
pH entre 5,8 a 6,2 no extrato aquoso
Rancidez negativo
H,S negativo
Gordura de cobertura Até 5% (cinco por cento) 70 Maximo. considerando
a composi¢do dos cortes
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(c) analise microbiologica (*)

MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
Salmonelas auséncia em 25¢g
. Totais (NMP) -
Coliformes -
Fecais (NMP) -

Clostridios Sulfitos Redutores (a46°C) |-
Staphylococus aureus: NMP ou contagem
direta maximo
Bolores + Leveduras -

Contagem Padrao em placa -

Bacillus cereus -

Vibrio Parahaemolyticus -

(*) O produto devera estar isento de microrganismos patogénicos e/ou seus marcadores.

d) Embalagem

(1) Produto embalado separadamente por cortes em envoltdrio plastico e o conjunto
acondicionado em caixa de papeldo resistente, com peso entre 20 Kg (vinte quilos) e 30 Kg (trinta
quilos), com etiqueta-lacre adesiva contendo o carimbo do DIPOA e colocada de tal forma que seja

inevitavel sua destrui¢do quando da abertura da embalagem

(2) Podera  ser admitido outro tipo de material de embalagem e/ou de
acondicionamento, desde que aprovado pelo Orgao de Inspe¢ao Federal do Ministério da Agricultura

e autorizado pela Diretoria de Subsisténcia.
(3) Devera conter impresso

(a) denominagdo de venda e a marca,;

(b) identificagdo da origem, ( nome e enderego do fabricante, localidade e n° do

registro junto ao SIF);
(c) identificagdo do lote;
(d) conteudo liquido;
(e) corte contido ( Cha, acem,etc)
(f) macho ou fémea.

(g) prazo de validade

e) Observacoes

(1) Os percentuais exigidos serdo de 50% (cinquenta por cento) de trazeiro e 50%

(cinquenta por cento) de dianteiro, assim discriminados:

(a) cortes de dianteiro:

= ACEIM ittt 45% (minimo)
- pa (paleta) ..ooeeeeeieieeee e, 45% (maximo)
- garrdo ou MUSCUIO .. ...ooieieriiiiieieiieeeeeee 10% (maximo)

(b) Cortes do traseiro:
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- file MIZNON ..cee e 3% (minimo)

- alcatra
coracao-da-alcatra .........cceeveieeienieeieieennne, 15% (minimo)
maminha/picanha ...........ccccoeveviiiiineniieneeen 5% (minimo)
- c0xXa0 mMole (ChA) .....coooeeveriiiiiriieeies e 25% (minimo)
- contra-filé (1ombo) .........cccoeeeeiiciicieieeiec, 17% (minimo)
= PAINNO oot 15% (maximo)
= COXA0 AUIO . 15% (maximo)
= 1a@ArtO ..eoiii e 5% (maximo)

(2) Nao serdo permitidos nos cortes: peito, pescoco, aba e a capa de filé.
(3) Cada caixa devera conter somente um tipo de corte.

(4) Em situagcdes especiais, mediante autorizacdo da Diretoria de Subsiténcia,
podera ser adiquirido os cortes embalados a vacuo.

5 O produto deverd ser entregue, no maximo, até 60 (sessenta) dias de
industrializado.

(6) O produto deverater validade minima de 12 meses.

f) Legislacdo

(1) Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), aprovado pelo Dec n° 30.691, de 29/03/52, alterado pelos Decretos
n’s 1.255 de 25/06/62, 1.236 de 02/09/94, n° 1.812 de 08/02/96 e n° 2.244 de
04/06/97.

(2) Port. MAA n°90, de 15/07/96.

(3) Port. MAA n° 368, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
(4) Port. MAA n°371, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
(5) Port. SVS/MS n° 451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).

4) Carne bovina desossada, resfriada

a) Caracteristicas gerais

Produto proveniente dos tecidos muscular, adiposo e conjuntivo que sofreram as
transformagdes bioquimicas normais ocorridas apds o abate (maturagdo), com pouca gordura de
cobertura, obtido de bovino selecionado, de boa qualidade, com perfeito desenvolvimento muscular,
abatido, processado, acondicionado, armazenado, conforme as “Normas Higi€nico-Sanitarias e¢ de
Boas Praticas de Elaboracdo”; em matadouro-frigorifico sob Inspe¢do Federal; refrigerado por
processo habitual e mantido em temperatura de +1°C ( mais um grau centigrado) e - 1° C ( menos
um grau centigrado).
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b) Especificacoes

(1) andlise sensorial

uniforme, sem acumulo sanguineo, sem corpos estranhos, sem manchas

Aspecto escuras ou claras, auséncia de limo na superficie; aparéncia marmorea e
brilhante. A gordura ndo deve apresentar pontos hemorragices.

Cor uniforme, sem manchas escuras ou zonas claras, variando do vermelho
rosado ao vermelho pardo.

Consisténcia firme, compacta, elastica e ligeiramente imida.

Odor e sabor suave, agradavel e caracteristico.

(2) analise fisico-quimica

DETERMINACOES

PADROES

OBSERVACOES

Temperatura de recebi-
mento (tolerancia)

+/- 2° C (mais ou menos dois graus centigrados

no interior da massa muscular

Teste de cocgao

auséncia de odores e sabores estranhos

pH entre 5,8 a 6,2 no extrato aquoso
Rancidez negativo
H.S negativo
% maximo,
Gordura de cobertura até 5% (cinco por cento) cons1de?a£1d0 a
composi¢do entre
oS cortes
(3) analise microbiolédgica (*)
MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
Salmonelas auséncia em 25g
. Totais (NMP) -
Coliformes Fecais (NMP) .
Clostridios Sulfitos Redutores (a46° C) -
Staphylococus aureus: NMP ou contagem i
direta maximo
Bolores + Leveduras -
Contagem Padrdo em placa -
Bacillus cereus -
Vibrio Parahaemolyticus -

(*) O produto devera estar isento de microrganismos patogénicos e/ou seus marcadores.
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¢) Embalagem

(1) Produto embalado separadamente por cortes, em envoltdrio plastico, sob vacuo e
o conjunto acondicionado em caixa de papeldo resistente, com peso entre 20 Kg (vinte quilos) e 30
Kg (trinta quilos), com etiqueta-lacre adesiva, contendo carimbo do DIPOA e colocada de tal forma
que seja inevitavel sua destruicao quando da abertura da embalagem.

(2) Poderda ser admitido outro tipo de material de embalagem e/ou de
acondicionamento, desde que arovado pelo 6rgdo de Inspe¢ao Federal do Ministério da Agricultura
¢ autorizado pelaDiretoria de Subsisténcia.

(3) Devera conter impresso

(a) denominagdo de venda e a marca;

(b) identificagdo da origem, ( nome e endereco do fabricante, localidade espécie
e sexo do animal e n° do registro junto ao SIF);

(c) identificagdo do lote;

(d) conteudo liquido;

(e) corte contido (Cha, acem,etc)
(f) macho ou fémea.

(g) prazo de validade

d) Observacoes

(1) Os percentuais exigidos serdo de 50% (cinquenta por cento) de trazeiro e 50%
( cinquenta por cento) de diarteiro, assim discriminados:

(a) cortes de dianteiro:

= ACEM .o 45% (minimo)
- pa (paleta).....cceeeceerieeiieieeeee, 45% (maximo)
- garrdo ou musculo.........ccceeveeneeneee. 10% (maximo)

(b) Cortes do traseiro:

- file MIgNon .......cccceeveeiiiiiiices 3% (minimo)
- alcatra

coracdo-da-alcatra ..........c.c........ 15% (minimo)

maminha/picanha ..........cccccceeee. 5% (minimo)
- cha (coXao Mole) .....cceeevvveviieeiieiiciieee 25% (minimo)
- contra-filé (1ombo) ....ccceveveiiieniiiiiinne, 17% (minimo)
= PANNO Lo 15% (maximo)
= COXA0 AUIO ..vvvierieieeeieeerie e 15% (maximo)
- 1agAMtO e 5% (maximo)

(2) Nao serao permtidos nos cortes: peito, pescoco, aba e a capa de filé.

(3) Cada caixa devera conter somente um tipo de corte.
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4) Tendo em vista as condi¢des especiais que este produto exige para transporte,
armazenamento e distribui¢do, sua aquisi¢do se fara quando houver colapso de
abastecimento da carne bovina desossada e congelada.

(5) Em situagdes especiais, mediante autorizagdo da Diretoria de Subsisténcia,
podera ser adquirido os cortes embalados a vacuo.

e) Legislacao

(1) Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), aprovado pelo Dec n°® 30.691, de 29/03/52, alterado pelos Decretos n°s 1.255 de
25/06/62, 1.236 de 02/09/94, n° 1.812 de 08/02/96 e n° 2.244 de 04/06/97.

(2) Port. MAA n° 90, de 15/07/96.

(3) Port. MAA n° 368, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).

(4) Port. MAA n° 371, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).

(5) Port. SVS/MS, n° 451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).

5) Charque

a) Caracteristicas gerais

Produto carneo industrializado obtido da carne bovina, cortadas em mantas, salgada,
dessecada e curada, processado e acondicionado, armazenado e transportado conforme as “Normas
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboragao”.

b) Especificacoes

(1) analise sensorial

Aspecto ndo devera se apresentar seboso amolecido, imido ou pegajoso.
Cor uniforme e caracteristico.
Odor e sabor proprio e a parte gordurosa ndo deve apresentar sabor de rango.

(2) analise microscopica

- Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elemenbs estranhos.

(3) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Teste de cocgao auséncia de odores e sabores estranhos

Rancidez negativo

Formol negativo

Umidade a 105° C 45 % maximo
RMF(cinzas) Até 15 % (tolerancia de *+ 5%)
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(4) analise microbiologica

MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
Salmonelas auséncia em 25g
: Totais (NMP) -
Coliformes -
Fecais (NMP) 10%/g
Clostridios Sulfitos Redutores (a46°C) 5x 10%g
zjcaphylococus aureus: NMP ou contagem 5 x 10Yg .
ireta maximo

Bolores + Leveduras -

Contagem Padrdo em placa -

Bacillus cereus -

Vibrio Parahaemolyticus -

¢) Embalagem

Produto embalado em plastico resistente, sob vacuo, com peso liquido de 2,5 a 10 Kg
(dois quilos e meio a dez quilos) e acondicionado em caixa de papeldo resistente, com até 30 Kg
(trinta quilos) de peso

(1) denominacdo de venda e a marca,;

(2) 1identificacdo da origem, ( nome e endereco do fabricante, localidade e n°® do
registro junto ao SIF);

(3) identificagdo do lote;
(4) conteudo liquido;
(5) prazode validade

d) Observacoes
(1) o produto devera ser entregue, no maximo, até 30 (trinta) dias de fabricado.

(2) o produto devera ter validade minima de 120 (cento e vinte) dias, conservado em
temperatura ambiente, em local seco e ventilado, sobre estrados, em seu
acondicionamento original.

(3) O produto somente serd adquirido em condigdes emergenciais, mediante
autorizacao do DGS/DS.

e) Legislacao

(1) Regulamento de Inspec¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), aprovado pelo Dec n°® 30.691, de 29/03/52, alterado pelos Decretos
n’s 1.255 de 25/06/62, 1.236 de 02/09/94, n° 1.812 de 08/02/96 e n® 2.244 de
04/06/97.

(2) Port. MAA n°368, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
(3) Port. MAA 1n°371, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
(4) Port. MAA 1° 058, de 11/05/98 (DOU de 08/06/98).
(5) Port. SVS/MS n° 451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).
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6) Jerked Beef

a) Caracteristicas gerais

Jerked Beef ou Carne Bovina Salgada Curada Dessecada ¢ o produto carneo
industrializado obtido da carne bovina, adicionado de cloreto de sodio e sais de cura, submetido a
um processo de maturagdo e dessecacdo, processado, acondicionado, armazenado conforme as

“Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracao”.

b) Especificacoes

(1) analise sensorial

Textura nao devera se apresentar amolecido, imido ou pegajoso.
Cor caracteristicos
Odor e sabor caracteristicos

(2) analise microscopica

[- Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elemenbs estranhos.

(3) analise fisico-quimica

Bolores + Leveduras -

Contagem Padrao em placa -

Bacillus cereus -

Vibrio Parahaemolyticus -

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Teste de cocgao auséncia de odores e sabores estranhos
Rancidez negativo
Formol negativo
ét\l;}/;dade da Agua 0,78
Umidade 55% Maximo
Matéria Mineral 18,3%
Nitrito Residual 50 ppm
(4) analise microbiologica
MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
Salmonelas auséncia em 25¢g
. Totais (NMP) -
Coliformes -
Fecais (NMP) 10%/g
Clostridios Sulfitos Redutores (a 46° C) 5x 10%/g
Staphylococus aureus: NMP ou contagem direta 5x 10%g .
maximo

¢) Embalagem
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(1) Produto embalado em pléstico resistente, sob vacuo, com peso liquido de 1,0 a2 2,0
Kg (um a dois quilos) e acondicionado em caixa de papeldo resistente, com até 10 Kg (dez quilos) de
peso liquido.

(2) Podera ser admitido outro tipo de material de embalagem e/ou de
acondicionamento, desde que aprovado pelo 6rgdo de Inspecao Federal do Ministério da Agricultura
e autorizado pela Diretoria de Subsisténcia.

(3) Em qualquer dos casos, devera conter impresso:

(a) denominagdo de venda e a marca;

(b) identificagdo da origem, ( nome e enderego do fabricante, localidade e n° do
registro junto ao SIF);

(c) identificagdo do lote;
(d) conteudo liquido;

(e) prazo de validade

d) Observacoes

(1) O produto deverd ser entregue, no maximo, até 20 (vinte) dias de fabricado.

(2) O produto devera ter validade minima de 90 (noventa) dias, conservado em
temperatura ambiente, em local seco e ventilado, sobre estrados, em seu
acondicionamento original.

(3) O produto somente sera adquirido em condi¢cdes emergenciais, mediante
autoriza¢cdo do DGS/DS.

e) Legislacao
(1) Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), aprovado pelo Dec n° 30.691, de 29/03/52, alterado pelos Decretos
n%s 1.255 de 25/06/62, 1.236 de 02/09/94, n°® 1.812 de 08/02/96 e n°® 2.244 de
04/06/97.
(2) Port. MAA n°368, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
(3) Port. MAA n°371, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).

(4) Port. SVS/MS n° 451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).
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7) Carne cozida, prensada, enlatada (“Corned beef”)

a) Caracteristicas gerais

Produto obtido da carne bovina, de boa qualidade, de dianteiro, cozida, prensada e
enlatada a vacuo, esterilizada e rapidamente resfriada, armazenada e transportada segundo as
“Normas Higienico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboragao™.

b) Especificacoes

(1) analise sensorial

Aspecto caracteristicos
Cor caracteristicos
Odor e sabor caracteristicos

(2) andlise microscopica

- Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elemenbs estranhos.

(3) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Rancidez Negativo
PH 5,8a6,2
Umidade (a 105° C) 59,0 % maximo
Proteinas totais 22,0 % minimo
Lipidios 16,0 % L.
Cloretos (em NaCl) 2,0% fraximo
RMF (cinzas - menos NaCl) 0,8 %

(4) analise microbiologica

- Apos 10 (dez) dias de incubagdo a 35°C ndo devem existir sinais de alteracdo da
embalagem e das caracterigticas organolépticas do produto que evidenciem alteracao.

¢) Embalagem

Produto embalado em lata de folha de flandres, de 1* qualidade, com revestimento
interno de verniz sanitario integro; com cravagem perfeita; auséncia de amassamento, abaulamento,
avaria ou ferrugem; com peso liquido de até 3 Kg (trés quilos) e acondicionada em caixa de papelao
resistente, devendo conter impresso:

(1) denominacao de venda e a marca,;

(2) 1identificacdo da origem, ( nome e endereco do fabricante, localidade e n°® do
registro junto ao SIF);

(3) identificagao do lote;
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(4) conteudo liquido;

(5) prazode validade

d) Legislacao

(1) Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), aprovado pelo Dec n°® 30.691, de 29/03/52, alterado pelos Decretos
n’s 1.255 de 25/06/62, 1.236 de 02/09/94, n° 1.812 de 08/02/96 ¢ n° 2.244 de
04/06/97.

(2) Port. MAA 1° 368, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
(3) Port. MAA 1°371, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
(4) Port. SVS/MS n° 451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).

e) Observacoes
(1) O produto devera ser entregue, no maximo, até¢ 90 (noventa) dias de fabricado.

(2) O produto devera ter validade minima de 36 (trinta e seis) meses, conservado em
temperatura ambiente, em local seco e ventilado, sobre estrados, na sua embalagem original.

(3) O produto somente serd adquirido em condigdes emergenciais, mediante
autorizacao do DGS/DS.

8) Carne em cubos, em conserva, enlatada

a) Caracteristicas gerais

Produto obtido da carne bovina, de boa qualidade, cortada em cubos com
aproximadamente 2 cm de aresta; curada, cozida e enlatada a vacuo no proprio caldo; esterilizada e
rapidamente resfriada, armazenada e transportada segundo as normas “Normas Higiénico-Sanitarias
e de Boas Praticas de Elaboragao”.

b) Especificacoes

(1) analise sensorial

Aspecto caracteristicos
Cor caracteristicos
Odor e sabor caracteristicos

(2) analise microscopica

- Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elemenbs estranhos.
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(3) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
minimo de 70% (setenta por
Produto drenado cento) do conteudo total;
Rancidez negativo
pH 5,8 a 6,2 no caldo da carne
Umidade (a 105° C) 59,0 % maximo
Proteinas Totais 25,0 % minimo
Lipidios Totais 15,0 %
Cloretos (em NaCl) 1,0 % faximo
RMF (cinzas) menos NaCl 0,6 %

(4) analise microbiologica

- Apos 10 (dez) dias de incubagdo a 35°C ndo devem existir sinais de alteracdo da
embalagem e das caracterigticas organolépticas do produto que evidenciem alteracao.

¢) Embalagem

Produto embalado em lata de folha de flandres, de 1* qualidade, com revestimento
interno em verniz sanitario integro; com cravagem perfeita; auséncia de amassamento, abaulamento,
avaria ou ferrugem; compeso liquido aproximado de 3 Kg (trés quilos) e acondicionada em caixa de
papeldo resistente, devendo conter impresso:

(1) denominagao de venda e a marca;

(2) identificacdo da origem, ( nome e endereco do fabricante, localidade e n°® do
registro junto ao SIF);

(3) identificacao do lote;
(4) conteudo liquido;
(5) prazo de validade

d) Legislacdo
(1) Regulamento de Inspec¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), aprovado pelo Dec n° 30.691, de 29/03/52, alterado pelos Decretos
n’s 1.255 de 25/06/62, 1.236 de 02/09/94, n° 1.812 de 08/02/96 e n°® 2.244 de
04/06/97.

(2) Port. MAA n° 368, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
(3) Port. MAA n° 371, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
(4) Port. SVS/MS n° 451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).

e) Observacoes
(1) O produto devera ser entregue, no maximo, até 90 (noventa) dias de fabricado.

(2) O produto devera ter validade minima de 36 (trinta e seis) meses, armazenado
em temperatura ambierte, sobre estrados, em local seco e ventilado.

(3) O produto somente serda adquirido em condigdes emergenciais, mediante
autorizacdo do DGS/DS.
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b. Carnes de Aves

1) Carne de frango, congelada

a) Caracteristicas gerais

Produto proveniente de parte muscular comestivel das aves abatidas, do Género
Gallus, declaradas aptas a alimentacdo humana por Inspecao Veterinaria Oficial antes e depois do
abate, congelado por processo rapido e mantido estocado em temperatura ndo superior a -12°C
(menos doze graus centigrados).

b) Especificacoes

(1) tipificacdes dos cortes

Ave abatida e processada como o definido no item a), sem cabega, sem
pés, sem mitdos e sem visceras abdominais (pescogo separado entre a
Carcaca de frango | ultima e penultima vértebras cervicais; pés separados na articulagido da
tibia com o metatarso); com peso minimo de 1.300 Kg (um quilo e
trezentos gramas),
Considera-se como sendo “coxa de frango”, a parte da ave formada
Coxa/sobrecoxa de | pela tibia, peronio, osso coxal (sobrecoxa) e vértebras lombo-sacras,
frango estas divididas ao meio, no sentido longitudinal, envolvendo o
conjunto pelos tecidos musculares correspondentes;
Considera-se como “peito de frango”, a parte da ave formada pelo
Peito de frango esterno (quilha), clavicula e coracdides, envolvidos pelos tecidos
musculares correspondentes.

(2) analise sensorial

A uniforme, sem manchas, sem corpos estranhos de qualquer natureza,
specto N . !
auséncia de limo na superficie.

Cor caracteristica.
Consisténcia firme, compacta e elastica.
Odor suave, agradavel e caracteristico.

(3) analise fisico-quimica
DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Teste de descongelamento 6% (seis por cento) maximo
Temperatura minima de recebimento| até - 6°C (menos seis|sem quaisquer sinais
(tolerancia) graus centigrados) de descongelamento

auséncia de odores e
sabores estranho

PH entre 5,8a 6,2
H.S negativo

Teste de cocgao
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(4) analise microbiologica (*)

MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
Salmonelas auséncia em 25g
. Totais (NMP) -
Coliformes Fecais (NMP) :

Clostridios Sulfitos Redutores (a 46°C) -
Staphylococus aureus: NMP ou contagem
direta maximo
Bolores + Leveduras -
Contagem Padrdo em placa -
Bacillus cereus -
Vibrio Parahaemolyticus -

(*) O produto devera estar isento de microrganismos patogénicos e/ou seus marcadores.

d) Embalagem

(1) Frango — Embalado individualmente em saco de polietileno lacrado e o conjunto
acondicionado em caixas de papelao resstente, contendo 10 (dez)a 20 (vinte) unidades.

(2) Coxa/sobrecoxa — Embalada a granel, em saco de polietileno com 2 (dois) Kg
aproximadamente ¢ o conjunto em caixa de papeldo resistente contendo, no maximo, 20 (vinte
quilos) kg.

(3) Peito — Embalado da mesma forma que a coxa.
(4) Devera conter impresso:

(a) denominagao de venda e a marca,;

(b) identificacdo da origem;

(c) namero de pecas contidas;

(d) contetdo liquido;

(e) numero do lote;

(f) prazo de validade.

e) Legislacao

(1) Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria dos produtos de origem animal
(RIISPOA), aprovado pelo Dec. n® 30.691, de 29/03/52, alterado pelos Decretos
n°s 1.255 de 25/06/62, 1.236 de 02/09/94, n°® 1812 de 08/02/96 e n°® 2.244 de
04/06/97.

(2) Port MAA n° 371, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
(3) Port SVS/MS n°451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).
(4) Port MAA n° 210, de 10/11/98 (DOU de 05/03/99).

f) Observacoes

(1) O produto deverd ser entregue, no maximo, com 60 (sessenta) dias apos a
industrializacao.

(1) O produto devera ter validade minima de 12 (doze) meses conservado na
temperaturade — 12°C (menos doze) graus centigrados.
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2) Carne de frango, resfriada

a) Caracteristicas gerais

Produto proveniente de parte muscular comestivel das aves abatidas, Género Gallus,
selecionados, abatidos em matadouro frigorificado sob Inspecao Federal, declarados aptas a
alimentacdo humana por Inspecdo Veterinaria Oficial antes e apos o abate; resfriada por processo
habitual e mantido em temperatura de 0°C (zero grau centigrado) a 4°C (quatro graus centigrados).

b) Especificacoes

(1) tipificacdes dos cortes

- Ave abatida e processada como o definido no item a), sem cabega,
sem pés, sem miudos e sem visceras abdominais (pescoco separado
Carcaca de frango | entre a ultima e penutltima vértebras cervicais; pés separados na
articulacdo da tibia com o metatarso); com peso minimo de 1.300 Kg
(um quilo e trezentos gramas).

- Considera-se como sendo “coxa de frango”, a parte da ave formada
Coxa/sobrecoxa de | pela tibia, peronio, osso coxal (sobrecoxa) e vértebras lombo-sacras,
frango estas divididas ao meio, no sentido longitudinal, envolvendo o conjunto
pelos tecidos musculares correspondentes;

- Considera-se como “peito de frango”, a parte da ave formada pelo
Peito de frango | esterno (quilha), clavicula e coracdides, envolvidos pelos tecidos
musculares correspondentes.

(2) analise sensorial

Aspecto uniforme, sem ‘manc‘has, sem  Corpos estranhos de qualquer
natureza, auséncia de limo na superficie.
Cor caracteristica.
Consisténcia firme, compacta e elastica.
Odor Suave, agradavel e caracteristico.
(3) analise fisico-quimica
DETERMINACOES |PADROES OBSERVACOES
Eeecrélg)j?;iﬁ? de g;?ﬁg ; d;‘)’C (zero a quatro graus tolerancia de + 1°C
Teste de cocgao auséncia de odores e sabores estranhos
pH entre 5,8 a 6,2
H,S Negativo
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(4) analise microbiologica (*)

MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
Salmonelas ausénciaem 25 g
Totais (NMP -
Coliformes otal's (NMP)
Fecais (NMP) -

Clostridios Sulfitos Redutores (a 46° C) -
Staphylococus aureus: NMP ou contagem
direta maximo
Bolores + Leveduras -

Contagem Padrao em placa -

Bacillus cereus -

Vibrio Parahaemolyticus -

(*) O produto devera estar isento de microrganismos patogénicos e/ou seus marcadores.

¢) Embalagem
(1) Frango — Embalado individualmente em saco de polietileno lacrado e o conjunto
acondicionado em caixas de papeldo resstente, contendo 10 (dez)a 20 (vinte) unidades.

(2) Coxa/sobrecoxa — Embalada a granel, em saco de polietileno com 2 (dois) Kg
aproximadamente ¢ o conjunto em caixa de papeldo resistente contendo, no maximo, 20 (vinte
quilos) kg.

(3) Peito — Embalado da mesma forma que a coxa.

(4) O produto podera ser embalado a granel, em sacos de polietileno com 20 (vinte)
quilos de peso liquido e acondicionados em caixas plasticas reciclaveis, desde que autorizado pela
Diretoria de Subsisténcia.

(5) Devera conter impresso:

(a) denominagdo de venda e a marca,;
(b) identificacdo da origem;

(c) namero de pecas contidas;

(d) conteudo liquido;

(e) namero do lote;

(f) prazo de validade.

d) Legislacio

(1) Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria dos produtos de origem animal
(RIISPOA), aprovado pelo Dec. n°® 30.691, de 29/03/52, alterado pelos Decretos n°s 1.255 de
25/06/62, 1.236 de 02/09/94, n° 1812 de 08/02/96 e n° 2.244 de 04/06/97.

(2) Port. MAA® 371, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
(3) Port. SVS/MSn° 451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).
(4) Port. MAAN® 210, de 10/11/98 (DOU de 05/03/99).
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e) Observacoes

(1) O produto devera ter prazo méaximo de 21 (vinte e um) dias, conservado em
camara de refrigeracdo em temperatura de 0 a 4°C (zero a quatro graus

centigrados).

(2) Tendo em vista as condi¢des especiais que este produto exige para transporte,
armazenamento e distribuicao, sua aquisicdo se fara quando houver colapso de

abastecimento da carne de frango congelada.

3) Carne de peru, congelada

a) Caracteristicas gerais

Produto proveniente de parte muscular comestivel das aves abatidas, do Género
meleagridis, selecionados, abatidos em estabelecimento sob Inspe¢do Federal, declaradas aptas a
alimentacdo humana por Inspecao Veterinaria Oficial, antes e apos o abate; processado e congelado
por processo rapido, mantido estocado em temperatura nao superior a -12°C (menos doze graus
centigrados).

b) Especificacoes
(1) tipificacoes dos cortes

Carcaca de peru

Ave abatida e processada como o definido no item a), sem cabeca, sem
pés, sem miudos e sem visceras abdominais (pescogo separado entre a
ultima e pentltima vértebras cervicais; pés separados na articulacdo da
tibia com o metatarso); com peso minimo de 2,0 Kg (dois quilo e
trezentos gramas),

Coxa/sobrecoxa
de peru

Considera-se como sendo “coxa de peru”, a parte da ave formada pela
tibia, perdnio, osso coxal (sobrecoxa) e vértebras lombo-sacras, estas
divididas ao meio, no sentido longitudinal, envolvendo o conjunto pelos
tecidos musculares correspondentes;

(2) analise sensorial

Aspecto uniforme, sem manchas, sem corpos estranhos de qualquer natureza,
P auséncia de limo na superficie.
Consisténcia firme, compacta e elastica.
Odor suave, agradavel e caracteristico.
(3) analise fisico-quimica
DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Teste de descongelamento 6% (seis por cento) maximo

Temperatura  minima  defat¢é - 6°C (menos seis graus|sem quaisquer sinais
recebimento (tolerancia) centigrados) de descongelamento.
~ auséncia de odores e sabores
Teste de cocgao
estranho
PH entre 5,8a 6,2
H.S negativo

(4) analise microbioldgica (*)
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MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
Salmonelas auséncia em 25 g
Totais (NMP) -

Fecais (NMP) -

Clostridios Sulfitos Redutores (a46° C) -

Staphylococus aureus: NMP ou contagem
direta maximo
Bolores + Leveduras -
Contagem Padrio em placa -
Bacillus cereus -
Vibrio Parahaemolyticus -

Coliformes

(*) O produto devera estar isento de microrganismos patogénicos e/ou seus marcadores.

¢) Embalagem
(1) Carcaga — embalada em saco de polietileno lacrado e o conjunto acondicionado
em caixa de papeldo resistente, contendo 10 (dez) a 20 (vinte) unidades.

(2) Coxa de peru — embalada a granel em saco de polietileno com 2 kg (dois quilos) e
o conjunto acondicionado em caixa de papelao resistente, contendo 20 kg (vinte quilos) liquido.
(3) Devera conter impresso:
(a) denominagdo de venda e a marca,;
(b) identificacao da origem;
(c) nimero de pegas contidas;
(d) contetdo liquido;
(e) mamero do lote;
(f) prazo de validade.

d) Legislacao

(1) Regulamento de Inspe¢do Industrial e Sanitaria dos produtos de origem animal
(RIISPOA), aprovado pelo Dec. n° 30.691, de 29/03/52, alterado pelos Decretos n°s 1.255 de
25/06/62, 1.236 de 02/09/94, n° 1812 de 08/02/96 e n°® 2.244 de 04/06/97.

(2) Port. MAAn° 371, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
(3) Port. MAAn° 210, de 10/11/98 (DOU de 05/03/99).
(4) Port. SVS/MSn° 451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).

e) Observacoées

(1) O produto deverd ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias apds a
industrializacao.

(2) O produto deveri ter validade de 12 (doze) meses conservado a — 12°C (menos
doze graus centigrados).

(3) Oproduto somente sera adquirido em situacdes de colapso de abastecimento da
carne de frango congdada e mediante autorizagao do DGS/DS .

c. Carne Ovina
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1) Carne ovina, congelada

a) Caracteristicas gerais

Produto proveniente de ovinos selecionados, abatidos em estabelecimento sob
Inspec¢ao Federal; apresentado na forma de quartos de carcagas, sem cabecga, sem visceras, sem cauda
e sem patas; dos tipos “magro” ou “meio gordo”; de 1* qualidade e perfeito desenvolvimento
muscular; congelado por processo rapido em torno de -35° C (menos trinta e cinco graus
centigrados) e mantida estocada em temperatura ndo superior a -18° C (menos dezoito graus

centigrados).

b) Especificacoes

(1) analise sensorial

Aspecto natureza.

uniforme, sem acumulo sangiiineo, sem corpos estranhos de qualquer

Cor uniforme.

Consisténcia firme, elastica, ligeiramente imida.

Odor caracteristico.

(2) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES

OBSERVACOES

Temperatura minima de

: N até - 6°C (menos seis graus centigrados
recebimento (tolerancia) ( & & )

sem quaisquer sinais de
descongelamento

Teste de cocgao auséncia de odores e sabores estranhos

pH entre 5,8 a 6,2

Rancidez negativo

H.S negativo

(3) analise microbioldgica (*)

MICRORGANISMOS LIMITES

OBSERVACOES

Salmonelas ausénciaem 25 g

Totais (NMP) -

Coliformes

Fecais (NMP) -

Clostridios Sulfitos Redutores (a46° C) -

Staphylococus aureus: NMP ou contagem
direta

maximo

Bolores + Leveduras -

Contagem Padrdo em placa -

Bacillus cereus -

Vibrio Parahaemolyticus -

(*) O produto devera estar isento de microrganismos patogénicos e/ou seus marcadores.

¢) Embalagem
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(1) Pecas embaladas separadamente em envoltorio plastico e acondicionadas em
caixa de papeldo resistente, com peso liquido de 15 a 20 kg (quinze a vinte quilos). Cada caixa
devera conter somerte um tipo de peca.

(2) Podera ser admitido outro tipo de embalagem desde que aprovado pelo Orgdo de
Inspecao Federal do Miistério da Agricultura e autorizado pela Diretoria de Subsisténcia.

(3) Devera conter impresso:
(a) denominagdo de venda e a marca,;
(b) identificacao da origem:;
(c) nimero de pecas contidas;
(d) contetdo liquido;
(e) namero do lote;

(f) prazo de validade.

d) Legislacio

(1) Regulamento de Inspe¢do Industrial e Sanitaria dos produtos de origem animal
(RIISPOA), aprovado pelo Dec. n°® 30.691, de 29/03/52, alterado pelos Decretos n°s 1.255 de
25/06/62, 1.236 de 02/09/94, n° 1812 de 08/02/96 e n° 2.244 de 04/06/97.

(2) Port. MAA n° 368, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
(3) Port. MAA n° 371, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).

(4) Port. SVS/MSn°451, de 19/09/97 (DOU de 02/0798).

e) Observacoes

(1) O produto devera ser entregue, no maximo, 60 (sessenta) dias de industrializagao.

(2) O produto devera ter validade de 12 (doze) meses, conservado a — 12°C (menos
doze graus centigrados).

(3) A aquisicdo deste produto somente se fara em carater excepcional e mediante
autorizacao do DGS/DS.
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3. Carne Suina

1) Carne suina, congelada

a) Caracteristicas gerais

Produto proveniente de suinos selecionados, abatidos segundo as “Normas Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboragao”, em matadouro-frigorificado sob Inspecdo Veterinaria
Oficial; de 1* (primeira) qualidade; com perfeito desenvolvimento muscular, congelado por processo
rapido em torno de -35°C (menos trinta e cinco graus centigrados) e mantido estocado em
temperatura ndo superior a -18° C (menos dezoito graus centigrados).

b) Especificacoes

(1) analise sensorial

uniforme, sem corpos estranhos, sem manchas, auséncia de limo na
Aspecto )

superficie.
Cor variavel do vermelho claro ao roxo palido, uniforme, sem manchas.
Consisténcia firme, eléstica, ligeiramente umida.
Odor caracteristico.

(2) analise fisico-quimica
DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Temperatura minima de | até -6°C (menos seis graus centigrados) | sem quaisquer sinais de
recebimento (tolerancia) |na profundidade do tecido descongelamento
Teste de cocgao auséncia de odores e sabores estranhos
pH entre 5,8 a 6,2
Rancidez negativo
H.S negativo
(3) andlise microbioldgica (*)
MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
Salmonelas ausénciaem 25 g
Totais (NMP -
Coliformes 0 al.s ( )
Fecais (NMP) -

Clostridios Sulfitos Redutores (a46° C) -

Staphylococus aureus: NMP ou contagem
direta maximo
Bolores + Leveduras -

Contagem Padrdo em placa -

Bacillus cereus -

Vibrio Parahaemolyticus -

(*) O produto devera estar isento de microrganismos patogénicos e/ou seus marcadores.

¢) Embalagem

Separata ao Boletim do Exército N° 21, de 26 de maio de 2000 -31



(1) Cortes embalados separadamente em envoltdrio plastico e o conjunto
acondicionado em caixa de papeldo resistente, com peso liquido de 20 kg (vinte quilos).

(2) Devera conter impresso:

(a) denominagao de venda e a marca,;

(b) identificagdo da origem (Nome e endereco do fabricante, registro junto ao
SIF);

(c) identificacdo do lote;

(d) cortes contidos (pernil, paleta, etc...);

(e) conteudo liquido;

(f) prazo de validade.

d) Legislacao

(1) Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria dos produtos de origem animal
(RIISPOA), aprovado pelo Dec. n® 30.691, de 29/03/52, alterado pelos Decretos
n% 1.255 de 25/06/62, 1.236 de 02/09/94, n° 1812 de 08/02/96 e n° 2.244 de
04/06/97.

(2) Port. MAA n° 368, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
(3) Port. MAA n°371, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
(4) Port. SVS/MS n° 451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).

e) Observacoes
(1) Poderao ser exigidos os seguintes cortes:

Sem Osso
- pernil;
- paleta (pa);
- lombo;
Com Osso
- carré;
- costela.

(2) A aquisicao dos cortes com 0sso somente ocorrera em carater excepcional e com
autorizagao da Diretoria de Subsisténcia.

(3) Cada caixa devera conter somente um tipo de corte (pernil, lombo, etc).

(4) O produto devera ser entregue no maximo, 60 (sessenta) dias apds a
industrializagao.

(5) O produto devera ter validade minima de 12 (doze) meses, conservado a — 18°C
(menos dezoito graus centigrados).
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2) Carne suina, resfriada

a) Caracteristicas gerais

Produto proveniente de suinos selecionados, abatidos segundo as “Normas Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracao”, em matadouro-frigorificado sob Inspecao Veterinaria
Oficial; de 1* (primeira) qualidade; com perfeito desenvolvimento muscular, refriado por processo
habitual e estocado em temperatura -1°C (menos um grau centigrado e +1°C (mais um grau
centigrado) na profundidade dos tecidos.

b) Especificacoes

(1) analise sensorial

Aspecto uniforme, sem corpos estranhos, sem manchas, auséncia de limo na
superficie.

Cor variavel do vermelho claro ao roxo palido, uniforme, sem manchas.

Consisténcia firme, eléstica, ligeiramente umida.

Odor e sabor caracteristico.

(2) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Eeecrélg)j?;iﬁ? de Se r?ﬁ gJ;a g;SC) (zero a mais dois graus tolera-se + 1°C
Teste de cocgao auséncia de odores e sabores estranhos
pH entre 5,8 a 6,2
Rancidez negativo
H,S negativo

(3) analise microbioldgica (*)

MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
Salmonelas ausénciaem 25 g
Totais (NMP -
Coliformes 0 al.s ( )
Fecais (NMP) -

Clostridios Sulfitos Redutores (a46° C) -
Staphylococus aureus: NMP ou contagem
direta maximo
Bolores + Leveduras -

Contagem Padrdo em placa -

Bacillus cereus -

Vibrio Parahaemolyticus -

(*) O produto devera estar isento de microrganismos patogénicos e/ou seus marcadores.

¢) Embalagem
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(1) Cortes embalados separadamente em saco plastico e o conjunto acondicionado em
caixa de papeldo resistente, com peso liquido de 20 kg (vinte quilos).

(2) Devera conter impresso:

(a) denominagao de venda e a marca,;

(b) identificagdo da origem (Nome e endereco do fabricante, registro junto ao
SIF);

(c) identificacdo do lote;
(d) cortes contidos (pernil, paleta, etc...);
(e) conteudo liquido;

(f) prazo de validade.

d) Observacoes
(1) Poderao ser exigidos os seguintes cortes:

Sem o0sso
- pernil;
- paleta (pa);
-  lombo;

Com osso
- carré;
- costela.

(2) A aquisig@o dos cortes com 0sso somente ocorrerd em carater excepcional.

(3) Cada caixa devera conter somente um tipo de corte (pernil, lombo, etc).

(4) Tendo em vista as condigdes especiais que este produto exige para
armazenamento, transporte e distribuicdo, sua aquisicdo somente ocorrerd em
carater emergencial e mediante autorizacao do DGS/DS.

e) Legislacao

(1) Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria dos produtos de origem animal
(RIISPOA), aprovado pelo Dec. n° 30.691, de 29/03/52, alterado pelos Decretos
n°s 1.255 de 25/06/62, 1.236 de 02/09/94, n° 1812 de 08/02/96 e n°® 2.244 de
04/06/97.

(2) Port. MAA n° 368, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
(3) Port. MAA n°371, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
(4) Port. MAA n° 070, de 03/06/98 (DOU de 08/06/98).
(5) Port. SVS/MSn® 451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).
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2. PESCADO E DERIVADOS

a. Peixe congelado

1) Caracteristicas gerais

Produto proveniente de estabelecimento de pesca sob Inspecao Federal, limpo,
eviscerado, processado, segundo as “Normas Higi€nico-Sanitdrias ¢ de Boas Praticas

Elaboracao”,

de

congelado por processo rapido, em torno de -35° C (menos trinta e cinco graus

centigrados) e mantido estocado em temperatura nao superior a -15° C (menos quinze graus
centigrados).

2) Especificacoes

a) apresentacio

. sem cabega, visceras, escamas ¢ nadadeira, sem mutilagdes ou
Inteiro ou em ~ .. o
ostas deformacdes, com peso minimo de 1,200 kg para o peixe inteiro e 200 g
p para postas.
além das caracteristicas acima, devera atender as peculiaridades da
Em filé apresentacao em “file” (sem espinha e sem pele, cortado em fatias
longitudinais).
b) analise sensorial (produto descongelado)
(1) inteiro ou em postas
Pele brilhante, cor propria de espécie.
, firme, elastico, flexivel, superficie do corte lisa e uniforme, coluna
Miusculo .
vertebral firmemente aderida acarne.
Odor fresco, agradavel, caracteristico de espécie, a algas, a mar proprio.
(2) em filé
Aparéncia boa, superficie do corte uniforme.
Textura terna, suave.
Cor tons claros, naturais, ligeiramente cobreado.
Odor fresco a neutro, agradavel.
Sabor agradavel.
¢) analise fisico-quimica
DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
. Sem quaisquer
Temperatura minima de - 8°C (menos oito graus centigrados) | sinais de
recebimento
descongelamento
Teste de cocgao auséncia de odores e sabores estranhos
pH entre 6,5 a2 6,8
Bases Voléteis Totais (BVT) 30 mg/100 g maximo
Trimetilamina (TMA) 6 mg/100 g

d) analise microbiologica (*)
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MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
Salmonelas auséncia em 25g
Totais (NMP) -

Fecais (NMP) -
Clostridios Sulfitos Redutores (a46° C) -

Staphylococus aureus: NMP ou contagem
direta Maximo
Bolores + Leveduras -

Coliformes

Contagem Padrdo em placa -

Bacillus cereus -

Vibrio Parahaemolyticus -

(*) O produto devera estar isento de microrganismos patogénicos e/ou seus marcadores.

3) Embalagem

a) Inteiro ou em postas

Pegas embaladas em plésticos € o conjunto acondicionado em caixa de papelao
resistente, com peso liquido em torno de 20 (vinte) Kg.

b) Em file, congelado

(1) Pecas embaladas em plasticos € o conjunto em “cartucho” de cartdo litografado,
com peso liquido de 0,5 (meio) kg a 1,0 (um) kg; acondicionados em caixa de papeldo resistente,
com peso liquido em torno de 20 (vinte) kg.

(2) Pecas separadas por filme plastico transparente, acondicionadas em caixa de
papelao resistente, com peso liquido em torno de 20 kg (vinte) kg.

¢) Em qualquer dos casos devera conter impresso:

(1) denominagdo de venda e a marca;

(2) identificacao da origem (Nome e enderego do fornecedor, registro junto ao SIF);
(3) identificagdo do lote;

(4) identificacdo da espécie (ex: pescada, corvina, merluza, etc)

(5) contetdo liquido;

(6) prazo de validade.

4) Legislaciao

a) Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitdria dos produtos de origem animal
(RIISPOA), aprovado pelo Dec. n® 30.691, de 29/03/52, alterado pelos Decretos n°s 1.255 de
25/06/62, 1.236 de 02/09/94, n° 1812 de 08/02/96 e n° 2.244 de 04/06/97.

b) Port. MAA n°368, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
c) Port. MAA n°371, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
d) Port. SVS/MSn° 451, de 14/09/97 (DOU de 02/07/98).

5) Observacoes
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a) O produto deverd ser entregue, no maximo, até 60 (sessenta) dias apos ter sido
processado.

b) O produto devera ter validade de 12 (doze) meses, conservado a — 15°C (menos
quinze graus centigrados).

¢) Serd adquirido preferencialmente o peixe em filé, embalado em filme plastico e
acondicionado em caixa de papeldo.

3. LEITE E DERIVADOS

a. Leite "in natura', pasteurizado

1) Caracteristicas gerais

Produto proveniente de ordenha de vacas sadias, submetido a beneficiamento em
estabelecimento sob Inspecdo Federal, padronizado e pasteurizado pelo processo habitual, resfriado
em temperatura entre 2°C a 5°C (dois a cinco graus centigrados) e empacotado, armazenado,
transportado conforme as‘““Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracao”.

2) Especificacoes

a) analise sensorial

Aspecto liquido.
Cor branca.
Odor e sabor caracteristico, sem odores nem sabores estranhos.

b) analise microscdpica

- Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elemenbs estranhos.

¢) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Densidade (a 15° C) 1031 a 1035
Indice Crioscopico -0,53°C a -0,55°C
Acidez (em graus Dornic) 15°D a 18°D
Extrato Seco Total (EST) 11,9%
Extrato Seco Desengordurado R.7% minimo
(ESD) ’
Gordura 3,2% padronizado
Formol negativo
Fosfatase negativo
Peroxidase negativo
Temperatura de recebimento até 10°C maximo

d) analise microbiolégica

MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACC)ES
Salmonelas auséncia em 25 ml
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Totais (NMP) 10/ml
Fecais (NMP) 2/ml
Clostridios Sulfitos Redutores (a46° C) -

Staphylococus aureus: NMP ou contagem
direta maximo
Bolores + Leveduras -

Coliformes

Contagem Padrao em placa 3 x 10g/ml

Bacillus cereus -

Vibrio Parahaemolyticus -

3) Embalagem
a) Produto embalado emsaco pléstico de (um) litro, hermeticamente fechado.

b) Produto embalado em caixa tipo “Tetra-Pak”, de 1 (um) litro, hermeticamente
fechado.

¢) Devera, em qualquer dos casos conter, impresso:
(1) denominagdo de venda e a marca.

(2) identificagcdo da origem (Nome e endereco do fabricante, localidade e registro
junto ao SIF);

(3) contetdo liquido;
(4) prazo de validade;
(5) identificacao do lote.

4) Legislacio

a) Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), aprovado pelo Dec n° 30.691, de 29/03/52, alterado pelos Decretos n°s 1.255 de
25/06/62, 1.236 de 02/09/94, n° 1.812 de 08/02/96 e n° 2.244 de 04/06/97.

b) Port. MAA n° 368, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
c) Port. MAA n° 371, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
d) Port. SVS/MSn° 451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).

5) Observacoes
a) O produto devera ser transportado em caminhao isotérmico ou frigorificado.

b) O produto devera ter prazo de validade de 36 horas, conservado em temperatura
maxima de 10°C (dez graus centigrados).
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b. Leite em po6 integral, instantineo

1) Caracteristicas gerais

Produto obtido pela desidratagdo do leite de vaca integral, apto para alimentagdo
humana, mediante processos tecnologicamente adequados e de acordo com as “Normas Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboragao™.

2) Especificacoes

a) analise sensorial

Aspecto po uniforme sem grumos. Nao conter substincias estranhas macro e
p microscopicamente visiveis.

Cor branco amarelado.

Sabor e odor agradavel, ndo rangoso, semelhante ao leite fluido.

b) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Matéria gorda (% p/p) 26% minimo
Umidade (% p/p) 3,5%

Acidez titulavel
(ml de NaOH 0,1N/10g sélidos ndo 18,0 .
maximo
gordurosos)
Indice de solubilidade (ml) 1,0
Umectabilidade 60
Dispersabilidade (% p/p) 85
¢) analise microbiolégica
MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
= =2
Acrobios mesofilos vidveis/g ng 015000 M= lc 00.000
n=5 c=2
lifi ©
Coliformes/g (30° C) m=10 M=100
) o n=5 c=2
Coliformes/g (45° C) <3 M=10 Res. 82/93-MERCOSUL
n=5 1=2
taphyl . pos.
Staphylococus coag. pos./g m=10 M=100
n=10 c=0
Sal | /25
almonela ssp/25g =0
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3) Embalagem

Produto embalado em lata de folha de flandres de 1* qualidade, com tampa dupla,
hermeticamente fechada; auséncia de amassamento, avaria ou ferrugem; com peso de 10 kg (dez
quilos), podendo ser admitida lata com outra capacidade, usualmente comercializada; acondicionada
em caixa de papeldo resistente e devendo conter impresso:

a) denominac¢ao de venda e a marca;

b) identificagdo da origem (Nome e enderego do fabricante, localidade e registro junto
ao SIF);

¢) contetdo liquido;
d) prazo de validade;
e) identificagdo do lote.

f) Instrugdes sobre o preparoe uso do alimento.
4) Legislacao

a) Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), aprovado pelo Dec n°® 30.691, de 29/03/52, alterado pelos Decretos n°s 1.255 de
25/06/62, 1.236 de 02/09/94, n° 1.812 de 08/02/96 ¢ n° 2.244 de 04/06/97.

b) Port. MAA n° 368, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
c) Port. MAA n°369, de 14/09/97 (DOU de 08/09/97).
d) Port. MAA n° 371, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
e) Port. SVS/MSn° 451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).

5) Observacgoes

a) Conceituacdes

n ¢ o numero de unidades a serem coletadas e analisadas individualmente,
excegdo dos casos onde oc ¢é igual a 0 (zero).

(]

¢ o niumero de unidades que pode apresentar resultado entre os valores m e
M (plano de 3 classes). Quando o valor de ¢ for igual a zero, existe apenas
um valor de tolerancia (plano de duas classes).

¢ o limite inferior (minimo) aceitdvel. Valores abaixo de m sdo desejaveis.
¢ o limite superior (maximo) acetavel. Valores acima de M ndo sdo aceitos.

<=

b) A lecitina ¢ aceita, como emulsionante, a uma propor¢ao maxima de 5g/kg.
¢) Os gases inettes, Nitrogénio e Didxido de Carbono sdo autorizados para o envase.

d) O produto devera ser entregue, no maximo, at¢ 60 (sessenta) dias apds a
industrializagao.

e) O produto devera ter validade minima de 12 meses.
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¢. Margarina

1) Caracteristicas gerais

Produto gorduroso em emulsdo estavel com leite ou seus constituintes ou derivados,com
sal e outros ingredientes, destinados a alimentacdo humana, com 80% (oitenta) de lipidios; produzida
de acordo comas “Normas Higi€nico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagao”.

2) Especificacoes

a) analise sensorial

Aspecto firme, homogénea, uniforme.
Cor amarela ou brancoamarelada, homogénea normal.
Sabor e odor Caracteristicos

b) analise microscopica

- O produto ndo devera conter substancias estranhas de qualquer natureza.

¢) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Lipidios totais 80% minimo
Umidade 17 % L.
Cloretos (em NaCl) 3% Maximo

d) analise microbiologica

MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
Salmonelas auséncia em 25g
. Totais (NMP) -
lifi : -
Coliformes Fecais (NMP) auséncia em lg

Clostridios Sulfitos Redutores (a 46° C) -
Staphylococus aureus: NMP ou contagem
direta maximo
Bolores + Leveduras 5x 10%/g
Contagem Padrdo em placa -
Bacillus cereus -
Vibrio Parahaemolyticus -

3) Embalagem

a) Produto embalado em lata hermeticamente fechada, de 1* qualidade, com cravagem
perfeita, sem amassamento, avaria; ferrugem; com os dizeres do rétulo legiveis, com peso liquido de
16,4 kg (dezesseis quilos e quatrocentos gramas).

b) O produto podera ser embalado em “balde plastico” de polietileno de alta densidade,
resistente, hermeticamente fechado, com peso liquido de 16,4 kg (dezesseis quilos € quatrocentos
gramas) de peso liquido.

¢) Em qualquer dos casos devera conter impresso:

(1) denominagdo de venda e a marca;
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(2) identificagdo da origem (Nome e endereco do fabricante, localidade e registro
junto ao SIF);

(3) contetdo liquido;
(4) prazo de validade;
(5) identificacao do lote.

4) Legislacao
a) Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), aprovado pelo Dec n°® 30.691, de 29/03/52, alterado pelos Decretos n°s 1.255 de
25/06/62, 1.236 de 02/09/94, n° 1.812 de 08/02/96 e n° 2.244 de 04/06/97.

b) Port. MAA n° 368, de 04/09/97 ( DOU de 08/09/97).
c) Port. MAA n° 371, de 04/09/97 ( DOU de 08/09/97).
d) Port. MAA n° 372, de 04/09/97.

5) Observacoes

a) O teor de lipidios devera constar do rétulo de forma clara, destacada e precisa.

b) A margarina devera ser conservada em temperatura nao superior a 16°C (dezesseis
graus centigrados).

¢) O produto devera ser entregue em viatura isotérmica € no maximo, até¢ 30 (trinta) dias
apos a industrializagdo.

d) O produto deverater validade minima de 9 (nove) meses.

d. Leite UHT (UAT) integral

1) Caracteristicas gerais

Produto obtido do leite de vaca, homogeneizado, submetido, durante 2 a 4 (dois a quatro
segundos), a uma temperatura entre 130°C (cento e trinta graus centigrados) e 150°C (cento e
cinquenta graus centigrados), mediante um processo térmico de fluxo continuo, imediatamente
resfriado a uma temperatura inferior a 32°C (trinta e dois graus centigrados) e envasado sob
condicdes assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas, de acordo com as “Normas
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboragao”.

2) Especificacoes

a) analise sensorial

Aspecto Liquido
Cor Branca
Sabor e odor caracteristico, sem sabores nem odores estranhos.

b) analise microscépica

- O produto ndo devera conter substancias estranhas de qualquer natureza.

¢) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Matéria gorda (%o m/v) 3,0 minimo
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Acidez (g de Acido Latico 100 ml) 0,14a0,18

Estabilidade ao Etanol 68% (v/v) Estavel

Extrato seco desengordurado (% -
8,2 minimo

m/m)

d) analise microbioldgica

- O leite UHT (UAT) ndo deve ter Microrganismos capazes de proliferar nas condigcdes
normais de armazenamento e distribui¢do apds uma incubagdo em “Envase Cerrado” a 35° C
/7 dias.

3) Embalagem

Produto envasado em embalagem tipo Tetra-Brik Asseptic, de 1 (um) litro, hermética,
acondicionada em caixa de papeldo, com protetor plastico, com 16 unidades. Devera conter
impresso:

a) denominagdo de venda e a marca;

b) identificacdo da origem (nome e endereco do fabricante, localidade e registro junto
ao SIF);

¢) conteudo liquido;
d) prazo de validade;

e) identificacdo do lote.

4) Legislacao

a) Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), aprovado pelo Dec n° 30.691, de 29/03/52, alterado pelos Decretos n° 1.255 de
25/06/62, 1.236 de 02/09/94, n° 1.812 de 08/02/96 e n° 2.244 de 04/06/97.

b) Port. MAAn° 368, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
c) Port. MAA n° 370, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
d) Port. MAAn® 371, de 04/09/97 (DOU de 08/09/97).
e) Port. SVS/MS n°451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).

5) Observacoes

a) Sao admitidos o uso dos seguintes estabilizantes: citrato de s6dio, monofosfato de
sodio, difosfato de sodio, trifosfato de sodio, separados ou em combinagdo, em quantidade ndo
superior a 0,1g/100ml expressos em P,0:s.

b) O produto devera ser entregue, no maximo, 10 (dez) dias apods a industrializagao.

¢) O produto deverater validade minima de 120 (cento e vinte) dias.
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CAPITULO 2 - PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL

1. ACUCARES
a. Acucar Cristal
1) Caracteristicas gerais

Produto obtido a partir do suco de Saccoharum officinarum, ou de Beta Alba L, isento de
matéria terrosa, de parasitos e de detritos animais ou vegetais, segundo as “Normas Higiénico-

Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracao’

2) Especificacoes

a) analise sensorial

b

Aspecto produto cristalizado, seco, solto.
Cor, odor proprio
Sabor Doce

b) analise microscopica

- Auséncia de sujidades, parasitos e larvas.

¢) analise fisico-quimica

PADROES
DETERMINACOES STANDARD | SUPERIOR | ESPECIAL ESP. OBS
EXTRA
Umidade (a 105°C) 0,15 % 0,10 % 0,10 % 0,05 % |maximo
Glicidios totais 99,70 % 99,80 % 99,83 % 99,90 % | minimo
RMEF (cinzas totais) 0,15 % 0,10 % 0,07 % 0,05 % |maximo
Polarimetria (a 20°C) 99,30 99,50 99,70 99,80 |minimo
Cor (ICUMSA)420nm 760 480 230 150 maximo,
UDn
d) analise microbiologica
MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
Salmonelas auséncia em 25¢g
. Totais (NMP) -
Coliformes Fecais (NMP) -
Clostridios Sulfitos Redutores (a 46° C) -
Staphylococus aureus: NMP ou contagem i
direta maximo

Bolores + Leveduras

Contagem Padrdo em placa

Bacillus cereus

Vibrio Parahaemolyticus

3) Embalagem
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Produto embalado em pacote plastico de 5 Kg (cinco quilos) liquido, acondicionado em
fardo de papel mutkifolhado contendo 5 (cinco) unidades. Devera conter impresso:

a) denominagdo de venda e a marca;

b) identificacdo da origem, ( nome e endere¢o do fabricante, localidade e registro no
orgao de fiscalizagao)

¢) identificacdo do lote;
d) conteudo liquido;
e) o tipo;

f)  prazo de validade.

4) Legislacao
a) Decn® 12/78 - CNNPA (DOU n° 139, de 24/07/78)
b) Port SVS/MSn° 42, de 13/01/98 (DOU de 14/01/98).
c) Port SVS/MSn° 451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).
d) Port SVS/MSn° 326, de 30/07/97 (DOU de 01/08/97).

5) Observacoes

a) As especificacoes técnicas e os parametros sao os estabelecidos pa CNNPA.

b) Os métodos de analise sdo os descritos nas “Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz - Ed.1985”.

¢) Transmitancia ICUMSA/1982 (International Comission of Uniform Methods for
Analysis).

d) O produto devera ser entregue, no maximo, com 90 (noventa) dias de fabricagao.

e) O produto deverd ter validade minima de 12 (doze) meses, ou mesmo indeterminada
conforme Port SVS/MS,n° 42, de 13/01/98, acima referenciada.
b. Acticar refinado

1) Caracteristicas gerais

E a sacarose obtida do agucar de cana, Saccoharum officinaram, purificado por processo
tecnologico adequado; produzido a partir de matéria prima de boa qualidade e segundo as “Normas
deBoas Praticas deFabricacao”.

2) Especificacoes

a) analise sensorial

Aspecto proprio do tipo.
Cor, odor proprio do tipo
Sabor doce

b) analise microscopica

Auséncia de sujidades, parasitos e larvas.
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¢) analise fisico-quimica

Bolores + Leveduras

Contagem Padrdo em placa

Bacillus cereus

Vibrio Parahaemolyticus

~ PADROES
DETERMINACOES OBS
Amorfo (1%) Granulado
Umidade ( a 105° C) 0,30 % 0,04 % maximo
Glicidios totais 99,4 % 99,8 % minimo
RMF (cinzas totais) 0,2 % 0,04 % maximo
Polarimetria 99,0 % 99,8 % minimo
Cor (ICUMSA)-420 nm 80 45 maximo, em Ul
d) analise microbiologica
MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES

Salmonelas auséncia em 25g

Totais (NMP -
Coliformes 0 a1's ( )

Fecais (NMP) -
Clostridios Sulfitos Redutores (a46° C) -
Staphylococus aureus: NMP ou contagem i
direta maximo

3) Embalagem

Produto embalado em pacote pléstico de 5 Kg (cinco quilos) liquido, acondicionado em

fardo de papel mutifolhado, contendo 5 (cinco) unidades. Devera conter impresso:

a) denominagdo de venda e a marca,;

b) identificacdo da origem, ( nome e endereco do fabricante, localidade e registro no

orgdo de fiscalizacdo);

c¢) identificagdo do lote;

d) contetdo liquido;

e) prazo de validade.

4) Legislaciao

a) Decn®12/78 - CNNPA (DOU n° 139, de 24/07/78).

b) Port. SVS/MSn° 481, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).
c) Port. SVS/MSn°42, de 13/01/98 (DOU de 14/01/98).
d) Port SVS/MSn° 326, de 30/07/97 (DOU de 01/08/97).

5) Observacoes

a) As especificagdes técnicas e os parametros sao os estabelecidos pa CNNPA.
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b) Os métodos de analise sao os descritos nas “Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz - Ed.1985”.

c¢) Transmitancia ICUMSA/1982 (International Comission of Uniform Methods for
Analysis).
d) O produto devera ser entregue, no maximo, com 90 (noventa) dias de fabrica¢ao.

e) O produto devera ter validade minima de 12 (doze) meses, ou mesmo indeterminada
conforme Port SVS/MS,n° 42, de 13/01/98, acima referenciada.

2. GRAOS (Cereais e Leguminosas)

a. Arroz
1) Arroz beneficiado e polido

a) Caracteristicas gerais

Produto proveniente de graos fisiologicamente maduros, sdos e secos da espécie
Oryza sativa, submetido a beneficiamento e polido, embalado, armazenado, transportado, segundo as
“Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboragao”.

b) Especificacoes
(1) Classificacdo merceoldgica

(a) classe
E o arroz que contém, no minimo, 80% do peso de graos inteiros, medindo 6,00
Longo Fino |mm ou mais no comprimento, 1,90 no maximo na espessura € cuja relacao
comprimento/largura seja superior a 2,75 apds o paimento dos graos;
Longo E o arroz que contém, no minimo, 80% do peso de graos inteiros, medindo 6,00
8 mm ou mais no comprimento, apos o polimento dos graos
(b) tipo
TIPOS
%
DEFEITOS (%) I ) 3 4 5
matérias estranhas e
GRAVES impurezas 0,25 0,50 1,00 1,50 2,00
mofados e ardidos 0,25 0,50 1,00 2,00 4,00
manchados e/ou picados 12,00
amarelos 12,00
GERAIS gessados 15,00
rajados 10,00
GERAIS AGREGADOS 4,00 8,00 14,00 22,00 34,00
total de quebrados e
QUEBRADOS | quirela 10,00 20,00 30,00 40,00 50,00
quirera 0,50 1,00 2,00 3,00 4,00

*) - limites maximos de tolerancia/tipo, % em peso (Vide observacoes).
P P

(2) analise microscopica

- Auséncia de larvas, parasitos vivos, mofo e fermentagdes.

(3) analise fisico-quimica
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DETERMINACOES PADROES OBS
Teste de cocgao 100% de graos cozidos Maximo 30 min.
Umidade (a 105°C) 14% maximo

¢) Embalagem

(1) Produto embalado em sacaria nova e de boa qualidade, de primeiro uso, de fio
plastico trangado, algoddo ou fibra, com 50 ou 60 Kg (cinqilienta ou sessenta quilos) de peso liquido.

(2) Produto embalado em sacos plasticos de 5 kg (cinco quilos), acondicionado em
fardos plasticos com 30 kg (trinta quilos) peso liquido.

(3) E obrigatoria a padronizagdo da embalagem e peso dentro de um mesmo lote.

(4) Devera conter impresso:
(a) denominacao de venda e a marca;
_ (b) identificacdo da origem, ( nome e endereco do fabricante, localidade e n® do
registro junto ao Orgao de Fiscalizacao);
(c¢) identificacdo do lote;
(d) contetdo liquido;
(e) o grupo, subgrupo, a classe, o tipo;
(f) prazo de validade.

d) Legislacéio
(1) Port MAAR® 269, de 17/11/88 (DOU de 22/11/88).
(2) Port MAAR® 157, de 04/11/91 (DOU de 06/11/91).
(3) Port MAAR® 80, de 10/04/92 (DOU de 11/05/92).
(4) Port SVS/MSn° 42, de 13/01/98 (DOU de 14/01/98).
(5) Port SVS/MSn® 326, de 30/07/97 (DOU de 01/08/97).

e) Observacoes

(1) O percentual de qualquer defeito geral, considerado isoladamente para efeito de
enquadramento em tipo e que exceder o limites maximo de tolerancia, levard o produto a ser
considerado “AP”, (abaixo do padrao).

(2) Defeitos graves - isoladamente definem o tipo do produto.

(3) Defeitos gerais - quando considerados isoladamente, ndo definem o tipo do
produto.

(4) Defeitos gerais agregados - constituem o somatdrio dos defeitos gerais, que nao
podera ultrapassar a percentagem indicada e define o tipo do produto.

(5) Grao quebrado - todo grao abaixo de 75 % (setenta e cinco por cento) do
comprimento padrdo daclasse.

(6) Para classificacdo, seguir o que prescreve a Port MAA N° 01, de 09/11/89 (DOU
01/12/89); complementada pela Port. MAA N° 10, de 12/04/96 (DOU 15/04/96)

2) Arroz beneficiado, parboilizado

48 — Separata ao Boletim do Exército n° 21, de 26 de maio de 2000



a) Caracteristicas gerais

Produto proveniente de grios fisiologicamente maduros, sdos e secos da espécie Oryza sativa,
submetido a tratamento hidrotérmico, denominado parboilizagdo, embalado, armazenado,
transportado, segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboragao™.

b) Especificacoes
(1) Classificacdo merceoldgica

(a) classe

E o arroz que contem, no minimo, 80% do peso de graos inteiros, medindo 6,00
Longo Fino | mm ou mais no comprimento, 1,90 no maximo na espessura e cuja relagao
comprimento/largura seja superior a 2,75 apos o polimento dos graos;

E o arroz que contem, no minimo, 80% do peso de graos inteiros, medindo 6,00

Longo mm ou mais no comprimento, apds o polimento dos graos
(b) tipo:
TIPOS
DEFEITOS (¥) ] 5 3 y 5
matérias estranhas ¢
impurezas 0,05 0,10 0,15 0,20 0,25
GRAVES mofados e ardidos ¢
pretos 0,30 0,60 0,90 1,20 4,00
ndo gelatinizados 30,00 40,00 50,00 60,00 70,00
danificados 2,00
manchados e/ou 5.00
GERAIS  |picados '
rajados 6,00
ndo parboilizados 0,30
GERAIS AGREGADOS 2,50 5,00 7,50 10,00 12,50
total de quebrados e
QUEBRADOS | quirera 5,00 8,00 11,00 14,00 17,00
quirera 0,50 0,75 1,00 1,25 1,50

*) - limites maximos de tolerancia/tipo, % em peso (Vide observacoes).
p p

(2) andlise microscopica

- Auséncia de larvas, parasitos vivos, mofo e fermentacdes.

(3) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Teste de cocgdo 100% graos cozidos maximo 30 min
Umidade (a 105°C) 14% maximo
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¢) Embalagem

(1) Produto embalado em sacaria nova e de boa qualidade, de fio pléstico trancado,
algodao ou fibra, com 50 ou 60 Kg (cingienta ou sessenta quilos) de peso liquido.

(2) Produto embalado em sacos plésticos de 5 kg (cinco quilos), acondicionado em
fardos plésticos com 30 kg (trinta quilos) peso liquido.

(3) E obrigatéria a padronizagdo da embalagem e peso dentro de um mesmo lote

(4) Devera conter impresso:
(a) denominacgao de venda e a marca;

(b) identificagdo da origem, ( nome e enderego do fabricante, localidade e n° do
registro no Orgdo de Fiscalizagdo);

(c) identificagdo do lote;

(d) conteudo liquido;

(e) grupo, subgrupo, classe e tipo;
() prazo de validade.

d) Legislacio
(1) Port MAA n°269, de 17/11/88 (DOU de 22/11/88).
(2) Port MAA n° 157, de 04/11/91 (DOU de 06/11/91).
(3) Port MAA n°80, de 10/04/92  (DOU de 11/05/92).
(4) Port SVS/MSn° 42, DE 13/01/98 (DOU de 14/01/98).
(5) Port SVS/MSn® 326, de 30/07/97 (DOU de 01/08/97).

e) Observacoes

(1) O percentual de qualquer defeito geral, considerado isoladamente para efeito de
enquadramento em tipo e que exceder o limites maximo de tolerancia, levard o produto a ser
considerado “AP”, (abaixo do padrdo).

(2) Defeitos graves - isoladamente definem o tipo do produto.

(3) Defeitos gerais - quando considerados isoladamente, ndo definem o tipo do
produto.

(4) Defeitos gerais agregados - constituem o somatério dos defeitos gerais, que nao
podera ultrapassar a percentagem indicada e define o tipo do produto.

(5) Grao quebrado - todo grao abaixo de 75 % (setenta e cinco por cento) do
comprimento padrao daclasse.

(6) Grao gelatinizado - grao inteiro ou quebrado, que se apresenta, no minimo, com
sua camada externa gelatinizada e translucida, quando observado sob luz polarizada.

b. Feijio
1) Feijao ando ou comum - Grupo I

a) Caracteristicas gerais
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Produto obtido da espécie Phaseolus vulgaris L, de griaos fisiologicamente
desenvolvidos, maduros, sdos e secos; de boa qualidade; da tltima safra, ndo misturada com safras
anteriores, selecionado, embalado, armazenado e transportado segundo as ‘“Normas Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboragao”.

b) Especificacoes

(1) Classificacao merceolégica

(a) classe

Produto que contiver, no minimo, 95% (noventa e cinco por cento) de graos de

Preto ~
coloragao preta;

Constituido de graos coloridos, admitindo-se, no méaximo 5% da mistura de
Cores outras classes e até 10% (dez por cento) de outras cultivares da classe cores,
desde que apresentem corescontrastantes ou tamanhos diferentes.

(b) tipo
TIPO
DEFEITOS (¥)
1 2 3 4 5

ardidos e 1,5 3,0 4,5 6,0 7,5

_ mofados
Avariados carunchados 1,0 2,0 3,0 4,0 5,0
Total (¥*) 4,0 8,0 12,0 16,0 20,0

Matérias estranhas e impurezas 2,0

*) - Limites maximos de tderancia/tipo, % em peso.
( po, p

(**) — Inclui outros defeitos, considerados avariados (enrugados, manchados,etc.).

(2) analise microscopica

- Auséncia de larvas, parasitos vivos, sementes toxicas, mofo, fermentacdes e substancias
nocivas a saude.
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(3) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Teste de cocgdo 100% de graos cozidos Em 60 minutos,no maximo
Umidade (a 105°C) 15% maximo

¢) Embalagem

(1) Produto embalado em sacaria de boa qualidade, nova e de primeiro uso, de fibra
natural, algoddo ou fio plastico trancado, com capacidade para 50 ou 60 Kg (cinqiienta ou sessenta
quilos) de peso liquido.

(2) Produto embalado em sacos plasticos de 1 kg (um quilo) acondicionado em fardos
com 30 kg (tnnta quilos) de peso liquido.

(3) E obrigatério a padronizagdo da embalageme peso, dentro de um mesmo lote.
(4) Devera conter impresso:
(a) denominagdo de venda e a marca;

(b) identificagdo da origem, ( nome e enderego do fabricante, localidade e n° do
registro junto ao Orgdo de Fiscaliza¢do);

(c) identificagdo do lote;
(d) conteudo liquido;
(e) o grupo, subgrupo, a classe € o tipo;

(f) prazo de validade.

d) Legislacao
(1) Port n°161-SNAB/MA, de 24/07/87 (DOU de 28/07/87).

(2) Port SVS/MSn° 42, de 13/01/98 (DOU de 14/01/98).
(3) Port SVS/MSn° 326, de 30/07/97 (DOU de 01/08/97).

e) Observacoes

(1) Para classificagdo observar o que prescreve a Port SNAB n° 08, de 19/08/87
(DOU, 24/08/87) complementada pela Port n° 012, de 12/04/96 (DOU, 15/04/96).

(2) Nas regides Norte e Sul, devido as grandes variagdes de temperatura e umidade,
usar preferencialmente embalagens que propiciem a melhor eficiéncia dos medicamentos de
expurgo, quando tomar-se imperiosa a sua realizagao.
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2) Feijao de corda ou macacar — Grupo I

a) Caracteristicas gerais

Produto obtido da espécie Vigna Sp, de graos fisiologicamente desenvolvidos,
maduros, s3os e secos; de boa qualidade; da ultima safra, ndo misturada com safras anteriores,
selecionado, embalado, armazenado e transportado segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e de
Boas Praticas de Elaboragao”.

b) Especificacoes

(1) Classificacio merceolégica

(a) classe
Preto Produto que contiver, no minimo, 80% (oitenta por cento) dos graos de
coloracao preta.
Constituido de graos coloridos, admitindo-se, no maximo 5% da mistura de
Cores outras classes e até 10% (dez por cento) de outras cultivares da classe cores,
desde que apresentem corescontrastantes ou tamanhos diferentes.
(b) tipos
DEFEITOS (¥) TIPO
1 2 3 4 5
Ardidos/mofad 1,0 2,0 3,0 4,0 5,0
_ 0s
Avariados Carunchados 15 2,0 45 6,0 75
Total (**) 4,5 9,0 13,5 18,0 22,5
Matérias estranhas e impurezas 2,0

(*) - limites maximos de tolerancia/tipo, % em peso.
(**) — Inclui outros defeitos considerados avariados (enrugados, manchados, etc.).

(2) analise microscopica

. Auséncia de larvas, parasitos vivos, sementes toxicas, mofo, fermentacdes e substancias
nocivas a saude.

(3) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Teste de cocgdo 100% de graos cozidos maximo 60 minutos
Umidade (a 105°C) 15% maximo
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¢) Embalagem

(1) Produto embalado em sacaria nova e de boa qualidade, de fibra natural, fio plastico
trangado ou algoddo com capacidade para 50 ou 60 Kg (cinqiienta ou sessenta quilos) de peso
liquido.

(2) Produto embalado em sacos plasticos de 5 kg (cinco quilos) acondicionados em
fardos com 30 kg (trinta quilos) de peso liquido.

(3) E obrigatorio a padroniza¢io da embalagem e peso, dentro de um mesmo lote.
(4) Devera conter impresso:
(a) denominagdo de venda e a marca,;

(b) identificagdo da origem, ( nome ¢ enderego do fabricante, localidade e n® do
registro junto ao Orgdo de Fiscaliza¢do);

(c) identificagdo do lote;

(d) conteudo liquido;

(e) grupo, subgrupo, a classe e o tipo;
(f) prazo de validade.

d) Legislacao
(1) Portn®161-SNAB/MA, de 24/07/87 (DOU de 28/07/87).
(2) Port SVS/MSn°42, de 13/01/98 (DOU de 14/01/98).
(3) Port SVS/MSn° 326, de 30/07/97 (DOU de 01/08/97).

e) Observacao

(1) Para classificagdo observar o que prescreve a Port SNAB n° 08, de 19/08/97
(DOU, 24/08/87) complementada pela Port n° 012, de 12/04/96 (DOU, 15/04/96).

(2) Nas regides Norte e Sul, devido as grandes variagcdes de temperatura e umidade,
usar preferencialmente embalagens que propiciem a melhor eficiéncia dos medicamentos de
expurgo, quando tomar-se imperiosa a sua realizagao.

(3) A aquisigdo deste produto somente ocorrera em situacdo emergencial ¢ mediante
autorizacao do DGS/DS.

2) Feijao em pé (pré-cozido)

a) Caracteristicas gerais

Produto obtido da moagem de grios (preto ou de cores), de boa qualidade,
armazenado, transportado conforme as “Normas Higi€nico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacao™.

b) Especificacoes
(1) analise sensorial

Aspecto po fino

Cor, odor e sabor Proprios

(2) analise microscopica
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- auséncia de sujidades tipo pelo de
estranhas;

roedores, mofo, larvas,

parasitos e substancias

(3) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES (%) OBSERVACOES
Acidez (em ml SAN) 5,0 maximo
Umidade (a 85° C) 15,0
Proteinas totais 10,0
Lipidios 1,5 média
Amido 57,0
RMF (cinzas) 4,5 maximo
(4) analise microbioldgica
MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
Salmonelas auséncia em 25g
. Totais (NMP) -
Coliformes 1 is (NMP) 10/g
Clostridios Sulfitos Redutores (a46° C) -
Staphylococus aureus: NMP ou i
contagem direta mAaximo
Bolores + Leveduras 5x 10%g

Contagem Padrdo em placa

Bacillus cereus

Vibrio Parahaemolyticus

¢) Embalagem

(1) Pacote embalado em saco plastico hermeticamente fechado, com peso de 2 kg
(dois quilos) liquido e o conjunto acondicionado em caixa de papeldo resistente com peso de 20 kg
(vinte quilos) liquido.

(2) Podera ser admitido outro tipo de material de embalagem e/ou de
acondicionamento, desde que aprovado pelo 6rgao federal competente e autorizado pela Diretoria de
Subsisténcia.

(3) Devera conter impresso:

(a) denominagdo de venda e a marca;

(b) identificagdo da origem, ( nome e enderego do fabricante, localidade e n® do

registro junto ao Orgdo de Fiscalizacao);

(c) identificagdo do lote;
(d) conteudo liquido;

(e) o subgrupo, a classe e o tipo;

(f) prazo de validade.

d) Legislacio

(1) Portn® 161-SNAB/MA, de 24/07/87 (DOU de 28/07/87).
(2) Port SVS/MSn°42, de 13/01/98 (DOU de 14/01/98).
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(3) Port SVS/MSn° 326, de 30/07/97 (DOU de 01/08/97).

d) Observacoes
(1) O produto devera ser entregue, no maximo, ate 20 (vinte) dias de fabricado;

(2) O produto devera ter validade minima de 120 (cento e vinte) dias, conservado em
temperatura ambiente, em local seco e ventilado, sobre estrados e em seu acondicionamento original;

(3) O produto sera adquirido somente em cardter emergencial e mediante
autorizacdo do DGS/DS.

3. FARINHAS

a. Aveia Laminada, em Flocos

1) Caracteristicas gerais

Produto obtido de graos fisiologicamente desenvolvidos, maduros, sdos e secos;
providos de tegumento e submetidos a processo de beneficiamento especial, (sendo classificada em
aveia laminada em flocos ou flocos finos), processada, acondicionada, estocada segundo as “Normas
Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas de Fabricagdo”.

2) Especificacoes

a) analise sensorial

Aspecto flocos soltos, secos

Cor branco-amarelado

Odor e sabor caracteristicos

b) analise microscdpica

- Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elemenbs estranhos.

¢) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES (%) OBSERVACOES
Acidez (em ml SAN) 5,0 L.
3 maximo
Umidade (a 105° C) 12,0
Proteinas totais 9.0 minimo
RMF (cinzas) 2,0 maximo
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d) analise microbioldgica

MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
Salmonelas auséncia em 25g
] Totais (NMP) - maximo
Coliformes : -
Fecais (NMP) auséncia em 1g

Clostridios Sulfitos Redutores (a46° C) -

Staphylococus aureus: NMP ou contagem
direta

Bolores + Leveduras 10°/g maximo

Contagem Padrao em placa -

Bacillus cereus 10°/g

Vibrio Parahaemolyticus -

3) Embalagem

Produto embalado em lata ou saco pléstico/cartucho de papelao impresso, com peso
de 0,5 Kg (meio quilo), acondicionado em caixa de papeldo resistente, com 24 (vinte e quatro)
unidades. Devera conter impresso:

a) denominagdo de venda e a marca.

b) identificagdo da origem (nome e endereco do fabricante, localidade e registro
junto ao Orgao de Fiscalizagdo competente);

¢) conteudo liquido;
d) prazo de validade;

e) identificacdo do lote.

4) Legislacdo
a) Resolucaon® 12/78 - CNNPA (DOU n° 139, de 27/07/78).
b) Port. SVS/MSn°451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).
c) Port SVS/MS n°326, de 30/07/97 (DOU de 01/08/97).

5) Observacoes

a) Para o 8° D Sup, 12° B Sup, 1° Ba Log, 16" Ba Log ¢ 17* Ba Log, a embalagem
do produto devera ser obrigatoriamente em lata de 0,5 Kg (meio quilo) de peso liquido.

b) O produto deverd ser entregue, no maximo, até 30 (trinta) dias de fabricado.

¢) O produto devera ter validade minima de 180 (cento e oitenta) dias.
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b. Farinha de Mandioca

1) Farinha-d’agua

a) Caracteristicas gerais

Produto obtido das raizes de mandioca, género Manihot, sadias, devidamente limpas,
maceradas, descascadas, triturada, prensadas, desmembradas, peneiradas, seca a temperatura
moderada, podendo ser novamente peneirada ou nao.

b) Especificacoes

(1) Classificacao merceolégica

(a) subgrupo

- fina - aquela que ficar retida no maximo 30% (trinta por cento) na
peneira 10,

- grossa - aquela que ficar retida em mais de 30% (trinta por cento) na peneira
10.

(b) classe

- branca - cor branca, do proprio produto, admitindo-se variagdo até creme
clara;

_ amarela -|cor amarela, do proprio produto, admitindo-se variagao de creme
escura a amarela;

- outras cores - as que nao se enquadramnas classes anteriores.

(¢) tipo
FINA GROSSA
TOLERANCIA (¥) 1 2 3 1 2 3 | OBSERVACOE
S
Casca 0,25 | 0,50 | 1,00 | 0,25 | 0,50 | 1,00
Cepas, fiapos e entrecascas 1,50 | 3,00 | 6,00 | 1,50 | 3,00 | 6,00 .
maximo

Raspas 2,50 | 5,00 | 10,00 | 3,00 | 6,00 | 12,00

Amido 70,0 | 68,0 | 65,0 | 70,0 | 68,0 | 65,0

(*) limites de tolerancia/tipo, % em peso.

(2) analise fisico-quimica
DETERMINACOES PADROES (%) OBSERVACOES

acidez (em ml SAN) 3,0

Umidade (a 105° C) 13,0 maximo

RMF (cinzas) 2,0

(3) analise microscopica
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estranhas.

- Auséncia de sujidades tipo pélo de roedores, mofo, larvas, parasitas e substincias

(4) analise microbioldogica

MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES

Salmonelas auséncia em 25¢g

) Totais (NMP) -
Coliformes :

Fecais (NMP) 10/g
Clostridios Sulfitos Redutores (a 46° C) -
(Slj[aphylococus aureus: NMP ou contagem 5x 10Yg
reta maximo

Bolores + Leveduras 10%/g

Contagem Padrao em placa -

Bacillus cereus

10°/g

Vibrio Parahaemolyticus -

¢) Embalagem
(1) Produto embalado em pacotes de papel ou plastico, hermeticamente fechado, com
peso de 1 a 2 kg (um a dois quilos) liquido, acondicionado em fardos plasticos com 30 kg (trinta
quilos) de peso liquido.
(2) Produto embalado em sacaria nova e de primeiro uso, resistente, de algodao
branco ou fio plastico trangado, com padrao uniforme de 50 kg (cinquenta quilos) de peso liquido.

(3) Devera conter impresso:

(a) denominacao de venda e a marca.

(b) identificagéo da origem (nome e enderego do fabricante, localidade e registro
junto ao Orgao de Fiscalizacao competente);

(c) contetdo liquido;
(d) prazo de validade;
(e) identificagdo do lote.

d) Legislacio
(1) Port. MAA n° 554, de 30/08/95 (DOU de 01/10/95).
(2) Port. SVS/MSN° 42, de 13/01/98 (DOU de 14/01/98).
(3) Port. SVS/MSn°451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).
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e) Observacoes

(1) Conceituacoes

Casca - pelicula que envolve a entrecasca.

Entrecasca - camada protetora da raiz de mandioca, situada entre a casca e o cilindro
central.

Fiapo - fio ténue, oriundo da nervura central da raizde mandioca.

Raspas - pedagos ou fragmentos do cilindro central da raiz de mandioca mal
moida.

Peneiras (ABNT), ou equivalentes, com didmetro do aro de 20 cm.

n° 10 apresenta malha com abertura de 2,0 mm (dois milimetros);

n° 18 apresenta malha com abertura de 1,0 mm (um milimetro);

n° 200 apresenta malha com abertura de 0,074mm (setenta e quatro milésimos
de milimetro).

(2) O produto devera ser entregue, no maximo até 30 (trinta) dias de fabricado.
(3) O produto devera ter validade minima de 180 (cento e oitenta) dias.

(4) E conveniente dar preferéncia as embalagens especificadas no item (1) .

2) Farinha seca

a) Caracteristicas gerais

Produto obtido das raizes de mandioca, Género Manihot, sadias, devidamente limpas,
descascadas, trituradas (moidas), prensadas, desmembradas, peneiradas, secas a temperatura
moderada ou alta ¢ novamente peneiradas ou nao; padendo ainda ser benefiaada.

b) Especificacoes

(1) classificacdo merceoldgica
(a) Subgrupo

- quando vazar 100% (cem por cento) na peneira n° 10 e ficar retida no

fina beneficiada | maximo de 3% (trés por cento) na peneira n® 18 ¢ apresentar no maximo de
3% de po.

extra fina - quando vazar 100% (cem por cento) na peneira n° 10 e ficar retida no
maximo 15% na peneira n® 18 e apresentar mais de 3% até 25% de p¢;

fina - quando vazar 100% na peneira n° 10 e ficar retida mais de 3% até 20% na
peneira n® 18, e apresentar no maximo 3% depo;

média - quando ndo se enquadrar em nenhum dos subgrupos anteriores e apresentar
no méaximo, 3% de po;

rossa - quando ficar retida em mais de 10% (dez por cento) na peneira n° 10 e
g apresentar no maximo, 3% de pg;

(b) Classe
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branca

- cor branca, natural da propria raiz;

amarela

- cor amarela, natural da prépria raiz, ou decorrente da tecnologia de
fabricacao (torracao);

outras cores

- ¢ a farinha cuja coloragdo ndo se enquadra nas cores anterores.

(¢) Tipo
A FINA EXTRA FINA FINA GROSSA MEDIA OBS
TOLE%?NCM BENEFICIADA
t 231231231 ]2]3]1]2]3
CASCAS (%) 0.15 030 | 0.45 [ 0.15 [ 030 | 0.45 [ 0,15 ] 0.30 [ 0.45 [ 0.25 [ 0.50 [ 0.75 | 0.25 | 0.50 | 0.75
CEPAS FIAPOS E
ENTRECASCAS | 1,00 | 2,00 | 3,00 | 1,00 | 2,00 3,00 | 1,10 | 2,20 | 3.30 | 1,50 | 3,00 | 4,50 | 1,30 | 2,60 | 3.90
(%)
RASPAS (%) 025050 0.75 [ 0,50 [ 1,00 | 150 [ 0.25 | 0.50 [ 075 | 2,00 | 4.00 | 6.00 | 1.00 | 2,00 | 3.00 | maximo
PONTOS
PRETOS(%) 750 [1.500(2.250| 750 |1.500|2.250| 750 |1.500|2.250| - N
PO (%) 3.00[3.00]3.00[* *|* *[* =[300]3.00]3.00]3.00]3.00]300]3.00]3.00]3.00
AMIDO (%) 75.,0072,00{70,00(75.00[72,00{70.00| 75.0 [72.00]70.00{75,00{72.00]70,00{75.00[ 72.00]70,00| minimo

(*) - Limites de tolerancia/ tipo, % em peso.
(**) - P6 mais de 3% até  25%.

(2) analise microscopica

- Auséncia de sujidades tipo pélo de roedores, mofo, larvas, parasitas e substancias estranhas.

(3) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES (%) OBSERVACOES
Acidez (em SAN) 13,0 (*)
Umidade (a 105 °C) 13,0 (*) maximo
RMF (cinzas) 1,5
(*) 10% para Farinha Extra Fina.
(4) analise microbiologica
MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES

Salmonelas auséncia em 25g

. Totais (NMP) -
Coliformes Fecais (NMP) 10/g
Clostridios Sulfitos Redutores (a46° C) -
S_taphylococus aureus: NMP ou contagem 5 x 10g o
direta maximo
Bolores + Leveduras 10%/g
Contagem Padrdo em placa -
Bacillus cereus 10°/g
Vibrio Parahaemolyticus -

¢) Embalagem

(1) Produto embalado em pacotes de papel ou plastico, hermeticamente fechado,
com peso de 1 a 2 kg (um a dois quilos) liquido, acondicionado em fardos
plasticos com 30 kg (tninta) quilos de peso liquido.
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(2) Devera conter impresso:
(a) denominagao de venda e a marca.

(b) identificagdo da origem (nome e enderego do fabricante, localidade e
registro junto ao Orgdo de Fiscalizagdo competente);

(c¢) conteudo liquido;
(d) prazo de validade;

(e) identificacao do lote.

d) Legislaciio
(1) Port MAAn° 554, de 30/08/95 (DOU de 01/10/95).
(2) Port. SVS/MS N° 42, de 13/01/98 (DOU de 14/01/98).
(3) Port. SVS/MS n° 451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).

e) Observacoes

(1) Conceituacoes

Casca - pelicula que envolve a entrecasca.

Entrecasca - camada protetora da raiz de mandioca, situada entre a casca e o
cilindro central.

Fiapo - fio ténue, oriundo da nervura central da raizde mandioca.

Raspas - pedagos ou fragmentos do cilindro central da raiz de mandioca mal
moida.

Peneiras (ABNT), ou equivalentes, com diametro do aro de 20 cm.

n° 10 apresenta malha com abertura de 2,0 mm (dois milimetros);
n° 18 apresenta malha com abertura de 1,0 mm (um milimetro);
0 apresenta malha com abertura de 0,074mm (setenta e quatro
n° 200 I r
milésimos de milimetro).

(2) O produto devera ser entregue, no maximo até 30 (trinta) dias de fabricado.

(3) O produto devera ter validade minima de 180 (cento e oitenta) dias.
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c. Farinha de Milho

1) Amido de Milho

a) Caracteristicas gerais

Produto amilaceo, extraido de grdos selecionados, fisiologicamente desenvolvidos,
maduros, sdos e secos de milho, Zea Mays, L; processado, embalado, armazenado e transportado
segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas de Fabricagdo™.

b) Especificacoes

(1) analise sensorial

Aspecto p6 fino, apresentando ligeira creptacdo quando comprimido entre os
dedos.

Cor branca.

Odor e Sabor caracteristico.

(2) analise microscopica

- Auséncia de sujidades tipo pélo de roedores, mofo, larvas, parasitas e substancias estranhas. |

(3) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES (%) OBSERVACOES
Acidez (em ml SAN) 2,5 maximo
Umidade (a 105° C) 14,0 maximo
Amido 84,0 minimo
RMF (cinzas) 0,2 maximo

(4) analise microbiologica

MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
Salmonelas auséncia em 25g
) Totais (NMP) -
Coliformes ;
Fecais (NMP) 10/g

Clostridios Sulfitos Redutores (a46° C) -
Staphylococus aureus: NMP ou contagem

direta Sx107g maximo
Bolores + Leveduras 10/g

Contagem Padrao em placa -

Bacillus cereus 10°/g

Vibrio Parahaemolyticus -
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¢) Embalagem

Produto embalado em saco plastico transparente, hermeticamente fechado, com peso
liquido de 1 Kg (um quilo) e acondicionado em caixa de papelao resistente ou fardo pléstico, com 30
Kg (trinta quilos) de peso liquido. Devera conter impresso:

(1) denominagao de venda e a marca.

(2) identificagdo da origem (nome e enderego do fabricante, localidade e registro
junto ao Orgao de Fiscalizagao competente);

(3) conteudo liquido;
(4) prazo de validade;
(5) identificacao do lote.

d) Legislacio
(1) Resolugao n°12/78-CNNPA (DOU n° 139, de 24/07/78).
(2) Port. SVS/MS n°42, de 13/01/98 (DOU de 14/01/98).
(3) Port. SVS/MS n°451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).
(4) Port SVS/MS n°326, de 30/07/97 (DOU de 01/08/97).

e) Observacoes
(1) O produto devera ser entregue, no maximo, até 30 (trinta) dias de fabricado.

(2) O produto devera ter validade minima de 180 (cento e oitenta) dias.

2) Fub4 de Milho

a) Caracteristicas gerais

Produto obtido pela moagem de graos selecionados, fisiologicamente desenvolvidos,
maduros, sdos e secos de do milho Zea Mays L, desgerminados ou ndo, processado, embalado,
armazenado e transportado segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas de
Fabricacao™.

b) Especificacoes

(1) analise sensorial

Aspecto po fino, aspero ao tato
Cor branca ou amarelada
Odor e Sabor Caracteristico

(2) analise microscopica

| - Auséncia de sujidades tipo pélo de roedores, mofo, larvas, parasitas e substancias estranhas. |

(3) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES (%) OBSERVACOES
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Acidez (em ml SAN) 5,0 méximo
Umidade (a 105° C) 15,0
Amido 72,0 minimo
Proteinas totais 7,0
RMF (cinzas) 2,0 méximo
Aflatoxina (ppb) 30,0
(4) analise microbioldgica
MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES

Salmonelas ausénciaem 25g

. Totais (NMP) -
Coliformes Fecais (NMP) 10/g
Clostridios Sulfitos Redutores (a46° C) -
Sjcaphylococus aureus: NMP ou contagem 5 x 10/g o
direta maximo
Bolores + Leveduras 10%/g
Contagem Padrio em placa -
Bacillus cereus 10°/g
Vibrio Parahaemolyticus -

¢) Embalagem

Produto embalado em saco pléstico transparente, hermeticamente fechado, com peso
liquido de 1 Kg (um quilo) e acondicionado em fardo pléstico ou papel multifolhado, com 10 kg
(dez) ou 30 kg (tinta) quilos de peso liquido.

Devera conter impresso:
(1) denominagdo de venda e a marca.

(2) identificagdo da origem (nome e enderego do fabricante, localidade e registro
junto ao Orgao de Fiscalizagao competente);

(3) conteudo liquido;
(4) prazo de validade;
(5) identificacao do lote.

d) Legislacio
(1) Resolugdo n°® 12/78-CNNPA (DOU n° 139, de 24/07/78)
(2) Port. SVS/SMn° 42, de 13/01/98 (DOU de 02/07/98).
(3) Port. SVS/SMn° 451, de 19/07/97 (DOU de 02/07/98).
(4) Port SVS/MSn° 326, de 30/07/97 (DOU de 01/08/97).

e) Observacio

(1) O produto devera ser entregue, no maximo, até 20 (vinte) dias de fabricado.

(2) O produto deverd ter validade minima de 180 (cento e oitenta) dias.

d. Farinha de trigo Especial

1) Caracteristicas gerais
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Produto obtido a partir de grdos de espécies do género Triticum (exceto triticum durum), sdos,
limpos e em perfeito estado de conservacao , submetido a processo de moagem, acondiconado,
armazenado e transportado segundo as “Boas Praticas de Fabricacao”.

2) Especifica¢oes

a) analise sensorial

Aspecto p6 uniforme, sem grumos

Cor branca, com tons leves de amarelo, marrom ou cinza, conforme o
trigo de origem

Odor e Sabor caracteristico

b) analise microscdpica

- Auséncia de sujidades, larvas e parasitos vivos.

¢) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Umidade %, p/p 15,0 maximo
150 mg KOH devem neutralizar 100g de

Acidez graxa farinha especial maximo
Proteina (base seca) 7,0 % minimo (N=5,7)
Cinzas (base seca) 0,65 % maximo

98% do produto devera passar através de peneira com abertura de

Granulometria malha de 250 .

d) Analise microbioldgica

MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
Salmonelas auséncia em 25g
. Totais (NMP) -
Coliformes :
Fecais (NMP) 10/g

Clostridios Sulfitos Redutores (a46° C) -
Staphylococus aureus: NMP ou contagem

direta Sx107g maximo
Bolores + Leveduras 10%/g

Contagem Padrio em placa -

Bacillus cereus 10°/g

Vibrio Parahaemolyticus -
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3) Embalagem

Produto embalado em sacos de papel ou plastico transparente, hermeticamente fechado,
com peso de 1 kg (um) quilo, 2 kg (dois) quilos ou 5 kg (cinco) quilos, acondicionado em fardo
plastico, papel multifolhado ou caixa de papel com 10 ou 30 kg (dez ou trinta quilos) de peso
liquido, devendo conter impresso:

a) denominagdo de venda e a marca.

b) identificagéo da origem (nome e enderego do fabricante, localidade e registro junto
ao Orgao de Fiscalizagdo competente);

¢) conteudo liquido;
d) prazo de validade;

e) identificacdo do lote.

4) Legislacao
a) Port. SVS/MSn° 354, de 18/07/96 (DOU, de 22/07/96).
b) Port. SVS/MSn°42, de 13/01/98 (DOU de 14/01/98).
c) Port. SVS/MSn®451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).

5) Observacoes

a) O produto devera ser entregue, no maximo com 30 (trinta) dias de fabricado.

b) O produto devera ter validade minima de 180 (cento e oitenta) dias.

e. Sagu

1) Caracteristicas gerais

Produto amilaceo extraido de varias espécies de palmeiras ou outros amidos ou féculas;
processado, acondicionado, armazenado e transportado seguindo as “Normas Higi€nico-Sanitarias e
Boas Praticas de Fabricacdo”, designado pela palavra “sagu” seguido pelo nome do vegetal de
origem.

2) Especificacoes

a) analise sensorial

Aspecto granulado
Cor branca
Odor e Sabor caracteristico

b) analise microscdpica

- Auséncia de syjidades, larvas e parasitos vivos.
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¢) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES (%) OBSERVACOES
Acidez (em ml SAN) 2,0 maximo
Umidade (a 105°C) 14,0 maximo
Amido 80,0 minimo
RMF (cinzas) 0,5 maximo

d) analise microbiologica

MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES

Salmonelas auséncia em 25g

. Totais (NMP) -
Coliformes X

Fecais (NMP) 10/g
Clostridios Sulfitos Redutores (a46° C) -
(Sihtaphylococus aureus: NMP ou contagem 5x 10¥g .
reta maximo

Bolores + Leveduras 10%/g
Contagem Padrao em placa -
Bacillus cereus 10°/g

Vibrio Parahaemolyticus -

3) Embalagem

Produto embalado em saco pléstico transparente, hermeticamente fechado, com peso
liquido de 1 kg (um) quilo e o conjunto acondicionado em caixa de papeldo ou fardo pléstico
resistente, contendo um total de unidades usualmente adotado pela industria. Deverd conter
impresso:

a) denominagdo de venda e a marca.

b) identificagdo da origem (nome e enderego do fabricante, localidade e registro junto
ao Orgao de Fiscalizagdo competente);

¢) conteudo liquido;
d) prazo de validade;

e) identificacdo do lote.

4) Legislaciao
a) Resolugdo n°12/78 — CNNPA (DOU n° 139, de 27/07/78).
b) Port. SVS/MSn° 42, de 13/01/98 (DOU de 14/01/98).
c¢) Port. SVS/MS n°451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).

5) Observacoes

a) O produto devera ser entregue, no maximo, até 30 (trinta) dias de fabricado.

b) O produto deverater validade minima de 180 (cento e oitenta) dias.
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f. Tapioca

1) Caracteristicas gerais

Produto obtido a partir da féculas de mandioca, género Manihot, submetida a processo
tecnologico adequado; acondicionada, armazenada, transportada, de acordo com as “Normas
Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas de Fabricagdo”.

2) Especificacoes

a) analise sensorial

Aspecto granulada, seca, solta
Cor branco a branco-acinzentada
Odor e Sabor caracteristico

b) analise microscdpica

- Auséncia de sujidades, larvas e parasitos vivos.

¢) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES (%) OBSERVACOES
Acidez (em ml SAN) 2,0 L.
Umidade (a 105°C) 14,0 fraxtmo
Amido 80,0 minimo
RMF (cinzas) 0,5 maximo

d) analise microbiolégica
MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
Salmonelas auséncia em 25¢g
. Totais (NMP) -
Coliformes ;
Fecais (NMP) 10/g
Clostridios Sulfitos Redutores (a46° C) -
zi‘cjle})t};ylococus aureus: NMP ou contagem 5x 10%g A
Bolores + Leveduras 10%/g
Contagem Padrao em placa -
Bacillus cereus 10°/g
Vibrio Parahaemolyticus -

3) Embalagem

Produto embalado em saco pléstico transparente, hermeticamente fechado, com peso
liquido de 1 kg (um quilo) e acondicionado em fardo plastico, fardo de papel multifolhado ou caixa
de papeldo resistente, com um total de unidades usualmente adotado pela industria. Deveré conter

impresso:

a) denominagdo de venda e a marca.
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b) identificagdo da origem (nome e enderego do fabricante, localidade e registro junto
ao Orgao de Fiscalizagdo competente);

¢) conteudo liquido;
d) prazo de validade;

e) identificagdo do lote.

4) Legislacio

a) Resolugdo n°12/78 - CNNPA (DOU n° 139, de 24/07/78).
b) Port. SVS/MSn°42, de 13/01/98 (DOU de 14/01/98).
¢) Port. SVS/MS, n° 451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).

5) Observacoes

a) O produto devera ser entregue, no maximo, até 30 (trinta) dias de fabricado.

b) O produto deverater validade minima de 180 (cento eoitenta) dias.

4. MASSAS ALIMENTICIAS

a. Macarrio (Espaguete ou similar)

1) Caracteristicas gerais

Produto ndo fermentado apresentado sob vdarias formas, obtido pelo empasto e

amassamento mecanico da farinha de trigo ou sémola, adicionado ou ndo de outras substancias e/ou
aditivos permitidos; obtido a partir de matérias primas, sas, limpas e em perfeito estado de
conservacao, respeitando as “Boas Praticas de Fabricagdo”.

2) Especificacoes

a) analise sensorial

Aspecto massa seca, comprida ou longa ou variando conforme o tipo
Cor homogénea
Odor e Sabor caracteristico

b) analise microscdpica

- Auséncia de syjidades, larvas e parasitos vivos.

¢) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES (%) OBSERVACOES
Umidade e Substancias volateis a 105°C
13,0
g/100g .
Acidez (em SAN%) 5,0 faximo
Cinzas (%) 1,0

d) analise microbiologica
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MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES

Salmonelas auséncia em 25¢g
Totais (NMP) -

Fecais (NMP) 10/g
Clostridios Sulfitos Redutores (a46° C) -

Coliformes

Staphylococus aureus: NMP ou contagem

direta 10 maximo
Bolores + Leveduras 10%/g

Contagem Padrio em placa -

Bacillus cereus 10°/g

Vibrio Parahaemolyticus -

3) Embalagem

Produto embalado em pacote de papel celofane ou plastico transparente, impermeavel,
com peso liquido de 0,5 a 1 kg ( meio a um quilo) e acondicionado em caixa de papeldo resistente,
fardo de papel multifolhado ou fardo plastico, com 10 ou 20 kg (dez ou vinte quilos) de peso
liquido. Devera conter impresso:

a) denominagdo de venda e a marca.

b) identificagdo da origem (nome e enderego do fabricante, localidade e registro junto
ao Orgao de Fiscalizagdo competente);

c¢) conteudo liquido;
d) prazo de validade;

e) identificagao do lote.

4) Legislacao
a) Port SVS/MS n°326, de 30/07/97 (DOU de 01/08/97).
b) Port. SVS/MSn° 451, de 19/09/97 (DOU, de 02/07/98).
c) Port. SVS/MSn°42, de 13/01/98 (DOU de 14/01/98).
d) Port. SVS/MSn° 199, de 09/03/99 (DOU, de 11/03/99).

5) Observacoes
a) O produto deverd ser entregue, no maximo, até 30 (trinta) dias de fabricado.

b) O produto deverd ter validade minima de 180 (cento e oitenta) dias.
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b. Pao ( tipo francés)

1) Caracteristicas gerais

Produto obtido pela coc¢do de massa preparada com farinha de trigo de 1* qualidade,
fermento biologico, dgua e sal; com formato e tamanho caracteristicos do tipo, isento de matérias

terrosas e aditivos, conforme as ‘“Normas Higiénico-Sanitarias ¢ Boas Praticas de Fabricacao”.

2) Especificacoes

a) analise sensorial

devera apresentar duas crostas (cddea ou casca), uma externa mais

Crosta consistente e outra interna bem aderente ao miolo, de cor amarelada
ou amarelo-pardacenta; de odor e sabor proprios.
deverd ser poroso, leve, homogéneo elastico, ndo aderente ao ser
Miolo comprimido e ndo apresentar grumos duros, pontos negros, pardos ou

avermelhados; de cor branca, branco-parda; de odor e sabor proprios.

b) analise microscdpica

- Auséncia de sujidades, larvas e parasitos vivos.

¢) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES (%) OBSERVACOES
Acidez (em ml SAN) 5.0 L.
3 maximo
Umidade (a 105° C) 30.0
Proteinas (base seca) 11.4 minimo
RMF (cinzas menos NaCl) 1.2 L.
maximo
RMF (Total) 3.0
Bromato (em KbrQOs;) auséncia
d) Analise microbioldgica
MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
Salmonelas auséncia em 25¢g
Totais (NMP -
Coliformes 0 al,s ( )
Fecais (NMP) -
Clostridios Sulfitos Redutores (a46° C) -
Staphylococus aureus: NMP ou contagem i
direta maximo
Bolores + Leveduras 5x 10%/g
Contagem Padrdo em placa -
Bacillus cereus -
Vibrio Parahaemolyticus -

3) Embalagem
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Produto em unidade com peso de 50g, 100g ou 200g (cinqiienta, cem ou duzentos

gramas) embalado em saco de papel, algodao limpo ou cesto forrado e coberto, a fim de assegurar a
higiene do produto.

4) Legislacao
a) Resolucao n® 12/78-CNNPA (DOU n°139, de 24/07/78).
b) Port. SVS/MSn° 451, de 19/09/97 (DOU, de 02/07/98).)
¢) Port SVS/MSn° 326, de 30/07/97 (DOU de 01/08/97).

5.NERVINOS
a. Café

1) Café Torrado e Moido (vacuo puro)

a) Caracteristicas gerais

Produto resultante do grao beneficiado do fruto maduro de diversas espécies do
género Coffea, submetido a tratamento térmico adequado até atingir o ponto de torra escolhido ¢ a
processo de moagem, acondicionado, armazenado, transportado segundo as “Boas Praticas de
Fabricacao”.

b) Especificacoes

(1) analise sensorial

Aspecto p6 homogéneo, fino ou grosso.
Cor castanho-claro ou castanho escuro.
Odor e Sabor caracteristico

(2) analise microscopica

-Impurezas (cascase paus) 1 (um) % no maximo.

(3) analise fisico-quimica

DETERMINACOES (g/%) PADROES (g/%) OBSERVACOES
Umidade 5,0 maximo
Cafeina 0,7
Extrato Aquoso 25,0 minimo
Extrato Etéreo 8,0
Residuo mineral fixo (RMF) 5,0
R/N;F (insoluvel em 4cido cloridrico a 10% 1.0 maximo
\%A%

(4) analise microbioldgica

MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
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Salmonelas auséncia em 25¢g
Totais (NMP) -

Fecais (NMP) 10/g
Clostridios Sulfitos Redutores (a46° C) -

Staphylococus aureus: NMP ou contagem
direta maximo
Bolores + Leveduras 5x 10%g

Coliformes

Contagem Padrio em placa -

Bacillus cereus -

Vibrio Parahaemolyticus -

¢) Embalagem

Produto embalado em pacote de aluminio recozido, revestido internamente com filme
plastico, vedado termomecanicamente em ambiente de vacuo puro, constituindo um bloco rigido,
aderido a embalagem, em cartucho de cartdo parafinado ou plastificado e litogratado; com peso de
0,5 kg ou 1 kg (meio ou um quilo) liquido; e o conjunto acondicionado em caixa de papeldo
resistente, com 10 kg (dez quilos) de peso liquido. Devera conter impresso:

(1) denominagao de venda e a marca.

(2) identificagdo da origem (nome e enderego do fabricante, localidade e registro
junto ao Orgao de Fiscalizagao competente);

(3) conteudo liquido;

(4) selo de pureza da ABIC;
(5) prazo de validade;

(6) 1dentificacao do lote.

d) Legislaciio
(1) Port SVS/MSn® 326, de 30/07/97 (DOU de 01/08/97).
(2) Port. SVS/MS n° 42, de 14/01/98 (DOU de 14/01/98).
(3) Port. SVS/MS n° 451, de 19/09/97 (DOU, de 02/07/98).
(4) Port. SVS/MS n°377, de 26/04/99

e) Observacoes

(1) O produto devera ser entregue, no maximo, até 60 (sessenta) dias apos a
industrializagao.

(2) O produto devera ter validade minima de 12 (doze) meses.
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2) Café Solivel, Instantineo

a) Caracteristicas gerais

Produto resultante da desidratagdo do extrato aquoso obtido exclusivamente do café
torrado, através de métodos fisicos, utilizando a agua como unico agente extrator, podendo se
apresentar na forma granulada, p6 ou liofilizado, processado, acondicionado, armazenado,
conservado e transportado conforme as “Normas Higi€nico-Sanitarias ¢ Boas Praticas de
Fabricacao”.

b) Especificacoes

(1) analise sensorial

Aspecto p6 fino, homogéneo.
Cor marrom claro ou marrom escuro.
Odor e Sabor caracteristico.

(2) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Umidade, p/p 5.0% maximo
pH em solucdes a 2% 5.0 tolerancia + 0,5

Cafeina, p/p

- Café Solavel Comum 2.0% minimo
- Café Soluvel Descafeinado 0,3 %
RMF (cinzas), p/p 14.0 % maximo

(3) andlise microbiologica

MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
Salmonelas auséncia em 25g
Totais (NMP -
Coliformes - (ME)
Fecais (NMP) 10/g

Clostridios Sulfitos Redutores (a46° C) -

Staphylococus aureus: NMP ou contagem
direta mAaximo

Bolores + Leveduras 5x 10%g

Contagem Padrio em placa -

Bacillus cereus -

Vibrio Parahaemolyticus -
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¢) Embalagem

Produto acondicionado em vidro ou lata hermeticamente fechado, com peso liquido
de 100 a 500 g (cem a quinhentos gramas) liquido e acondicionado em caixa de papeldo resistente,
com 2 a 5 kg (dois a cinco quilos) . Devera conter impresso:

(1) denominagao de venda e a marca.

(2) identificagdo da origem (nome e enderego do fabricante, localidade e registro
junto ao Orgao de Fiscalizagao competente);

(3) conteudo liquido;
(4) prazo de validade;
(5) identificacao do lote.

d) Legislaciio
(1) Port SVS/MS n°326, de 30/07/97 (DOU de 01/08/97).
(2) Port. SVS/MS n° 42, de 13/01/98 (DOU de 14/01/98).
(3) Port. SVS/MS n° 451, de 19/09/97 (DOU, de 02/07/98)
(4) Port. SVS/MS n° 130, de 19/02/99.

e) Observacoes
(1) O produto devera ser entregue, no maximo, até 60 (sessenta) dias de fabricacao.
(2) O produto devera ter de validade minima de 12 (doze) meses.

(3) O caf¢ soluvel quando descafeinado, devera trazer de forma clara e legivel o teor
maximo de cafeina.

b. Chocolate

1) Chocolate em p6, instantaneo

a) Caracteristicas gerais

Produto obtido de sementes fisiologicamente desenvolvidas, maduras, sas e secas de
cacau, limpas, isentas de matéria terrosa, de parasitos, detritos animais, casca de sementes de cacau e
de outros detritos vegetais, submetido a processo tecnologico adequado, sob forma de po,
processado, acondicionado, armazenado e transportado conforme as “Normas Higi€nico-Sanitarias e
Boas Praticas de Fabricag¢ao”.

b) Especificacoes

(1) analise sensorial

Aspecto p6 fino, homogéneo.
Cor marrom escuro.
Odor e Sabor Caracteristico, doce, proprio.

(2) andlise microscopica

- Auséncia de syjidades, conglomerado, mofo, larvas, parastos e substancias estranhas.
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(3) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES (%) OBSERVACOES
Umidade (a 105° C) 3,0 maximo
Proteinas totais 6,0 minimo
Lipidios 20,0 méximo
RMF (cinzas) 2,5

(4) analise microbiologica
MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES

Salmonelas auséncia em 25g

. Totais (NMP) -
Coliformes Fecais (NMP) /g
Clostridios Sulfitos Redutores (a46° C) -
Staphylococus aureus: NMP ou contagem i
direta maximo
Bolores + Leveduras 10°/g
Contagem Padrdo em placa -
Bacillus cereus -
Vibrio Parahaemolyticus -

¢) Embalagem

Produto embalado em vidro, lata ou plastico hermeticamente fechado, com peso
liquido de 0,5 kg a 5 kg (meio a cinco quilos) e acondicionado em caixa de papeldo resistente com
10 kg (dez quilos) de peso liquido. Devera conter impresso:

(1) denominagao de venda e a marca.

(2) identificagdo da origem (nome e enderego do fabricante, localidade e registro
junto ao Orgdo de Fiscalizacdo competente);

(3) contetdo liquido;
(4) prazo de validade;
(5) identificacao do lote.

d) Legislacio
(1) Resolugdo n® 12/78 - CNNPA (DOU n° 139, de 24/07/78).
(2) Port. SVS/MS n° 42, de 13/01/98 (DOU, de 14/01/98).
(3) Port. SVS/MSn° 451, de 14/09/97 (DOU, de 02/07/98).
(4) Port SVS/MS n°326, de 30/07/97 (DOU de 01/08/97).

e) Observacoes
(1) O produto devera ser entregue no maximo com 30 (trinta) dias de fabricagao.
(2) O prazo devera ter validade minima de 180 (cento e oitenta) dias.

2) Misturas Achocolatadas

a) Caracteristicas gerais
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Produto obtido da mistura do chocolate em p¢é instantaneo com leite em pd, agucar e
farinhas integrais de cereais ¢ outros aditivos permitidos pela legislagdo em vigor; ndo devendo
conter gorduras e O6leos estranhos; submetido a processo tecnoldgico adequado; processado,
acondicionado, armazenado e transportado conforme as ‘“Normas Higi€nico-Sanitarias e Boas
Praticas de Fabricagao”.

b) Especificacoes

(1) analise sensorial

Aspecto p6 fino, homogéneo.

Cor caracteristico.
Odor e Sabor

caracteristico, doce, proprio.

(2) analise microscopica

- Auséncia de sujidades, larvas e parasitos vivos.

(3) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES (%) OBSERVACOES
Umidade (a 105° C) 2.0
Proteinas totais 9.5
Lipidios 6.0 em média
Hidrato de carbono 78.0
RMF (cinzas) 2.5
(4) analise microbiologica
MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
Salmonelas auséncia em 25g
. Totais (NMP) -
Coliformes :
Fecais (NMP) l/g
Clostridios Sulfitos Redutores (a46° C) -
Staphylococus aureus: NMP ou contagem i
direta maximo
Bolores + Leveduras 10°/g
Contagem Padrdo em placa -
Bacillus cereus -
Vibrio Parahaemolyticus -
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¢) Embalagem

Produto embalado em vidro, lata ou plastico hermeticamente fechado, com peso
liquido de 0.5 kg a 5 kg (meio a cinco quilos) e acondicionado em caixa de papeldo resistente com
10 kg (dez quilos) de peso liquido. Devera conter impresso:

(1) denominacdo de venda e a marca.

(2) identificagdo da origem (nome e enderego do fabricante, localidade e registro
junto ao Orgao de Fiscalizagao competente);

(3) conteudo liquido;
(4) prazo de validade;
(5) 1dentificacao do lote.

d) Legislacio
(1) Resolucao n® 12/78 - CNNPA (DOU n° 139, de 27/07/78).
(2) Port. SVS/MS n° 42, de 13/01/98 (DOU, de 14/01/98).
(3) Port. SVS/MS n° 451, de 19/09/97 (DOU, de 02/07/98)
(4) Port SVS/MS n°326, de 30/07/97 (DOU de 01/08/97).

e) Observacoes
(1) O produto deverd ser entregue no maximo até 30 (trinta) dias de fabricado.

(2) O produto devera ter validade minima 180 (cento e oitenta) dias.

c. Mate

1) Mate solivel, Instantineo

a) Caracteristicas gerais

Produto obtido das folhas, hastes, peciolos e pedunculos secos, limpos e isentos de
mofo, larvas, parasitos e substancias estranhas, pela desidratacdo do extrato aquoso da erva-mate e
submetido a processo tecnoldgico adequado; processado, acondicionado, transportado conforme as
“Normas Higi€nico-Sanitarias e Boas Praticas de Fabricag¢ao”.

b) Especificacoes

(1) andlise sensorial

Aspecto p6 fino, homogéneo, instantaneo.
Cor caracteristico.
Odor e Sabor caracteristico.
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(2) analise microscopica

- Auséncia de sujidades, larvas e parasitos vivos.

(3) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES (%) OBSERVACOES
Umidade (a 105° C) 3.5 maximo
Extrato aquoso 92.0 ,
Cafeina 1.7 nmo
RMF (cinzas) 14.4 maximo
Aditivos, conservadores, cobre, corantes Ausénci
estranhos usencia
(4) analise microbiolégica

MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
Salmonelas auséncia em 25¢g
Coliformes 10/g 10/g
Clostridios Sulfitos Redutores (a46° C) -
Staphylococus aureus: NMP ou contagem i
direta Maximo
Bolores + Leveduras 5x 10°%/g
Contagem Padrio em placa -
Bacillus cereus -
Vibrio Parahaemolyticus -

¢) Embalagem

Produto acondicionado em vidro ou lata hermeticamente fechado, com peso liquido
de 100g a 500g (cem a quinhentos gramas) e embalado em caixa de papeldo resistente com 5 a 10
Kg (cinco adez quilos) de peso liquido. Devera conter impresso:

(1) denominagao de venda e a marca.

(2) identificagdo da origem (nome e enderego do fabricante, localidade e registro
junto ao Orgdo de Fiscalizagdo competente);

(3) conteudo liquido;
(4) prazo de validade;
(5) identificacao do lote.

d) Legislacio
(1) Resolugdo n®12/78 - CNNPA (DOU n° 139, de 27/07/78).
(2) Port. SVS/MS n°42, de 13/01/98 (DOU, de 14/01/98).
(3) Port. SVS/MS n°451, de 19/09/97 (DOU, de 02/07/98).
(4) Port SVS/MSn° 326, de 30/07/97 (DOU de 01/08/97).

e) Observacoes
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(1) O produto devera ser entregue, no maximo, apds 60 (sessenta) dias de fabricagao.

(2) O produto devera ter validade minima de 180 (cento e oitenta ) dias.

6. OLEOS E GORDURAS

a. Creme Vegetal
1) Caracteristicas gerais

Produto em forma de emulsdo pléstica, cremoso ou liquido, do tipo agua/dleo,
produzido a partir de oleos e/ou gorduras vegetais comestiveis, agua e outros ingredientes contendo
no maximo 95% e no minimo 10% de lipidios totais, processado, acondicionado, conservado e
transportado conforme as “Boas Praticas de Fabrica¢ao”.

2) Especificacoes

a) analise sensorial

Aspecto emulsdo plastica, homogénea.
Cor amarelo ou branco amarelada,homogénea.
Odor e Sabor caracteristico ou de acordo com os ingredientes de sua composi¢ao.

b) analise microscopica

- Auséncia de sujidades, mofo, larvas, parasitos e de subsistancias estranhas.

¢) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES (%) OBSERVACOES
1 . 10 minimo
Lipidios Totais -
95 maximo
d) analise microbioldgica
MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
Salmonelas auséncia em 25¢g
. Totais (NMP) -
Coliformes Fecais (NMP) ausénciaem lg
Clostridios Sulfitos Redutores (a46° C) -
Staphylococus aureus: NMP ou contagem i
direta maximo
Bolores + Leveduras 5x 10%/g
Contagem Padrdo em placa -
Bacillus cereus -
Vibrio Parahaemolyticus -

3) Legislacao
a) Port. SVS/MSn°42, de 13/01/98 (DOU, de 14/01/98).
b) Port. SVS/MS n° 193, de 09/03/99.
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4) Embalagem

a) Produto embalado em lata hermeticamente fechada, de 1* qualidade, com cravagem
perfeita, sem amassamento, avaria; ferrugem; com os dizeres do rotulo legiveis, com 16,4 kg
(dezesseis quilos e quatrocentos gramas) de peso liquido.

b) Produto embalado em balde plastico, resistente, com tampa hermética, com 16,4 kg
(dezesseis quilos e quatrocentos gramas) de peso liquido.

¢) Devera conter impresso:
(1) denominagao de venda e a marca.

(2) identificagdo da origem (nome e enderego do fabricante, localidade e registro
junto ao Orgao de Fiscalizagao competente);

(3) conteudo liquido;
(4) prazo de validade;
(5) identificacao do lote.

5) Observacoes
a) O creme vegetal deve ser conservado em temperatura indicada pelo fabricante.

b) O percentual de lipidios totais deve constar do painel principal de forma clara,
destacada e precisa.

¢) O produto devera ser entregue em viatura isotérmica, no maximo, até 60 (sessenta)
dias de fabricagao.

d) O produto devera ter prazo de validade minima 9 (nove) meses.

b. Oleo de Soja, Refinado

1) Caracteristicas gerais

Produto comestivel obtido de sementes de Glycine max L, (soja) através de processos
tecnologicos adequados de extragao e refino; adequados de matérias primas sas, limpas e em perfeito
estado de conservagao, respeitando as “Boas Praticas de Fabricacao”.

2) Especificacoes

a) analise sensorial

Aspecto limpido e isento de impurezas
Cor caracteristico
Odor e Sabor caracteristico
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b) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Densidade relativa 20/25°C 0,919 -0,925
indice de refragio (nD40) 1,466 — 1,470
Indice de saponisagio 189 — 195
Indice de Todo (Wijs) 120 — 143
Matéria insaponificavel, g/100g 1,5% méximo
Acidez, g de acido oleico/100g 0,3%

- contaminantes

DETERMINACOES PADROES (%) OBSERVACOES
Matéria volatil a 105°C g/% 0,2
Egr/l%rezas Insoluveis em éter de petroleo 0,05 maximo
Sabdes, g de oleato de s6dio/100g 0,005

d) analise microbioldgica

- Ap6s 10 (dez) dias de incubagdo a 35°C ndo devem existir sinais de alteragdo da embalagem
nem quaisquer modificagdes fisico-quimicas e organolépticas do produto, que evidenciem
alteragao.

3) Embalagem

a) Produto acondicionado em lata de boa qualidade, hermeticamente fechada, com 900
(novecentos) mililitros, 10 (dez) litros ou 18 (dezoito) litros liquido, resistentes ao empilhamento.

b) Se parte do lote for em lata de 900 (novecentos) mililitros, esta sera embalada em
caixa de papeldo resistente, com 20 (vinte) unidades, resistente ao empilhamento.

¢) Em qualquer das embalagens, a lata ndo devera apresentar amassamento, ruptura,
avaria, e/ou ferrugeme devera conter impresso:
(1) denominagdo de venda e a marca;
(2) identificagdo da origem;
(3) contetdo liquido;
(4) namero do late;
(5) prazo de validade.

4) Legislacao
a) Port. SVS/MSn° 451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).
b) Resolu¢dao SVS/MS n°482, de 23/09/99 (DOU de 13/10/99).
c) Port. SVS/MSn°451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).
d) Port SVS/MS n°326, de 30/07/97 (DOU de 01/08/97).

5) Observacoes
a) O produto deverd ser entregue, no maximo, com 60 (sessenta) dias de fabricagao.

b) O produto deverater validade minima de 12 (doze) meses.
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CAPITULO 3 - CONDIMENTOS
1. Sal Refinado (de mesa)

a. Caracteristicas gerais

Entende-se como sal o cloreto de sodio cristalizado extraido de fontes naturais, submetido
a tecnologia de refino, processado, embalado, estocado, transportado segundo as “Normas
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboragao”.

b. Especificacoes

1) analise sensorial

Aspecto forma de cristais brancos, com granulagao uniforme, prdpria a
P respectiva classificagdo.

Odor inodoro

Sabor salino-salgado.

2) analise microscopica

- Isento de sujidades e outras impurezas capazes de provocar alteragdes do alimento ou que
indiquem emprego de tecndogia inadequada.

3) analise fisico-quimica

~ PADROES (%) ~
DETERMINACOES REFINADO | REF.EXTRA OBSERVACOES

umidade (a 150°C) 0,20 0,10

Insolaveis 0,10 0,05

calcio (como Ca) 0,10 0,03 maximo
Magnésio (como Mg) 0,10 0,02

sulfato (como SO?) 0,40 0,10

cloreto em base umida (*) 98,92 99,66 minimo
cloretos em base seca (*) 99,12 99,76 minimo

Iodo metaldide 40 a 100 mgkg

(*) - Nestas determinagdes, considerar a quantidade de aditivo (antiumectante), que foi
adicionado.

- aditivos:
CLASSE ADITIVO CODIGO | MAXIMO (%)

Carbonato de calcio AU 1 2,5
Carbonato de Magnésio AU II 2,5
Fosfato tricalcico AU III 2,5

Antiumectante Citrato de ferro amoniacal AUV 0,002
Silicato de calcio AUV 1,0
Ferrocianeto de sodio AU VI 0,0005
Aluminio silicato de sédio AU VII 1,0
Dioxido de silicio AU VIII 1,0

4) analise microbiologica
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MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES

Salmonelas auséncia em 25 g
] Totais (NMP) 10/g
Coliformes :
Fecais (NMP) 2/g

Clostridios Sulfitos Redutores (a46° C) -

Staphylococus aureus: NMP ou contagem
direta maximo

Bolores + Leveduras -

Contagem Padrdo em placa 3x10/g

Bacillus cereus -

Vibrio Parahaemolyticus -

¢. Embalagem

Produto embalado em saco pléstico resistente, hermeticamente fechado, com 1 kg (um
quilo) de peso liquido e acondicionado em fardo de plastico ou papel multifolhado, com 30 kg (trinta
quilos) de peso liquido. Devera conter impresso:

1) denominacao de venda e a marca;
2) 1identificagdo da origem;

3) 1identificacdo do lote;

4) conteudo liquido;

5) prazo de validade.

6) classificagdo do produto e mengao expressa “sal de mesa”.

d. Legislaciao
1) Lei n®6.150, de 03/12/74 (DOU de 04/12/74)
2) Decn® 75.697, de 06/05/75 (DOU de 07/05/75)
3) Port SVS/MSn° 42, de 13/01/98.
4) Port SVS/MSn°219/99.

e. Observacoes
1) O produto devera ser entregue com,no maximo, 90 (noventa) dias de fabricado.

2) O Produto devera ter validade minima de 12 (doze) meses, ou mesmo indeterminada,
considerando o que prescreve a Port SVS/MSn° 42, acima referenciada.
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2. VINAGRE DE VINHO

a. Caracteristicas gerais

Produto obtido pela fermentagdo acética do mosto de vinho branco, tinto ou rosado;
pasteurizado, acondicionado, armazenado, transportado conforme as “Normas Higiénico-Sanitarias e
de Boas Praticas de Fabrica¢ao”.

b. Especificacoes

1) analise sensorial

Aspecto liquido limpido e sem depdsito
Cor caracteristica da matéria prima de origem
Sabor picante, ligeiramente acido

2) analise microscopica

- Auséncia de sujidades, mofo, larvas, parasitos, detritos animais ou vegetais e substancias
estranhas

3) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES (%) OBSERVACOES
Acidez Volatil (em acido acético) 4,0 minimo
Alcool em volume (a 20 ° C) 1,0 maximo
para vinho 6.0
Extrato Seco branco ’ .
minimo
(a 100° C) para vinho tinto
7,0
ou rosado
Diodxido de enxofre 0,02 maximo

(4) analise microbiolégica

MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES
Salmonelas auséncia em 25 ml

Totais (NMP -
Coliformes 0 a1.s ( )

Fecais (NMP) -

Clostridios Sulfitos Redutores (a 46°C) -

Staphylococus aureus: NMP ou contagem
direta maximo
Bolores + Leveduras -

Contagem Padrdo em placa 3 x 10g/ml

Bacillus cereus -

Vibrio Parahaemolyticus -

¢. Embalagem
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Produto embalado em recipiente de plastico, com capacidade liquida para 750 ou 1.000 ml
(setecentos e cinqiienta ou mil mililitros) e acondicionado em caixa de papeldo resistente, contendo
12 ou 24 (doze ou vinte e quatro) unidades. Devera conter impresso:

1) denominacdo de venda e a marca,;
2) identificagdo da origem;

3) contetdo liquido;

4) acidez em acido acético (%)

5) ntmero do lote.

d. Legislacio
1) Port. MAA n°745 (DOU de 17/11/77).

2) Port. MAA n° 30, de 27/04/89 (DOU de 11/05/89).
3) Port SNS/MS N°42, de 13/01/98 (DOU de 14/01/98).
4) Port SVS/MS n°326, de 30/07/97 (DOU de 01/08/97).

e. Observacoes
1) O produto deverd ser entregue com, no maximo, 60 (sessenta) dias de fabricagdo.

2) O produto devera ter validade minima de 12(doze) meses, ou mesmo validade
indeterminada, conforme o que prescre a Port. SVS/MS n°® 42, acima referenciada.

CAPITULO 4 - RAC()ES OPERACIONAIS
1. Racédo Operacionalde Combate R2-A/91

a. Finalidade

Destina-se a alimentacdo do militar, durante 24 horas, em situagdo de campanha.

b. Caracteristicas gerais

A Ragdo Operacinal de Combate R2-A ¢ constituida de alimentos desidratados e/ou
liofilizados, em condigdes de pronta utilizacao, totalizando, no minimo, 3.400 calonas e ainda:

Protidios 100g por 24 horas (emmédia);
Lipidios 30% da calorias nao protidicas;
Glicidios 70% da caloria ndo protidicas.

Separata ao Boletim do Exército N° 21, de 26 de maio de 2000 -87



c. Especificacoes:

1) Cardapios

a) Cardapio 01

Protidio

, . Lipidios | Glicidios VCT Peso Tecnologia de
Café da manha S .
(@ (2) (2 (Kcal) (2) fabricacao
café com leite desidratado
. ) 7,82 7,82 43,75 276,66 62,5
nstantaneo
mingau de cereais 8,40 8,05 46,77 293,13 70,0 desidratado
geléia de morango 0,08 0,20 29,14 118,68 45,0 conserva de fruta natural
L desidratado umidade
biscoito 4gua e sal 5,45 7,47 29,01 205,07 50,0 i
max. 8%
Subtotal 21,75 23,54 148,67 893,54 227,5
Almoco ngdlo Lipidios | Glicidios VCT Peso Tecnologia de
¢ (@) (2) (2 (Kcal) (2) fabricacao
arroz c/ feijdo e carne o
. 39,46 14,45 89,87 647,37 150,0 liofilizado
bovina
refresco sabor liméo - - 28,46 113,84 30,0 instantaneo ¢/ vitamina “C”
doce de leite 1,23 1,60 10,23 60,24 20,0 natural em pasta
Subtotal 40,36 16,05 128,56 821,45 200,0
Protidio . ras . oo .
Jantar s Lipidios | Glicidios VCT Peso Tecnologia de
(@) (g) (g (Kcal) (g) Fabricacio
Macarrio ¢/ molho de —
18,80 4,60 90,70 479,40 135,0 liofilizado
frango
refresco sabor laranja - - 28,46 113,84 30,0 instantaneo ¢/ vitamina “C”
bala de goma - 1,00 87,20 357,80 100,0 goma aromatizada
Subtotal 18,80 5,60 206,36 951,04 265,0
Protidio . . P .
Ceia s Lipidios | Glicidios VCT Peso Tecnologia de
(@) (g (g) (Kcal) (g) Fabricacio
Chocolate cf leite 7,65 7,40 43,75 272,20 62,5 | desidratado
instantaneo
biscoito 4gua e sal 5,45 7,47 29,01 205,07 s0,0 | desidratado umidade
max. 8%
geléia de péssego 0,08 0,20 29,14 118,68 45,0 conserva de fruta natural
sopa creme de ervilha 11,0 5,00 70,00 169,00 45,0 desidratado
Subtotal 24,18 20,07 121,90 764,95 202,5
Total 105,42 65,26 605,49 3.430,98 895,0
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b) Cardapio 02 — Aimento Basico

. . Protidio | y o idios | Glicidios | VCT Peso Tecnologia de
Café da manha S .
© (2 (2 (Kcal) (2) Fabricacao
café com leite 7,82 7,82 43,75 276,66 62,5 | desidratado
instantaneo
mingau de cereais 6,54 7,83 48,16 289,27 66,5 desidratado
geléia de morango 0,08 0,20 29,14 118,68 45,0 conserva de fruta natural
Biscoito 4gua e sal 5.45 7,47 29,01 205,07 50,0 de?‘dra:ado umidade
max. 8%
Subtotal 19,89 23,32 150,06 889,68 224,0
Almoco ngdlo Lipidios | Glicidios VCT Peso Tecnologia de
¢ © (g (g (Kcal) (g) fabricacao
risoto de galinha 27,75 17,55 91,00 632,95 150,0 liofilizado
Refrescg sabor ) i 28.46 113.84 30,0 }‘ns’t,antaneo com vitamina
maracuja C
banana cristalizada 0,16 0,24 34,76 141,84 40,0 conserva de fruta natural
Subtotal 27,91 17,79 154,22 888,63 220,0
Protidio o e . .
Jantar s Lipidios | Glicidios VCT Peso Tecnologia de
© (2 (g (Kcal) (g Fabricacao
arroz com legumes e o
20,25 19,50 93,00 628,50 150,0 liofilizado
charque
Refresco sabor instantdneo com vitamina
. - - 28,46 113,84 30,0
abacaxi “cn
Goiabada - - 34,17 136,68 50,0 conserva de fruta natural
Subtotal 20,25 19,50 155,63 879,02 230,0
Ceia ngdw Lipidios | Glicidios VCT Peso Tecnologia de
© (g (g (Kcal) (g) Fabricacao
vitamina de maga, .
7,56 7,58 4431 275,70 62,5 desidratado
cenoura e beterraba
L desidratado umidade
biscoito agua e sal 5,45 7,47 29,01 205,07 50,0 )
max. 8%
geléia de morango 0,08 0,20 29,14 118,68 45,0 conserva de fruta natural
sopa creme de cereais )
. 6,27 6,00 30,12 199,56 50,0 desidratado
de vegetais
Subtotal 19,36 21,25 132,58 799,01 207,5
Total 87,41 81,86 592,49 3.456,34 881,5
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¢) Cardapio 03 - Alimento Basico

, N Protidio Lipidios | Glicidios VCT Peso Tecnologia de
Café da manha S .
(@ (2) (2 (Kcal) (2) Fabricacio
Capucino 7,27 7,87 42,50 269,91 62,5 desidratado
mingau de tapioca 7,98 731 47,35 287,11 66,5 | desidratado
com coco
geléia de laranja 0,08 0,20 29,14 118,68 45,0 conserva de fruta natural
biscoito 4gua e sal 5,45 747 29,01 205,07 50,0 | desidratado umidade
max. 8%
Subtotal 20,78 22,85 148,00 880,77 224.0
Protidio o e . o .
Almoco s Lipidios | Glicidios VCT Peso Tecnologia de
¢ (@ (g) (g) (Kcal) (g) fabricacio
Arroz com legumes e e
22,08 13,12 90,05 566,6 150,0 liofilizado
carne
refresco sabor instantaneo com vitamina
. - - 28,46 113,84 30,0
tangerina “C”
bala de goma - 1,00 87,20 357,80 100,0 goma aromatizada
Subtotal 22,08 14,12 205,71 1.038,24 220,0
Jantar ngdlo Lipidios | Glicidios VCT Peso Tecnologia de
(@ (g) (g (Kcal) (g) Fabricacao
arroz a grega e frango 27,66 14,46 90,02 600,86 150,0 liofilizado
instantdneo com vitamina
refresco sabor uva - - 28,46 113,84 30,0 -
Bananada 1,58 0,25 33,86 144,01 50,0 conserva de fruta natural
Subtotal 29,24 14,71 152,34 858,71 230,0
Ceia ngdw Lipidios | Glicidios VCT Peso Tecnologia de
() (g) (g) (Kcal) (g) Fabricacao
frapé de frutas 7,50 7,50 44,70 271,80 62,5 desidratado
L desidratado umidade
biscoito 4gua e sal 5,45 7,47 29,01 205,07 50,0 ]
max. 8%
geléia de goiaba 0,08 0,20 29,14 118,68 45,0 conserva de fruta natural
sopa de legumes, )
. 6,50 5,50 30,0 195,50 50,0 desidratado
carne € macarrao
Subtotal 19,53 20,17 132,85 791,05 207,5
Total 91,63 71,85 638,90 3.568,77 941,5

Obs: Todos os cardapios deverdo trazer impresso as instrugdes de preparo.
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2) Acessorios

Produto Quantidade
1- Fogareiro portatil descartavel de campanha 01 unidade
2- Combustivel solido em po 12 envelopes
3- Colher de matéria plastica 01 unidade
4- Guardanapo de papel 05 unidade
5- Elemento purificador de 4gua 05 comprimidos

6- Carteirinha ou caixeta de fosforos contendo em média 20 palitos de

fosforos de seguranca .
74 Papel para fins multiplos (para ser usado com guardanapo, papel 04 unidades
higiénico, lenco, etc.); Folha de papel de25 x 25 cm
8- Goma de mascar, sabor tuti-fruti (02) 01 caixeta

Observacoes:

Fogareiro de campanha, em lata de cor verde oliva contendo impresso instrugdes para uso.
Combustivel s6lido em p6, em envelope de polietileno com capacidadede 14g cada.

Guardanapo de papel e o papel para fins multiplos, em sacos de polietileno verde oliva,
vedados por processo térmico.

Elemento purificador de 4gua — formula por comprimdo:
Cloro ativo — 1 mg(no minimo)
Excipiente QSP — 100mg
A embalagem deverdpreservar o produito em condi¢des de eficacia por um ano, pelos menos.

Os comprimidos serdo embalados em tubos de PVC com tampo rosquiado, devendo filtrar os
raios solares nocivos ao cloro, contendo impresso o modo de usar.

A caixeta de fosforos e a colher de matéria plastica serd embaladas, em separado, em sacos de
polietileno de cor verde oliva, vedados por proceso térmico.

Os acessorios serdo agrupados em saco de polietileno de 0,10mm de espessura de cor verde
oliva vedado por processo térmico (embalagem intermedidria).

d. Embalagem

A Ragdo completa apresentara 3 tipos de embalagens, acomodando individualmente cada
item de ragdo e variando o tipo de embalagem conforme o produto.

1) Alimentos

Os alimentos basicos serao acomodados em laminados flexiveis (polietileno + aluminio
+ papel) vedados por processo térmico, com as indicagdes de preparo.

Os complementos serdo acomodados em laminados flexiveis (polietileno + aluminio +
papel) vedados por processo térmico, com as indicagdes do produto.

Os alimentos basicos € os complementos serdo agrupados por refeicao em embalagem de
polietileno de 0,10mm de espessura de cor verde oliva, com a especificacao do tipo de refeicdao
(embalagem intermediaria).
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2) Racido Completa

Embalagem externa (acomodando as 05 embalagens intermedidrias: café¢ da manha,

almoco, jantar, ceia e acessorios) constituido por saco de polietileno com 0,25 mm de espessura, de
cor verde oliva, vedada por process térmico.

3) Acondicionamentodas embalagens:

As ragdes serdo acondicionadas, para sua armazenagem e transporte, em caixas de

papelao ondulado, tipo “polionda” em grupos de 10 (dez) unidades por caixa, com dimensodes
apropriadas e que permita o empilhamento de até 04 caixas. Devera conter impresso:

Nos alimentos basicos e complementos de cada cardapio

A rotulagem nutricional

a lista de ingridientes;

a declaragdo de nutrientes .

Na face externa da embalagem

denominagdo de venda e a marca,;

identificagdo da origem (nome e enderego do fabricante, localidade, n° registro no 6rgao
de fiscalizagdo federal);

identificagao do lote;
contetdo liquido;

tipo de ragao;

tipo de cardapio;

data de industrializagao;

prazo de validade.

e. Legislacio

1) Port. n® 1061/SC-5, EMFA, de 18/04/91, DOU n° 76, de 22/04/91, com as retificagdes
publicadas no DOUn® 80, de 26/04/91 ¢ DOU n° 160 de 20/08/91.

2) Port.n° 41, SVS/MS, de 13/01/98 (DOU de 14/01/98).
3) Port.n° 42, SVS/MS, de 14/01/98 (DOU de 14/01/98).

f. Observacoes

1) As ragdes operacionais deverdo ser entregues, no maximo, apds 30 (trinta) dias de

fabricacao.

2) Asragdes operacionais deverdo ter validade minima de 12 (doze) meses.
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2. Alimentacio de Emergéncia (AE)

a. Caracteristicas gerais

Seu cardéapio ¢ constituido de uma refeicdo da Ragdo Operacional R2-A/91, contendo no
minimo 1.200 Kcal (hum mil e duzentos quilocalorias), acrescida dos itens necessarios a seu
aquecimento e consumo.

b. Especificacoes

1) Alimentos basicos, sobremesas e refrescos. Dos cardapios n° 02 ¢ 03 de Racdo
Operacional R2-A/91, referentes a refeicao almogo.

2) Complementos

a) Cardapio 02
(1) Café da manha

. Mistura para o preparo de café com leite instantaneo (62,5g)

. Biscoito dgua e sal (50g)
. Geleia de abacaxi (45g)

(2) Almogo

. Mistura para o preparo de risoto com frango liofilizado (150g)

. Preparo sélido artificial para refresco de maracuja (30g)

. Banana cristalizada (40g)

b) Cardapio 03
(1) Café da manha

. Mistura para o preparo de bebida lactea capuccino (62,5g)

. Biscoito dgua e sal (50g)
. Geléia delaranja (45,0 g)

(2) Almogo

. Mistura para o preparo de arroz com legumes e carne bovina liofilizada (150g)

. Preparo sélido artificial para refresco de tangerina (30g)
. Bala de goma (100g)
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¢) Acessorios

ARTIGO QUANTIDADE
Fogareiro descartavd sem pintura no seu corpo 01

Combustivel sélido em po (*) 04

Colher de matéria plastica 01

Elemento purificador de agua 03

Carteirinha ou caixeta de fosforos contendo em media 20 palitos 01

ngel para fins multiplos (para ser usado com guardanapo, papel 03

higiénico, lengo etc. Folha de papel de 25X25 cm

Goma de mascar (02) 01

(*) O combustivel solido serd apresentado sob forma de briquetes cilindricos, de 20g de massa,
com diameto de 37mm e altura de 16mm

c. Legislacio

1)Port. n° 1061/SC-5, EMFA, de 18/04/91, DOU n°® 76, de 22/04/91, com as retificagdes
publicadas no DOU n° 80, de 26/04/91 e DOU n° 160 de 20/08/91.

2) Port. n°41, SVS/MS, de 13/01/98 (DOU de 14/01/98).
3) Port. n° 42, SVS/MS, de 13/01/98 (DOU de 14/01/98).

d. Observacoes

1) As ragdes operacionais deverdo ser entregues, no maximo, apds 30 (trinta) dias de
fabricacdo.

2) Asragdes operacionais deverdo ter validade minima de 12 (doze) meses.

3. Raciao Operacional Alternativa — R8/95

a. Finalidade

Destina-se a substituir, em tempo de paz, a nivel do Exército Brasileiro, as ragdes
Individual de Combate R2-A/91 e Alimentacdao de Emergéncia (AE).

b. Caracteristicas gerais

A racdo alternativa ¢ constituida de alimentos desidratados e/ou de pronto consumo
normalmente comercializados e de facil aquisicdo. E composta de alimentos bésicos, de
complementos e de acessorios, cuja composi¢ao devera obedecer quando da elaboragdo dos
cardapios, aos respectivos LIMITESs de calorias, de proteinas, de glicidios, de lipidios, de tempo
minimo de validade e demais caracteristicas das rac¢des substituiveis (R2-A/91 e AE), ja definida na
legislacdo em vigor.
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c. Especificacoes

1) Alimentos Basicos e de Pronto Consumo (sugestdes)
a) Café da Manha:

Mingau de diversos sabores; instantneo e desidratado
Vitamina com leite de diversos sabores e curau; instantaneos e desidratados
Banana passa, geléia de frutas, melado de cana e mel de abelha;
Biscoito de fibra, torrada;

Tablete de cereais e queijo fundido;

Chocolate com leite e agucar, café cappucino e café com leite e
agucar.

instantaneos e desidratados

b) Almogo e Jantar

Bife ao molho, carne ensopada, escalopinho ao molho, carne seca desfiada, isca de carne, bife de
cacarola, carne assada, rosbife ao molho, strogonoff de carne bovina, almondega ao “sugo”,
lagarto cozido e bife a rol¢;

Frango desossado (cozido, assado e desfiado) ao molho, risoto de frango, strogonoff de frango,
peito de peru assado ao molho e chester desossado (cozido, assado edesfiado) ao molho;

Lombo suino cozido com lentilha e lombinho cozido ao molho;

Feijoada, cassoulet e arroz de carreteiro; e

Macarrdo a bolonhesa, capeletti ao “sugo”, ravioli ao “sugo” e lasanha a bolonhesa.

¢) Acompanhamento (guarri¢ao)

Arroz, feijao, puré de batata, farofa, seleta de legumes, polenta, macarrao ao molho e talharim ao
molho.

2) Complementos

Para a composicao da Racdo Alternativa citada, sdo apresentadas as seguintes sugestoes
de complementos, que poderdo fazer parte, ou ndo, das substituiveis ragoes:

Castanha de caju, castanha-do-para, jujuba e pastilha de hortela

Refresco de frutas

Doce de leite em pasta, brigadeiro em pasta, rapadura, frutas
cristalizadas, doce de batata doce, doce de leite em tablete, salada de
frutas, compotas de frutas, sobremesa lactea (varios sabores)

Chocolate em barra — utilizagao em regides de clima frio

Café com agucar instantaneo e
desidratado

Farinha de mandioca e farinha d"agua -

Catchup, embalagem em saché 10 gramas
Molho mostarda, embalagem em saché 10 gramas
Molho maionese, embalagem em saché 10 gramas
Queijo parmesao ralado, embalagem em saché 10 gramas

3) Acessorios
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Para a composi¢ao da Racdo Alternativa, sdo apresentadas as seguintes sugestdes de
acessorios, que poderdo fazerparte, ou ndo, das ragdes substituiveis.

Fogareiro descartdvd em material galvanizado, sem revestimento de tnta

Aquecedor quimico para embalagem flexivel, uma unidade por embalagem
Combustivel solido atoxico, em tablete

Alcool sélido em tablete ou em massa compacta
Conjunto de talheres, de matéria plastica (colher, faca e garfo)

Hipoclorito de sddio a 1%

d. Embalagem

1) alimentos de pronto consumo

As embalagens utilizadas deverdo ser flexiveis esterilizaveis, de filme triplice de
poliéster, aluminio e polipropileno, do tipo pacote. O filme devera atender as normas internacionais
aceitas, quanto aos residuos nocivos.

Os pacotes flexiveis deverdo ser protegidos por caixetas de cartolina.

2) complementos

Os complementos deverdo estar embalads na forma original de comercializagao.

3) os alimentos de pronto consumo e os complementos deverio trazerimpresso em
suas embalagens:
(a) identificacdo de origem,;
(b) identificagao do lote;
(c) contetido liquido;

(d) lista de ingredientes; e
(e) declaracao de nutrientes.

4) Embalagens comuns

Os alimentos basicos, complementos e acessorios serdo embalados em conjunto, em um
saco de polietileno, opaco, nas cores marrom escuro, azul escuro ou verde-oliva, com 0,25mm de
espessura, selado por processo térmico € com um minimo de espagos vazios, contendo os seguintes
dizeres

- Nome da racao
- 12 horas ou 24 horas
Obs: em etiquetas autoadesivas
- Validade
- Cardépio n°
Os pacotes de ragdo serdo colocados em caixa de papeldo com dimensdes apropriadas,

adequadas para transporte e armazenamento e que permita o empilhamento de até 04 (quatro) caixas,
na vertical. Na face externa da maior area devera conter os segintes dizeres:

- Tipo de ragao.

- Alimento basico.

- Prazo de validade.

- “Mantenha em local fresco, seco e ventilado”
- Peso do volume em kilograma.
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- Empilhamento maximo de 04 (quatro) caixas.

e. Legislacio
1) Port. n° 5.287/SC-5/FA-S1, de 20/12/95.
2) Port. n°41-SVS/MS, de 13/01/98 (DOU de 14/01/98)
3) Port. n° 42-SVS/MS, de 14/01/98 (DOU de 14/01/98).

f. Observacoes

1) A Ragdo Operacional devera ter validade de 12 meses, a contar da data da montagem

quando armazenada em temperatura ambiente, em local fresco, seco e ventilado, em sua embalagem
original.

2) As instrugdes para preparo e uso dos diversos produtos componentes das ragdes
operacionais serdao de responsabilidade da fabricagao.

3) Todos os produtos que constituirdo os cardapios das ragdes alternativas deverdo ser
previamente homologados através de analise fisico-quimica e microbiologica realizada em cada

Forca; se a andlise ndo puder ser realizada pela Forca, o fornecedor do produto devera apresentar
laudo proveniente de laboratorio oficial.

4. Controle de Qualidade da Racdo Operacional

a. Coleta de amostras para analise

A coleta de amostras serd feita de forma aleatoria em quantidade representativa.

As amostras colhidas para analise constituem 6nus da Firma Contratada devendo a mesma
repo-las para completar as quantidades adquiridas.

Pesf) de uma unidade da Grandeza do lote (n° de caixas ou volume)
ragdo (caixa ou volume)
De 01 1.801 8.401 1.801 36.001 60.001 96.001 | 132.001 mais
Igual ou inferior a 454¢g a a a a a a a a de
1.800 8.400 18.000 | 36.000 | 60.000 [ 96.000 [ 132.000 | 168.000 [ 168.000
. De 01 901 3.601 1.801 18.001 36.001 60.001 84.001 mais
Superior a 454g e
e a a a a a a a a de
inferior a 2.722¢g
900 3.600 10.800 18.000 | 36.000 | 60.000 | 84.000 | 120.000 | 120.000
Igual ou Superi()r a De 01 201 801 1.601 3.201 8.001 16.001 24.001 mais
2.722g e inferiora a a a a a a a a de
9.072g 200 800 1.600 3.200 8.000 16.000 | 24.000 32.000 32.000
Igua] ou superi()r a De 01 49 401 1.201 2.001 2.801 6.001 9.601 mais
9.072g e infeior a a a a a a a a a de
45.359¢g 48 400 1.200 | 2.000 | 2.800 | 6.000 | 9.600 | 15.000 | 15.000
. De 01 17 81 201 401 801 1.201 2.001 mais
Igual ou superior a
453599 a a a a a a a a de
16 80 200 400 800 1.200 2.000 3.200 3.200
Quantidades de amostras 3 6 13 21 29 38 48 60 72
a examinar

Para amostras de Rag¢odes de peso unitario igual ou inferior a 1 quilograma:
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4.800 ou menos 6 amostras
4.801 até 24.000 13 amostras
Lote de 24.001 até 48.000 21 amostras
48.001 até 84.000 29 amostras
84.001 até 144.000 48 amostras
144.001 até 240.000 84 amostras
Lote superior a 240.000 126 amostras
Para amostras de Rac¢des de peso unitario superior a1 quilograma:
2.400 ou menos 6 amostras
2.401 até 15.000 13 amostras
Lote de 15.001 até 24.000 21 amostras
24.001 até 42.000 29 amostras
42.001 até 72.000 48 amostras
72.001 até 120.000 84 amostras
Lote superior a 120.000 120 amostras

b. Analise Laboratorial

1) Analise dos artigos alimentares
Deverdo ser inspecionados todos os componentes dos itens “Alimentacdo bdasica
complementos” constantes das Ra¢des Operacionais.

2) Analise de envase
- Exterior

- Peso/volume

3) Analise sensorial

Aspecto
Cor caracteristico para os diversos ingredientes da Ra¢ao Operacional

Odor e Sabor

4) Analise microscopica

| - Auséncia de sujidades, impurezas, mofo e elementos estranhos. |

5) Analise fisico-quimica

DETERMINACOES 291 PADIFOES NG OBSERVACOES

Teste de cocgao Auséncia de odores e sabores
estranhos , .

Rancidez Negativo Maximo
Umidade (a 105° C),% 3,0(% 4,0 (**)
Proteinas Totais (g) 100 | 40 média
Lipidios 30% das calorias ndo
Glicidios (p/dif) 70% protidicas
VCT (Kcal) 3.400 | 1.200 minimo

(*) Alimento liofilizado.
(**) Alimento desidratado.

6) Analise microbioldgica
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PADROES MICROBIOLOGICOS

ALIMENTOS UTILIZADOS NA CONFECCAO DAS RACOES OPERACIONAIS (R2-A/91, AE, R8/93

. i
sRUPO DE Salmonelas Coliformes Coliformes Clostridios Sulfitos | Staphylococus aureus: Bolores Contagem Bacillus cereus Vibr
LIMENTOS (auséncia Totais: NMP Fecais: Redutores: a 460C NMP ou contagem + Padrdo em placa (maximo) Parahae-m
em) (maximo) NMP(maximo) (maximo) direta (maximo) Leveduras (maximo) (maxi
(maximo)
TOS CARNEOS COZIDOS, DEFUMADOS OU NAO
o molho, carne
escalopinho  ao
ne seca desfiada, isca
ife de cagarola, carne 5
osbife a0 moho. 25¢g - 5x10/g 5x10/g 10°/g - - - )
de carne bovina,
ao '"sugo, lagarto
fe arolé.
lesossado ao molho,
ango, strogonoff de )
to de frango assado 25g - 5x10/g 5x10/g 10%g - - -
e chester desossado
suino cozido com
. . 5
lombinho cozido ao 25¢g - 5x10/g 5x10/g 10°/g ) ) - -
E PRODUTOS DE LATICINIOS
leite em pasta e em 25¢g - /g - - - - - -
armesdo ralado. 25g - 5x10/g - 10°/g 5x10%/g - - -

ENTOS PROCESSADOS EM EMBALAGENS HERMETICAS. ALIMENTOS APERTIZADOS OU PASTEURIZADOs ESTAVEIS A TEMPERATURA AMBIENTE E COMERCIALI

‘

. (Sardinha ou atum em 6leo comestivel, salsicha ao molho, feijoada, almdndega ao molho e outros).

ez) dias de incubacdo a 350 C ndo devem existir sinais de alteracdo da embalagem nem quaisquer modifcacdes fisicas, quimicas e organolépticas do produto, que evidenciem deterioracao.
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5, MASSAS ALIMENTICIAS, PRODUTOS PARA PANIFICAGCAO E OUTROS:

nhas, féculas 25g - 10/g - 5x 10%g 10%/g 10%/g
1 bolonhesa,
go", ravioli ao
. a bolonheza, 3 4 3
Jlho e talharim 25¢g - 5x 10/g - 10%/g 10%/g 10°/g
a, biscoito de
Crsos. 25g - - - - 5x 10%g
 E SIMILARES
a 25¢g - aus. 1g - - 10%/g -
ristal,  agucar 3
r refinado 25g ) ) ) ) 107¢ )
S A SEREM CONSUMIDOS APOS ADICAO DE LIQUIDO, COM EMPREGO DE CALOR.
te, café
com leite e 3
- 20 loite. 25¢g - 10/g - - 5x10°/g -
sopas, caldos,
1 de diversos 25¢ . 10/g 10%/g 10%/g 5x 10%g 10¥g
0S para 25g - 10/g - 10%g 5x 10%g 10%g
)S A SEREM CONSUMIDOS APOS ADICAO DE LTQUIDO, SEM EMPREGO DE CALOR
leite de 250 - 10/g - 10/g 10Vg 10Vg
com leite e

25g - 10/g - 10/g 10%/g 10%/g
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0S, REFRESCOS, REFRIGERANTES E OUTRAS BEBIDAS NAO ALCOOLICAS.

>sidratados 250 ) 10/g ) ) 10/g ) ) )

lo sélido para ;

refrigerantes 258 ) 10/g ) ) 107g ) ) )

AS E PRODUTOS DE FRUTA

loces em pasta ou 25¢ ) g ) ) 10g ) ) )

céias e doces

 a tratamento "Ap6s 10 (dez) dias de incubagdo a 350C nao devem existir sinais de alteracao das embalagens nem quaisquer modificagdes fisicas, quimicas ou organolépticas do pro
>quado e envasado.

IMENTOS E MOLHOS PREPARADOS

e mostarda 25¢ _ g - - - - - -
le maionese. 25¢ ; I/g - aus. Ig 10%/g - - -
) 25¢ R lg - - 10%/g - - -

UTOS DE CONFEITARIA, LANCHONETES E SIMILARES, DOCES E SALGADOS

ces, bolos, doces de

com ou sem recheio 25¢g 25¢g 10/g - 10%/g 5x10%g - - -
> Mascar 25g - 1/g - - 10°/g - - -
te em barra 25¢ . g ) - 10 - _ _
s e - - _ - :
rigadeiros) 258 - l/g - 10°/g 10%/g

s e biscoitos com ou

2 3
b € com ou sem 25g - /g - 10°/g 10%g - - _
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7) Analise dos Acessorios

a) do Fogareiro Portatil Descartavel e Grelha

- Tipo, aspecto, e condi¢des de resisténcia.

b) do Combustivel Sélido

- Numero de unidades, peso, aspecto, tempo de queima em minuto, odor a presenga de fumaca e
alteragdes encontradas.

¢) do Abridor de Latas

- Tipo, quantidade, aspecto, resisténcia e alteragcdes encontradas.

d) da Colher de Matéria Plastica

- Aspecto, quantidade e altera¢des encontradas.

e) do Guardanapode Papel

- Aspecto, quantidade em unidades e alteragdes encontradas.

f) do Papel para Fins Mulfiplos

- Aspecto, quantidade em unidades e alteragdes encontradas.

g) do Elemento Purificador de Agua

- Aspecto, quantidade em unidades e alteragdes encontradas.

h) da Caixa de Fosforos

- Aspecto, quantidade p/caixa em palitos e alteragdes encontradas.

8) Teste de Aceitabilidade Sensorial da Rag¢ao Operacional

a) O exame deverd ser preparado de acordo com as instrugdes na racdo, ou seja,

hidratagdo e/ou aquecimento.

b) Uma equipe provadora, provara a amostra e indicara a sua aceitabiliadade.

¢) A amostra analisada a fim de ser considerada aprovada devera atingir um valor

minimo de 70% de aceitabilidade.

d) A equipe provadora devera emitir um parecer formal, da avaliagdo sensorial, ainda

que de constituicao simples.

e) A forma e o contetido do “RELATORIO DE ANALISE SENSORIAL” , sera de livre

concepeao, podendo ser adotado o modelo a seguir.




ORGANIZACAO MILITAR

ANALISE SENSORIAL
Relatorio n° / Local e data
Complemento ao Laudo de Exame Laboratorial n° / /
Ragdo Operacional Cardapio C - Amostras Unidades
Recebimento em / / Industrializada em / /
Firma
A(s) equipe(s) especialmente destacada(*) (s) em Boletim interno n° , de / /__,do

(Comando, Quartel, etc)
para verificar (em) alimenticio(s) da Racao acima, constatou o seguinte:

Componente:

a. Aspecto externo

interno

- apresentagdo

- Ccor

- odor

- aparéncia

- textura

- substancias estranhas ao conteudo

b. Aquecimento (se for o caso)

- temperatura °C -

- odor
c. Reconstituicdo (dilui¢do)

d. Degustagdo
- temperos

- palatabilidade
PARECER

NOME E POSTO
CHEFE DA(S) EQUIPE(S)
(*) nomeada (designada)



c. Legislacao
1) Port. SC-5-CAFA n° 3.755, de 09/12/88.
2) Port. SVS/MS n°451, de 19/09/97 (DOU de 02/07/98).
3) Port. SVS/MS n°41, de 13/01/98 (DOU de 14/01/98).
4) Port. SVS/MS n°42, de 13/01/98 (DOU de 14/01/98).

TITULOII - ARRACOAMENTO DE ANIMAIS

CAPITULO1 - EQUINOS
1. Alfafa Fenada

a. Caracteristicas gerais

Produto obtido da desidratagdo natural ou artificial das partes aéreas da planta (caule e
folhas), com hastes flexiveis e arredondadas sem arestas, pouco lenhosas, ricas em folhas, ceifada e
fenada no inicio da floragao.

b. Especificacoes

1) analise sensorial

Aspecto Caracteristico

Cor verde clara ou ligeiramente esmaecida
Odor caracteristico, aromatizado

Sabor acucarado, agradavel

2) analise microscopica

- Auséncia de sujidades, mofo, po, sementes e/ou plantas toxicas de elementos estranhos.

3) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES (%) OBSERVACOES
Umidade (a 105° C) 12,0 maximo
Proteina bruta 14,0 minimo
Matéria mineral 10,0 maximo

¢. Embalagem

Produto prensado e enfardado sob forma de paralelogramo, preso por arame, permitindo o
transporte, manuseio e armazenagem dos fardos.

d. Legislacido
Dec MAA n°76.986, de 06/01/76.

e. Observacao

O produto podera ser obtido sob forma moida e peletizada, acondicionado em embalagens
perfeitamente secas, limpas , novas e de primeiro uso, devendo ser fechadas de modo a garantir sua
inviolabilidade e estar devidamente registrado no Ministério da Agricultura.



2. Aveia Forragera

a. Caracteristicas gerais

Produto constituido de graos fisiologicamente desenvolvidos, perfeitos, maduros, sdos,
secos e limpos de Avena sativa, L.

b. Especificacoes

1) Classificacao merceoldgica

a) grupo (de acordo com o peso por hectolitro)

1 | - peso por hectolitro igual ou superior a 50 kg (cinquenta quilogramas).

- peso por hectolitro for entre 47 kg (quarenta e sete quilogramas) e 49 kg (quarenta e
nove quilogramas).

3 | - peso por hectolitro for entre 41 kg (quarenta e um quilogramas) e de 46 kg (quarenta e
seis quilogramas).

4 | - peso por hectolitro for inferior a 41 kg (quarenta e um quilogramas).

b) classe (de acordo com a respectiva cor)

aquela cuja coloragdo vai do branco ao amarelo, podendo conter no maximo
10% (dez por cento) de outra(s) classe(s).

aquela cuja coloragdo ¢ avermelhada, podendo conter no maximo 10% (dez
por cento) de outra(s) classe(s).

a—branca

b - vermelha

¢ —cinzenta | aquela cuja coloracdo ¢ acinzentada, podendo conter no maximo 10% (dez
ou moura por cento) de outra(s) classe(s).

aquela cuja coloragdo preta ¢ caracteristica, podendo conter no maximo
10% (dez por cento) de outra(s) classe(s).
aquela que ndo se enquadrando em nenhuma das classes anteriores, deve

e — mista constar , obrigatoriamente, no Certificado de Classificacdo, as percentagens
que compdem a mistura.

d — preta

¢) tipo
TIPO (*%)
DEFEITOS (*
) 1 2 3 4
Carunchados ou danificados 1,0 2,0 3,0 5,0
Avariados 2,0 4,0 6,0 8,0
Impurezas e matérias estranhas 0,5 1,0 2,0 3,0

(*) limites méximos de tolerancia/tipo - peso %.

(**) O produto sera classificado como “AP” (abaixo do padrdo) quando ndo se enquadrar em
nenhum dos tipos acima.



2) Analise microscopica

- Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elemenbs estranhos.

3) Analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Umidade (a 105° C) 14,0 % L.
. maximo
Aflatoxina (ppb) 20,0

¢. Embalagem

Produto acondicionado em embalagens perfeitamente secas, limpas , novas e de primeiro
uso, devendo ser fechadas de modo a garantir sua inviolabilidade.

d. Legislacao
1) Port. MAA n° 191, de 14/04/75.
2) Dec MAA n° 76.986, de 06/01/76.

3. Semente de Linho

a. Caracteristicas gerais

Produto constituido de graos fisiologicamente desenvolvidos, maduros, secos, sdos e limpos

b. Especificacoes

1) classificacio merceologica

PADROE
DEFEITOS OES OBS
(%)

Ardidos, chochos, grelados, sementes 3.0
estranhas e ndo oleaginosas ’ o
Quebrados 4,0 maximo
Palhas e impurezas 1,5

2) analise microscopica
- Auséncia de sujidades, mofo, fermentacao, larvas e parasitos vivos.

3) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

Umidade (a 105° C) 12,0% maximo
Aflatoxina (ppb) 20,0 maximo

¢. Embalagem

Produto acondicionado em embalagens perfeitamente secas, limpas , novas e de primeiro
uso, devendo ser fechadas de modo a garantir sua inviolabilidade.




d. Legislacdo
Dec N° 76.986, de 06/01/76 MAA .

4. Racido Balanceada Equina

a. Caracteristicas gerais

Produto obtido de matérias-primas vegetais e animais de boa qualidade, submetidas a
processo tecnoldgico adequado em estabelecimento registrado no Ministério da Agricultura,
peletizado, contendo sais minerais, vitaminas e aditivos permitidos pela legislacdo em vigor.

b. Especificacoes

1) analise sensorial

Aspecto firme e uniforme

Cor e odor caracteristicos

2) analise microscépica

[ - Auséncia de sujidades, mofo, fermentacao, larvas, parasitos e elementos estranhos.

3) analise fisico-quimica

~ - PADROES (%) - OBSERVACO

DETERMINACOES |RACAO COMUM RACAO PARA ES
REPRODUTORES

Po ( desintegracao) 5,0
Umidade (a 105° C) 12,0 maximo
Fibra bruta 10,0
Extrato etéreo 2,0 minimo
Cloretos (em NaCl) 0,7
Aflatoxina ppb 20 maximo
Fumonisina ppm 5
Matéria mineral 10,0 maximo
Proteina bruta 12,0 17,0 minimo
Célcio (Ca) 1,0 1,4 maximo
Fosforo (P) 0,5 0,7 minimo




¢. Embalagem

1) Produto acondicionado em saco de papel multifolhado novo, resistente e hermeticamente
fechado, com padrdo uniforme de 25 (vinte e cinco) Kg ou 40 (quarenta) Kg liquido.

2) Podera ser admitido outro tipo de material de acondicionamento, desde que aprovado
pelo o6rgdo federal competente e autorizado pela Assessoria Especial de Remonta e Veterinaria
(AERYV).

3) Em qualquer dos casos, devera conter impresso:

a) identificacdo e nimero de registro do produto e do estabelecimento de origem no
Ministério da Agricultura e Abastecimento (MAA).

b) composicdo baésica e niveis de garantia do produto;
¢) conteudo liquido;

d) data de industrializagao;

e) prazo de validade;

f) nimero de lote;

d. Legislacao
- Dec n® 76.986, de 06/01/76

e. Observacoes
1) O produto devera ser entregue, no maximo, até20 (vinte) dias de fabricado.

2) O produto devera ter validade minima de 90 (noventa) dias, conservado em temperatura
ambiente, em local seco e ventilado, sobre estrados, em sua embalagem original.

5. Sal Mineralizado

a. Caracteristicas gerais

Produto obtido da mistura de micro € macroelementos minerais, com cloreto de sodio,
para ser administrado isolada e diretamente aos animas.

b. Especificacoes

1) analise sensorial

Aspecto cristais agrupados

Cor varia do branco a tons esmaecidos
Odor inodoro

Sabor salino-salgado

2) analise microscopica

- Auséncia de sujidades e elementos estranhos.

3) analise fisico-quimica

| DETERMINACOES | PADROES (%) | OBSERVACOES |




Umidade (a 105° C) 5,0 méximo
Insoluveis 0,20

Cloretos (em em base imida 92,93

NaCl) por em base seca 97,93 minimo
diferenca

¢. Embalagem

1) Produto embalda em sacos plasticos resistentes, de boa qualidade, hermeticamente
fechado, com padrao uniforme de 25 (vinte e cinco) Kg de peso liquido.

2) Podera ser admitido outro tipo de material de embalagem, desde que aprovada por
orgao federal competentee autorizado pela AERYV.
3) Em qualquer dos casos, devera conter impresso:

a) identificagdo e numero de registro do produto no Ministério da Agricultura e
Abastecimento(MAA);

b) identificagdo e nimero deregistro do estabelecimento de origem no MAA;
¢) composicao bésica e niveis de garantia do produto;

d) conteudo peso liquido;

e) data de industrializacao;

f) prazo de validade;

g) numero de lote.

d. Legislacido
- Dec n® 76.986, de 06/01/76.

CAPITULO 2 - CANINOS

1. RACAO BALANCEADA CANINA

a. Caracteristicas gerais

Produto obtido de matérias-primas vegetais ¢ animais de boa qualidade, submetidas a
processo tecnoldgico adequados, em estabelecimento registrado no Ministério da Agricultura,
contendo sais minerais, vitaminas e aditivos permitidos pela legislacdo em vigor.

b. Especificacoes

1) analise sensorial

Aspecto firme e uniforme

Cor e odor Caracteristicos

2) analise microscopica

- Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elemenbs estranhos.

3) analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES




P6 (desintegragao) 5,0 % L.
. maximo
Umidade (a 105° C) 12,0 %
Proteina bruta 16,0 % minimo
Extrato Etéreo 4,5 %
Fibra Bruta 6,5 % .
. maximo
Matéria Mineral 12,0 %
Célcio (Ca) 2,5%
Fosforo (P) 0,44 % minimo
Aflatoxina (ppb) 20 maximo
4) analise microbiolégica
MICRORGANISMOS LIMITES OBSERVACOES

Salmonelas auséncia em 25¢g

¢. Embalagem

1) Produto emblado em saco de papel multifolhado,novo, resistente e hermeticamente
fechado, com padrao uniforme de 10 (dez) Kg ou 18(dezoito) Kg de peso liquido.

2) Podera ser admitido outro tipo de material de embalagem, desde que aprovado pelo
orgao federal competente e autorizado pela AERV.

3) Em qualquer dos casos, devera conter impresso:

a) identificagdo e numero de registro do produto no Ministério da Agricultura e
Abastecimento (MAA).

b) identificagcdo e niimero de registro do estabelecimento de origem noMAA
¢) composicao bésica e niveis de garantia do produto;

d) conteudo peso liquido;

e) data de industrializacao;

f) prazo de validade;

g) niamero de lote;

d. Legislacao
1) Decn®76.986, de 06/01/76.
2) Instrucdo Normativa n® 07, SDR /MAA de 05/04/99.

e. Observacoes
1) O produto devera ser entregue, no maximo, até 20 (vinte) dias de fabricado.

2) O produto devera ter validade minima de 90 (noventa) dias, conservado em temperatura
ambiente, em local seco e ventilado, sobre estrados, em sua embalagem original.
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