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1. APRESENTACAO DA EMBALAGEM E ROTULO DO PRODUTO.

1.1 . Defini¢ao

» Embalagem primaria: é a que estd em contato direto com o alimento.

+ Embalagem secundéria: é a embalagem externa de embarque que acondiciona as
embalagens primarias.

2 .ROTULAGEM:
2.1 Modelo de rétulo:

Fabricante:

CPF ou CAD/PRO/CNPJ:

Nome Completo do Produtor/Nome Fantasia (se existente):
Endereco Completo:

Produto e Variedade:

Data de fabricacéo:

Data de validade em temperatura ambiente (quando couber):
Data de validade em temperatura de congelamento:

Lote (ver item 2.2):

Peso Liquido:

Formas de Conservacao:

No caso de alimentos minimamente processados e proc essados é obrigatoria a adicao
das informacgdes detalhadas no item 2.3

2.2 Para indicacdo do lote pode ser utilizado:

a. Um cddigo chave precedido da letra "L". Este codigo deve estar a disposicdo da autoridade
competente, OU;

b. A data de fabricacdo ou data de validade, sempre que a(s) mesma(s) indique(m), pelo
menos, o dia e 0 més ou 0 més e o0 ano (nesta ordem).

2.3No caso de alimentos minimamente processados e processados € obrigatério que a
rotulagem contenha INFORMACOES NUTRICIONAIS, modo de preparo e ingredientes. As
INFORMACOES NUTRICIONAIS devem seguir a legislacdo vigente - Resolucdes RDC
n°359/03 e RDC n°360/03 da ANVISA, conforme modelo abaixo:

INFORMACOES NUTRICIONAIS:

PORCAO DE g ou mL (medida caseira)

NUTRIENTES % VD
Valor calérico (kcal/kJ) %
CARBOIDRATOS (g) %
PROTEINAS (g) %
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GORDURAS TOTAIS (g) %
GORDURAS SATURADAS (g) %
GORDURA TRANS (g) %
FIBRA ALIMENTAR (g) %
SODIO (mg) %

2.4 Produtos horticolas a granel ou embalados devem ser rotulados, ou ter os rétulos
anexados ao Termo de Recebimento, ou ter o registro mediante carimbo no verso do Termo
de Recebimento, contendo as informagdes definidas na Resolucdo SESA n°® 748/2014. Os
produtos entregues pelo produtor ou consolidados na associacdo ou cooperativa devem ter
diferentes informagdes na rotulagem ou carimbo. A seguir estdo detalhadas as informagoes
de cada caso.

2.4.1 Em todos os produtos, caso haja a terceirizacdo do processamento, na embalagem

devem constar os dados do contratado e também do fabricante/beneficiador.

2.4.2 Uso de carimbo no verso do romaneio em substituicdo ao rétulo de produtos a granel,

conforme exemplo abaixo.

2.4.3 A fiscalizacdo do cumprimento da Resolucdo da SESA caberd as vigilancias sanitarias

de cada municipio e/ou do estado, podendo ocorrer notificacdo por meio da gestdo de

contratos do FUNDEPAR para regularizacéo da rotulagem.

5553
COOPERATIVA /ASSOCIACAO l

PRODUTOR:
CADPRO:
EMDERECO:
TELEFOME:

|:| Cenoura
Lote:

Izl Beterraba Data:
Unid:
Peso:

|:| Couve-flor

A
n

LPRODUTO com ORIGEM RASTREADA &L

2.4 Para produtos que contenham ingredientes, incluindo aditivos que ndo sejam orgéanicos
aplica-se a seguinte regras: para produtos com 95% ou mais de ingredientes organicos,
deverdo ser identificados os ingredientes ndo organicos e poderdo utilizar o termo
“ORGANICO” ou “PRODUTO ORGANICO?”, IN n° 19/2009 - MAPA, Art. 120, inciso I.

2.5 O rotulo dos sucos e polpa de frutas deverdo seguir o determinado no Art. 12 do Decreto
10.026/2019, contendo as seguintes informacdes: a denominacdo do suco/polpa de fruta, o
nome do agricultor familiar e o endereco do estabelecimento familiar rural onde foi produzido, o
namero da Declaracdo de Aptiddo ao Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura
Familiar ou documento correlato, o niimero do registro do produto no Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, os ingredientes, em ordem decrescente de volume, o numero do
lote e 0 prazo de validade; o conteldo liquido, expresso em massa (gramas ou quilogramas) ou
em volume (mililitros ou litros), a frase de adverténcia conforme estabelecido em legislagédo
especifica, outras informacdes previstas em legislacdo especifica da Anvisa e a expressao
"Industria Brasileira", por extenso ou abreviada.
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3. ENTREGA DO PRODUTO

Conforme previsto no Termo de Referéncia.

3.1. LOCAIS DE ENTREGA

3.1.1.0s produtos da agricultura familiar devem ser entregues diretamente nas escolas, de
acordo com os cronogramas, prazos e condi¢des definidas nos Anexos deste Edital.

3.1.2 Os itens arroz, feijdo e fuba poderdo ser entregues no armazém central desde que
tenham sido propostos e classificados para entrega neste local.

3.2. CONTROLE DE QUALIDADE DOS PRODUTOS

3.2.1 Os itens entregues no armazém central — arroz, feijdo e fuba poderdo passar por
inspecdo de recebimento e andlises laboratoriais conforme previsto nos Padrbes de
Qualidade e Identidade de cada produto.

3.2.2 Os produtos entregues diretamente nas escolas poderdo ser coletados pelos servigos
de Vigilancia de Saude municipal, estadual, FUNDEPAR, TECPAR nas escolas ou nas
centrais de distribuicdo dos fornecedores;

3.2.3 Os produtos coletados sédo enviados para analises de residuos de agrotoxico,
sensoriais, microscopicas, fisico-quimica e microbioldgica;

3.2.4 As analises séo realizadas por laboratério contratado pela Secretaria Estadual de
Saude, e pelo FUNDEPAR,;

3.2.5 Em caso de laudos com irregularidade os fornecedores ser&o notificados para que se
manifestem e apresentem plano de acdo de regularizacdo, podendo, em caso de
reincidéncia, ser penalizados conforme previsto no Edital.

3.2.6 Deverao ser efetuadas determinacfes de outros microrganismos e/ou de substancias
toxicas de origem microbiana, sempre que as tornar necessaria a obtencéo de dados sobre o
estado higiénico-sanitario dessa classe de alimento, ou quando toxinfeccbes alimentares
ocorrerem.

4 CONDICOES DE ENTREGA DO ARROZ E FEIJAO NO ARMAZEM CENTRAL

4.1 O fornecedor de arroz, feijao e fuba que optar pela entrega no Armazém Central devera
agendar junto ao Armazém por escrito, informando qual o produto e quantidade a ser entregue,
bem como o tipo, capacidade e numero de veiculos para descarga, com antecedéncia,
impreterivelmente até as 16h00min (dezesseis horas) do dia anterior ao da programacao da
entrega,
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4.2 O veiculo para descarga devera chegar ao Armazém Central no dia e horario agendados. O
ndo cumprimento da agenda podera implicar na transferéncia do recebimento para nova data e
horario disponivel.

4.3 Em caso de alteracdo da data, hora ou cancelamento da entrega programada pela
CONTRATADA, ao Armazém Central devera ser comunicada por escrito, impreterivelmente,
até as 16h00min (dezesseis horas) do dia anterior ao agendado para a entrega, sob pena de
recolher a conta da CONTRATANTE, o valor correspondente a diaria dos trabalhadores
contratados para a operacdo de descarga do produto, observado os valores vigentes
praticados pelo sindicato da categoria e daquela Unidade Armazenadora.

44 O NAO AGENDAMENTO DA ENTREGA podera implicar na impossibilidade da
DESCARGA NO DIA, ficando condicionada & programacao e a agenda ao Armazém Central.

4.5 O Armazém Central podera solicitar a CONTRATATADA, alteracdo no cronograma de
entrega face a demanda e a capacidade de carga e descarga daquele Armazém Central.

4.6 Por medida de seguranca, o veiculo de entrega ndo poderé pernoitar nas dependéncias do
Armazém Central.

4.7 Cada lote de produto deve ser entregue constituido de um Unico tipo, grau, classe, forma e
composicao, fabricado ou embalado sob as mesmas condi¢cées e no mesmo periodo.

4.8 O LOTE SO SERA RECEBIDO SE DEVIDAMENTE ACOMPANHADO DA RESPECTIVA
NOTA FISCAL EM NOME DO CONTRATADO.

4.9 Na entrega, considerando as inspe¢fes e coletas de amostras para as analises
laboratoriais e a logistica de recebimento, cada lote do produto, correspondente a uma ou mais
notas fiscais, deve ser composto de no MINIMO 15.000 kg (quinze mil quilogramas), exceto
gquando o quantitativo total contratado for inferior a esse ou quando se tratar da entrega do
ultimo lote para completar o quantitativo total contratado.

4.9.1 A ndo observancia da quantidade minima para entrega (15.000 Kg) implicara na recusa
do recebimento da entrega.

4.9.2 Os produtos devem ser entregues com as caracteristicas, embalagens e rotulagem
estabelecida, observando-se que no ato da entrega todos os lotes serdo inspecionados por
técnicos do laboratoério que presta servigcos de controle de qualidade para a CONTRATANTE,
conforme critérios e procedimentos definidos no edital e seus anexos.

5 QUANTIDADE

5.1 Conforme pedido emitido pelo Departamento de Nutricdo e Alimentacgao.

6 ATRASO OU INADIMPLENCIA

6.1 Expirado o prazo de entrega estabelecido, a CONTRATANTE analisara a conveniéncia do
recebimento com atraso considerando o planejamento de recebimento e distribuicdo dos
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produtos. Caso ocorra comprometimento ou prejuizo da programacao, podera fixar novo prazo
para conclusédo da entrega.

6.2 O novo prazo fixado para entrega ndo implicard em dilacdo do prazo contratual inicialmente
ajustado, ficando os efeitos do atraso condicionados a aplicacdo de multa e demais
penalidades previstas no edital.

6.3 O ndo cumprimento da entrega no prazo estabelecido implicara no desinteresse da
CONTRATANTE em receber o produto, ficando a CONTRATADA sujeita as penalidades
decorrentes da inadimpléncia também previstas e estabelecidas no edital.

7 INSPECAO, COLETA E ANALISE DAS AMOSTRAS
7.1.1 INSPECAO

7.1.1.1 Os lotes do produto serdo conferidos no ato da entrega por funcionarios do laboratério
gue presta servigos de controle de qualidade para a CONTRATANTE.

7.1.1.2 Os lotes somente serdo inspecionados se completos, devidamente compativeis e
acompanhados das respectivas notas fiscais em nome do fornecedor contratado.

7.1.1.3 Antes do desembarque no armazém, serdo retirados da carga, um ou mais volumes,
conforme o produto, para conferéncia do tipo, capacidade e condicbes das embalagens
primarias e secundarias, rotulagem, prazo de fabricacdo e validade do produto, dizeres e
outros exigidos no edital.

7.1.1.4 Nessa primeira verificacdo, caso as embalagens se apresentem incompativeis com as
especificagbes estabelecidas no edital, amassadas, rompidas, avariadas, etc., todo o lote
(carga) sera INTEGRALMENTE REJEITADA E NAO RECEBIDA.

7.1.1.5 Estando as embalagens adequadas, os lotes serdo submetidos a INSPECAO das
unidades (pacotes, latas, etc.) que os compde.

7.1.1.6 Caso se verifigue que o produto apresenta alteragdo das caracteristicas proprias
(aspecto, cor, odor ou sabor) o lote sera rejeitado e a carga integralmente devolvida.

7.1.1.7 INSPECAO dos lotes obedecera a norma NBR 5426 (plano de amostragem e inspecéo
por atributos) da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas — ABNT. Os técnicos do
laboratério definirdo o nimero de unidades a serem inspecionadas com base na propor¢ao
indicada na tabela abaixo:

1| N°DE UNIDADES POR |2 | N°MINIMO DE UNIDADES A | 3| N°MAXIMO ADMISSIVEL
LOTE SEREM INSPECIONADAS DE UNIDADES C/
DEFEITO P/ APROVACAO
até 150 08 00
de 151 a 500 20 01
de 501 a 1.200 32 02
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de 1201 a 3.200 50 03
de 3201 a 10.000 80 05
de 10.001 a 35.000 125 07
de 35.001 a 150.000 200 10
de 150.001 a 500.000 315 14
acima de 500.000 500 21

7.1.1.8 Salvo indicacé@o contréria, sera utilizado o nivel de inspecéo 1 (Tabela ABNT). Outros
niveis podem ser adotados sempre que for necessaria maior discriminacdo (quantidade de
amostras).

7.1.1.9 Os lotes serdo APROVADOS na INSPECAO quando o nimero de unidades defeituosas
for igual ou inferior ao nUmero maximo admissivel estabelecido no Quadro 3 da Tabela acima.
7.1.1.10 A CONTRATANTE reserva-se no direito de, a qualquer tempo, efetuar inspe¢cao nos
produtos adquiridos em conjunto com a Secretaria de Saude do Estado do Parani — SESA
pelo seu Departamento de Vigilancia Sanitaria, podendo a seu critério, submeté-los a exames e
testes especificos em Instituicdo Oficial/Laboratério habilitado.

7.1.2 COLETA DE AMOSTRAS NO ARMAZEM CENTRAL

7.1.2.1 Dos lotes preliminarmente APROVADOS, sera COLETADO entre as embalagens
separadas na INSPECAO, o nimero necessério de unidades (pacotes, latas, etc.) para compor
dois conjuntos de amostras para ANALISE LABORATORIAL, denominadas e identificadas
como AMOSTRA 1 e AMOSTRA 2 (contraprova).

7.1.2.2 O numero de unidades a serem coletadas para integrarem a AMOSTRA 1 e a
AMOSTRA 2 (contraprova), obedecerd a norma NBR 5426 (plano de amostragem e inspecéo
por atributos) da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas — ABNT e dependera do peso ou
volume de cada embalagem e dos parametros de ANALISE definidos no Padrdo de Identidade
e Qualidade de cada produto, considerando sempre multiplos de 8 (oito) e no minimo 8 (oito)
unidades.

7.1.2.3. O conjunto de unidades da AMOSTRA 1, serd acondicionado em embalagem
apropriada e encaminhada ao Laboratorio acompanhada da Ficha de Inspec¢do/Coleta para
dar entrada no protocolo de ANALISE.

7.1.2.4. O conjunto de unidades da AMOSTRA 2 (contraprova), sera acondicionado em
embalagem apropriada, devidamente lacrada e referencialmente identificada, sendo juntada ao
lote correspondente depositado no armazém, permanecendo lacrada até a conclusdo das
analises laboratoriais aprovando o produto ou eventual procedimento de reanalise.

7.1.2.5. A contratante, através do laboratério credenciado, poderd coletar amostras junto ao
fabricante durante a producéao dos lotes.

7.1.3 ANALISE DAS AMOSTRAS COLETADAS NA UNIDADE ARM AZENADORA

7.1.3.1. Nas amostras coletadas e encaminhadas ao Laboratoério, serdo realizadas:
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A) Andlises minimas dos parametros criticos, em 5 (cinco) unidades escolhidas aleatoriamente
(NQA 2,5);

B) Andlises minimas dos parametros toleraveis, em oito unidades (NQA 6,5);

7.1.3.2. Para a ACEITACAO ou REJEICAO dos lotes do produto, serdo utilizados os seguintes
critérios:

A) APROVACAO do produto que n&o apresentar defeito critico e toleravel em qualquer uma
das unidades analisadas;

B) APROVACAO do produto que ndo apresentar defeito critico e apresentar defeito toleravel
em uma Unica unidade;

C) REPROVACAO do produto que apresentar defeito critico em uma ou mais unidades;

D) REPROVACAO do produto que apresentar defeito toleravel em mais de uma unidade.

7.1.3.2 O RESULTADO CONCLUSIVO das ANALISES sera informado pelo Laboratério a
CONTRATANTE, através da emissdo de CERTIFICADOS (laudos), nos prazos médios abaixo
estabelecidos:

PRAZO MEDIO P/ EMISSAO DOS RESULTADOS
DAS ANALISES (EM DIAS UTEIS)

07 dias analises microbioldgicas e fisico quimica
30 dias analise de residuo agrotoxico

PRODUTOS

Arroz parboilizado e polido/ Arroz Mix

07 dias analises microbioldgicas e fisico quimica

Feijdo preto e cores in natura . . i .
30 dias analise de residuo agrotéxico

Fubéa de milho 09 dias analises microbioldgicas e fisico quimica

7.1.2.3 Os prazos acima indicados serdo contados a partir da data da entrada das amostras no
laboratério, que ocorrerd no primeiro dia Gtil apos a data do recebimento provisorio do produto
no armazém, salvo eventuais excecoes.

7.1.3.4 Os prazos da tabela acima poderdo ser ampliados nos seguintes casos:

A) Em situacdo de sobrecarga da capacidade normal de trabalho do laboratério, ndo
ultrapassando o maximo de 15 (quinze) dias uteis;
B) Quando constatada a necessidade de realizac&o de reinspecdes e analises.

7.1.4 APROVACAO DO PRODUTO ENTREGUE NO ARMAZEM CENT RAL

7.1.4.1 O recebimento definitivo do lote  sera efetivado, Unica e exclusivamente, com a
APROVACAO do produto no controle de qualidade, mediante emissdo de Certificado de
Inspecéo e, e caso tenha sido coletado para demais analises, mediante Relatério de Ensaio
aprovando o produto.

7.1.4.1 O produto APROVADO no controle de qualidade, mas que eventualmente venha
apresentar alteracdes de caracteristicas e qualidade ainda dentro do prazo de validade,
mesmo que j& distribuido pela CONTRATANTE, deverd ser recolhido e substituido pela
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CONTRATADA em igual quantidade e qualidade nos locais onde se encontre depositado,
ficando sujeita a aplicacdo das sancdes previstas no edital.

7.1.5 REPROVACAO DO PRODUTO ENTREGUE NO ARMAZEM CEN TRAL

7.1.5.1 O PRODUTO PODERA SER REPROVADO ainda na INS PECAO, caso apresente
caracteristicas, rotulagem, embalagens, inscricdes, quantidades e outras condicbes
incompativeis com as estabelecidas neste instrumento, edital e contrato. Nesta condicao o lote
sera rejeitado e ndo recebido pela unidade armazenadora devendo a carga retornar a origem.

7.1.5.2. No caso de PRODUTO APROVADO NA INSPECAO, m as REPROVADO nas
DEMAIS ANALISES, a CONTRATANTE, com base no Certificado de Andlise, comunicara o
resultado da REPROVACAO a CONTRATADA no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas
apos ter recebido o documento do laboratério.

7.1.5.3. O PRODUTO REPROVADO no controle de qualidade devera ser retirado pela
CONTRATADA no prazo maximo em 10 (dez) dias corridos contados a partir da data da
comunicacdo da reprovagdo. Ficando a expensas da CONTRATADA o custo referente as
despesas de armazenagem e movimentacao, desde a data de entrada do produto no armazém
até a data de sua retirada, conforme as tarifas e métodos vigentes praticados pela unidade
armazenadora, além de ficar sujeita as aplicacdes das penalidades e sancdes previstas no
contrato e na legislacdo pertinente em vigor.

7.1.5.4. E facultado & CONTRATADA , caso ndo concorde com a REPROVACAO, o direito a
solicitacdo de REINSPECAO/ REANALISE ou SUBSTITUICAO do lote reprovado, nas
condi¢des estabelecidas nos proximos e especificos topicos deste manual.

7.1.5.5. Transcorrido o prazo para solicitagdo de R EINSPECAO/ REANALISE, sem
manifestacdo da CONTRATADA, restara a mesma, obrigatoriamente, a retirada do produto no
prazo maximo de 10 (dez) dias corridos, a contar da data da comunicacdo da reprovacao.
Também ficando as suas expensas 0 custo referente as despesas de armazenagem e
movimentacdo, desde a data de entrada do produto no armazém até a data de sua retirada,
conforme as tarifas e métodos vigentes praticados pela unidade armazenadora, além de ficar
sujeita as aplicacbes das penalidades e sancbes previstas no contrato e na legislacdo
pertinente em vigor.

7.1.5.6. Se a REPROVACAO disser respeito a diferenca de peso ou quantidade, a &rea técnica
responsavel, conforme a conveniéncia e autorizacdo poderdo determinar a sua
complementacao ou rescisao da contratacao, sem prejuizo das penalidades cabiveis.

7.1.5.7. A complementacdo da diferenca de peso ou da quantidade, ndo caracteriza a
prorrogacdo do prazo de entrega, nem exime o fornecedor da aplicagdo das penalidades pelo
atraso na execucéo do contrato.

7.1.6 REINSPECAO E REANALISE DO PRODUTO REPROVADO E NTREGUE NA UNIDADE
ARMAZENADORA
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7.1.6.1. E facultado & CONTRATADA , caso ndo concorde com a reprovacdo do produto
recebido provisoriamente, o direito a REINSPECAO ou REANALISE do lote reprovado, através
de solicitagdo formal a CONTRATANTE no prazo méximo de 3 (trés) dias Uteis a contar a partir
da data da comunicacdo da reprovacdo. A contratada devera indicar obrigatoriamente um
perito da area comprovadamente credenciado e com qualificacdo técnica pertinente ao
segmento da inspecdo ou da andlise que reprovou o produto, com competéncia para
acompanhar os procedimentos junto ao LABORATORIO.

a) O direito a REINSPECAO caber4 somente nos casos em que o lote ja tenha sido
provisoriamente recebido e desembarcado no local de entrega.

b) Produtos apresentados fora das especificagdes do edital, cujos defeitos sejam percebidos e
identificados ainda durante o processo de desembarque, serdo rejeitados no ato da entrega e
devolvidos, ndo cabendo, nesses casos, reinspecao.

7.1.6.2. O LABORATORIO informara por escrito a FUNDEPAR, a data, hora e local da
realizagcdo da REINSPECAO/ REANALISE, no prazo maximo de 48 (quarenta a oito) horas
contados a partir da data do recebimento da solicitacdo, sendo a CONTRATADA comunicada
pela CONTRATANTE.

7.1.6.3. Os procedimentos de REINSPECAO/ REANALISE serdo desenvolvidos pelo
LABORATORIO, observando-se os mesmos critérios, parametros e métodos empregados na
analise anterior e indicados neste manual, devendo a CONTRATADA recolher
antecipadamente as respectivas custas, conforme valores constantes na tabela de precos
vigente e praticada por aguele laboratério.

7.1.6.4. Os exames para a REINSPECAO/ REANALISE serfo realizados em amostras
extraidas dos mesmos lotes do PRODUTO REPROVADO, que deverdo se apresentar
devidamente lacradas desde a primeira coleta para analise, servindo de contraprova (amostra
2).

7.1.6.5. Constatando-se eventuais indicios de viola ¢&o ou deterioracdo das amostras da
contraprova (amostra 2), os resultados da INSPECAO ou da ANALISE serdo considerados
definitivos até que se apurem as responsabilidades. Podendo, conforme o caso, se realizar
nova coleta de amostras para proceder a REINSPECAO/ REANALISE.

7.1.6.6. A CONTRATANTE indicard representante para acompanhar a REINSPECAO/
REANALISE.

7.1.6.7. O LABORATORIO elaborara ata descrevendo as atividades relativas ao processo de
REINSPECAO/ REANALISE que acompanhard o respectivo Certificado de Analise, cujas
cépias serdo encaminhadas & CONTRATANTE no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas
apos a concluséo dos trabalhos. O resultado sera comunicado a CONTRATADA.

7.1.6.8. Caso o resultado da REINSPECAO/ REANALISE indique agora a aprovagéo do
produto, a CONTRATANTE desconsiderara o resultado da primeira analise e considerara o
novo resultado.

7.1.6.9. Os resultados da REINSPECAO/ REANALISE serdo considerados definitivos, seja
APROVANDO o produto ou confirmando a REPROVACAO, nesse caso, ndo cabendo qualquer
contestacdo, ficando a CONTRATADA sujeita ao ressarcimento a FUNDEPAR do custo
referente as despesas de armazenagem e movimentacao, desde a data de entrada do produto
no armazém até a data de sua retirada, conforme as tarifas e métodos vigentes praticados pela
unidade armazenadora, bem como a aplicacao das demais penalidades e sancdes previstas no
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contrato e na legislacdo pertinente em vigor. Devendo, obrigatoriamente, RETIRAR o lote
REPROVADO no prazo maximo de 10 (dez) dias corridos a contar a partir da data do
comunicado da nova reprovagao.

7.1.7. SUBSTITUCAO DO PRODUTO REPROVADO ENTREGUE NA UNIDADE
ARMAZENADORA

7.1.7.1. Excepcionalmente, a CONTRATADA , em ndo optando pela REINSPECAO ou
REANALISE do PRODUTO REPROVADO NO CONTROLE DE QUALIDADE, podera solicitar a
CONTRATANTE, no prazo méaximo de 3 (trés) dias Uteis a contar da data da comunicacéo da
reprovacgdo, autorizacdo para proceder a RETIRADA e SUBSTITUICAO do lote. Nessa
condicdo, a CONTRATANTE, AVALIARA a CONVENIENCIA da SUBSTITUICAO. O
procedimento sé sera autorizado, se 0 prazo para a operagdo ndo vier a comprometer o
planejamento e a programacao de distribuicdo dos géneros alimenticios.

7.1.7.2. Caso o lote substituido seja REPROVADO , restard a CONTRATADA, a retirada do
produto no prazo méaximo de 10 (dez) dias corridos, a contar da data da comunicacdo da
reprovacdo. Também ficando as suas expensas o0 custo referente as despesas de
armazenagem e movimentacao, desde a data de entrada do produto no armazém até a data de
sua retirada, conforme as tarifas e métodos vigentes praticados pela unidade armazenadora,
além de ficar sujeita as aplicagbes das penalidades e sancdes previstas no edital e na
legislacéo pertinente em vigor.
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PADROES MINIMOS DE IDENTIDADE E QUALIDADE - PIQ

1. Alimentos in natura .

Grupos frutas in natura, frutas vermelhas, hortali¢ as, legumes, tubérculos e temperos.

PRODUTO
FRUTAS, HORTALICAS, LEGUMES, TUBERCULOS E TEMPEROS

1 | CARACTERIZACAO

Devem ser de boa qualidade, in natura, sem defeitos sérios, devendo ser bem desenvolvidos
e maduros e procedentes de espécimes de vegetais genuinos, ndo conterem substancias
terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da casca.

O milho verde deve ser fornecido apenas com as camadas mais finas da palha (até 3
palhas), para evitar contaminagdes e desidratacéo.

O pinh&o deve ser a semente da pinha madura.
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2. Alimentos processados e minimamente processados.

Grupo Legumes e Tubérculos

PRODUTO
ABOBORA E MANDIOCA MINIMAMENTE PROCESSADOS
(descascadas, picadas, embaladas a vacuo).

1 [CARACTERIZAGAO

Produtos descascados, crus e picados, obtidos, embalados, armazenados, transportados e conservados em
condicdes que ndo produzam, desenvolvam e ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que
coloquem em risco a salde do consumidor. Devem ser embalados a vacuo (podendo ser congelado ou a resfriado)
e serem produzidos segundo as Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos. O rotulo deve seguir o modelo
descrito no item 2 deste Manual, acrescido do termo “a vacuo” apds a denominagdo do produto. Na forma de
conservacdo, deve constar informagBes sobre a temperatura adequada de armazenamento e validade se
refrigerado ou congelado.

2 |ANALISES MINIMAS

2.1. Especificagbes de embalagens de acordo com as normas da | Presenca

CONTRATANTE
2.2. Peso liquido declarado no rétulo Minimo 99%
2.3. Caracteristicas sensoriais
2.3.1. Aspecto Proprio, firme e integro.
232, Cor Abébora: Alaranjada/Amarelada

Mandioca: Branca/Amarelada
2.3.3. Aroma Préprios
2.4. Matéria estranha prejudicial a saude humana

Auséncia (critico)

2.5. Indicativos de falhas das boas praticas (ndo considerados
indicativos de risco)
2.6. Coliformes a 45°C/g 103 NMP/g
2.7. Salmonella sp/25g Auséncia (critico)
3 |REFERENCIAS
RDC 12/2001 — ANVISA/ M.S.
RDC 14/2014 — ANVISA/M.S.
4 |VALIDADE

4.1 Validade minima de 7 dias

5 |EMBALAGEM PRIMARIA

5.1 A embalagem primaria deve seguir o exemplo descrito no item 1 deste Manual.

5.2 Plastica, atoxica, asséptica e transparente, resistente, devidamente vedada por termossoldagem.

5.3 O produto deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso e marca e
informag@es sobre a temperatura adequada de armazenamento).

6 |ROTULAGEM

6.1 O rétulo deve seguir o exemplo descrito no item 2 deste Manual.

Conforme critérios da RDC 14/14
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Grupo Temperos

PRODUTO
MOLHO DE TOMATE

1 | CARACTERIZACAO

E o produto elaborado a partir da polpa de tomate (Lycopersicon esculentum), adicionados de cebola (Allium cepa
L..) e alho (Allium sativum L.), temperos naturais que conferem sabor especial ao produto. Para o molho de
tomate tradicional com manjericdo, deve ser acrescido o tempero natural manjericdo. Deve apresentar-se sob a
forma liquida ou pastosa. Proveniente de estabelecimento sob inspecgédo oficial, produzido de acordo com as
normas de Boas Praticas de Fabricacdo. Pode conter : até 1% de aglcar e até 2,5% de cloreto de s6dio. Ndo

pode conter : corantes artificiais, conservantes, pele, sementes, pimenta.

2 | ANALISES MINIMAS

2.1 Especificagdes de embalagens de acordo com as normas da
CONTRATANTE

Presenca

2.2 Volume declarado no rétulo

Minimo 99% (toleravel)

2.3 Vazamento a 55°C/ 5 dias

Auséncia (critico)

2.4 Variagdo de pH entre as unidades néo incubadas e as incubadas a 35°
C/10dias e 55° C/5dias

< 0,5 unidades de pH (critico)

2.5 Incubacao a 35°C/ 10 dias

Sem alteracao (critico)

2.6 Incubagéo a 55°C/ 5 dias

Sem alteracao (critico)

2.7 Caracteristicas sensoriais

2.7.1 Aspecto

Liquido levemente consistente, com
presenca de especiarias

2.7.2 Sabor Caracteristico

2.7.3 Cor Vermelha com presenca de
especiarias

2.7.4 Aroma Caracteristico /

Caracteristico de manjericao

2.8 Elementos histoldgicos identificadores dos componentes (polpa do
tomate para molho de tomate tradicional com cebola e alho e polpa de
tomate com manjericao para molho de tomate tradicional com manjericao)

Presencga (critico)

2.9 Falhas em boas praticas de fabricacédo

Conforme critérios da RDC 14/14

2.9.1 Elementos histoldgicos e amidos estranhos ao produto

Auséncia (critico)

2.9.2 Fragmentos de insetos ndo prejudiciais a satde humana

Maximo 10 fragmentos/100 g
(critico)

2.9.3 Fragmento de pelo de roedor

Maximo 01 fragmento/100 g (critico)

2.9.4 Filamentos de micélios

Maximo 40,0% (critico)

2.9.5 Outras falhas — descrever

auséncia (toleravel ou critico
dependendo do tipo de falha, de
acordo com a RDC 14/14)

2.10 Elementos histologicos de pimenta

Auséncia (critico)

2.11 Matéria estranha prejudicial a saide humana

Auséncia (critico)

2.12 Acidez em &cido citrico

Maximo 1,2 g/100g (critico)

2.13 Saédio (Na)

Maximo 450 mg/100 g (critico)
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2.14 Corantes artificiais Auséncia (critico)
2.15 Contaminante inorganico — Arsénio Méaximo 0,10 mg/kg (critico)
2.16 Contaminante inorganico — Chumbo Maximo 0,10 mg/kg (critico)
2.17 Contaminante inorganico — Cadmio Maximo 0,05 mg/kg (critico)

3 | REFERENCIAS

3.1 RDC 12/01 — ANVISA/MS

3.2 RDC 14/14 — ANVISA/IMS

3.3 RDC 276/05 — ANVISA/MS

3.4 RDC 42/13 — ANVISA/IMS

4 | VALIDADE E FABRICAGAO

4.1 Minima de 03 meses

5 | EMBALAGEM PRIMARIA (ver também item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

5.1 A embalagem primaria deve seguir o exemplo descrito no item 1 deste Manual

5.2 Vidro ou aluminizada termoselada (bag) ou plastica — deve ser atxica, asséptica.
5.3 Maximo 1kg
5.4 O produto deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso e marca)

6 ROTULAGEM

6.1 O rétulo deve seguir o exemplo descrito no item 2 deste Manual

Observagao: Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos 2.13: +0,2 g/100g; 2.14: +45 mg/100g; 2.16: +0,01 mg/100g;
2.17: £0,01 mg/100g e 2.18: +0,01 mg/100g.
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3. Alimentos Nao Pereciveis.

Grupo arroz

PRODUTO

ARROZ PARBOILIZADO E POLIDO — até tipo 2

1 |CARACTERIZACAO

de classes .

E o produto obtido de grdos sadios de arroz Oryza sativa que foram submetidos ao tratamento adequado. Deve
apresentar-se classificado como longo fino (até tipo 2) ou longo (até tipo 2) e classificada conforme
padrdes/normas oficiais vigentes estabelecidos pelo Ministério da Agricultura. Proveniente de estabelecimento sob
inspecéo oficial, produzido de acordo com as normas de Boas Praticas de Fabrica¢@o. N&o é permitida a mistura

5 ANALISES MINIMAS

da CONTRATANTE

2.1 Especificacdes de embalagens de acordo com as normas

Presenca

2.2 Peso liquido declarado no rétulo

Minimo 99% (toleravel)

2.3 Caracteristicas sensoriais (Antes do preparo)

Proprias

2.3.1 Aparéncia

Graos inteiros, sem ou com minimas quebras

2.3.2 Cor

Caracteristica, de acordo com o tipo de arroz

2.4 Classe diferente da declarada

Auséncia

2.5 Classificagao Até tipo 2
2.6 Umidade Maximo 14,0 g/100g (critico)
2.7 Classificagdo da unidade utilizando 100g do produto Até tipo 2

2.8 Matéria estranha prejudicial a satde humana

Auséncia (critico)

2.9 Falhas em boas praticas de fabricacéo:

Conforme critérios da RDC 14/14

2.9.1 Insetos vivos

Auséncia (critico)

2.9.2 Acaros

Méaximo 5 acaros (critico)

2.9.3 Outras falhas — descrever

Auséncia (toleravel ou critico dependendo do tipo
de falha, de acordo com a RDC 14/14) e Instrucdo
Normativa n° 06 de 2009

2.10 |Caracter|'sticas sensoriais (Apos preparo)

2.10.1 Aparéncia

Parboilizado: Solto
Polido: Firme

2.10.2 Cor Caracteristica, de acordo com o tipo de arroz.
2.10.3 Odor Caracteristico
2.10.4 Sabor Caracteristico

2.10.5 Textura

Caracteristica

2.11 Cocgao em agua

Parboilizado — conforme instru¢des do rétulo

Positiva

Polido — conforme instrugées do rétulo

Positiva

2.12 Contaminante Inorgéanico- Arsénio

Maximo 0,30mg/kg (critico)

2.13 Contaminante Inorganico- Chumbo

Maximo 0,20mg/kg (critico)

2.14 Contaminante Inorganico- Cadmio

Maximo 0,40mg/kg (critico)

3 ‘REFERENCIAS

3.1 Instrugdo Normativa 06 — 16/02/09 MA

3.2 RDC 14/2014 — ANVISA/MS

3.3 RDC 42/2013 — ANVISA/MS

4 [VALIDADE E FABRICAGAO

4.1 Validade minima de 12 meses

4.2 Fabricado em até no maximo 60 dias antes da data da entrega do lote

5 [EMBALAGEM PRIMARIA
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5.1 A embalagem primaria deve seguir o exemplo descrito no item 1 deste Manual

5.2 Pacote plastico de polietileno, atoxico, resistente

5.3 Maximo 5kg

5.4 O produto deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso)

6 |EMBALAGEM SECUNDARIA

6.1 Fardo plastico (confeccionado em pléstico de alta densidade e refor¢cado para embarque) — Lacrado com fita
adesiva de alta aderéncia.

6.2 Maximo de 20 kg desde que a embalagem seja compativel com a quantidade contida no Projeto de Venda para
cada escola.

7 |ROTULAGEM

7.1 O rétulo deve seguir o exemplo descrito no item 2 deste Manual

Observagao: Tolerancia analitica para o parametro fisico-quimico 2.7: +1,4 g/100g; 2.13: + 0,03 mg/kg; 2.14: + 0,02
mg/kg; 2.15: + 0,04 mg/kg.

Andlise de residuos de Agrotéxicos — Arroz /Parboilizado/Polido*

Cultura Agrotéxico (1) LMR (mg/kg) (2)
Acetamiprido 0,05
Bifentrina 0,7
Benfuracarbe 0,05
Carboxina 0,2
Carbofurano 0,2
Carbendazim 0,05
Carbossulfano 0,5
Carfentrazona -etilica 0,02
Lambda -Cialotrina 1,0
2,4-D 0,2
Arroz Mix/ Parboilizado/ Furatiocarbe 0.03
Polido Fipronil 0,01
Fluazinam 0,01
Fludioxonil 0,01
Glifosato 0,2
Imazapir 0,05
Imidacloprido 0,05
Ipconazol 0,01
Molinato 0,1
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Metsulfurom 0,02 |

Metalaxil-M 0,01

Oxifluorfem 0,05

Paraquate 0,5

Pendimetalina 0,05

Propanil 2,0

Piroquilona 0,02

Piraclostrobina 0,02

Tiabendazol 0,2

Tiofanato- metilico 0,5

Triciclazol 3,0

Trifluralina 0,05

Tiobencarbe 0,05

Tiodicarbe 0,1

Tiametoxam 1,0

Outros agrotéxicos ndo autorizados pela ANVISA Auséncia

(1) Os demais agrotéxicos nao listados ndo sédo autorizados para a cultura e, portanto, ndo deverdo ser encontrados.

(2) LMR (Limite Maximo de Residuo) em atendimento as determinacdes legais da ANVISA. Todos os parametros
s&o criticos.

* Esta analise de residuo de Agrotéxicos devera ser realizada uma vez (dé preferéncia na primeira entrega) durante
o periodo de execugéo do contrato, para cada produto. Caso seja necessaria a realizacédo desta analise em mais de
uma entrega, o Departamento fara solicitagdo ao laboratério contratado.
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Grupo farinhas

PRODUTO
FARINHA DE MANDIOCA BRANCA/ FARINHA DE MANDIOCA TORRADA OU BIJU

1 [CARACTERIZAGAO

Farinha de mandioca branca é o produto obtido pela ligeira torragéo da raladura das raizes de mandioca (Manibot
utilissim) previamente descascada, lavada, e isentas do radical cianeto. Classe: farinha branca

Farinha de mandioca torrada é a farinha de mandioca branca submetida a nova torragdo. Ambas devem ser
fabricadas a partir de matérias-primas limpas, isentas de material terroso e/ou outras matérias estranhas. Nao
podem estar Umidas, fermentadas ou rangosas. Provenientes de estabelecimento sob inspecéo oficial, produzido
de acordo com as normas de Boas Praticas de Fabricacdo. Alimento isento da obrigatoriedade de registro

sanitario segundo a RDC ANVISA N° 27, de 06 de agosto de 2010.

2 |ANALISES MINIMAS

2.1 Especificacdes de embalagens de acordo com as normas da
CONTRATANTE

Presenca

2.2 Peso liquido declarado no rétulo

Minimo 99% (toleravel)

2.3 |Caracter|'sticas sensoriais (antes do preparo)

2.3.1 Aspecto

Caracteristico

2.3.2 Cor

Caracteristico

2.3.3 Aroma

Caracteristico (auséncia de odor
rango)

2.4 Matéria estranha prejudicial a satde humana

Auséncia (critico)

2.5 Indicativos de falhas das boas praticas (ndo considerados indicativos de
risco)

Conforme critérios da RDC 14/14

Maximo 5 acaros de acordo com as

2.6 Acaros recomendagbes das metodologias
(critico)

2.7 Acidez Méaximo 3,0% NaOH molar (critico)

2.8 Umidade Maximo 13,0g/100g (critico)

2.9 Residuo mineral fixo

Maximo 1,5 g/100g (critico)

2.10 Coliformes a 45° C

Méaximo 102 NMP/g (critico)

2.11 Salmonella sp/25g

Auséncia (critico)

2.12 B.cereus/g

Maximo 3x103 UFC/g (critico)

3 |REFERENCIAS

3.1 RDC 14/2014 — ANVISA/MS

3.2 Portaria n° 554, de 30 de Agosto de 1995 - MAPA

3.3 Instrugdo Normativa n° 52 — 08/11/2011

3.4 RDC 12/2001 — ANVISA/MS

4 |VALIDADE E FABRICACAO

4.1 Minimo DE 6 MESES

4.2 Fabricado em até no maximo 30 dias antes da data da entrega do lote

5 |[EMBALAGEM PRIMARIA

5.1 A embalagem primaria deve seguir o exemplo descrito no item 1 deste Manual

5.2 Pacote plastico de polietileno, atoxico, resistente, fechado por termossoldagem OU embalagem de papel tipo

kraft virgem, branco, atéxico, resistente e impresso.

5.3 Maximo 1 kg

5.4 O produto deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo,

tamanho, formato, peso)

6 |EM BALAGEM SECUNDARIA

6.1 Caixa de papeldo (confeccionada em papeldo ondulado e reforcado para embarque) — Lacrada com fita
adesiva de alta aderéncia personalizada com impresséo identificando a empresa fornecedora/fabricante ou Fardo
plastico (confeccionado em plastico de alta densidade e reforcado para embarque) — Lacrado com fita adesiva de
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alta aderéncia personalizada com impressao identificando a empresa fornecedora/fabricante

6.2 Maximo 12 kg desde que a embalagem seja compativel com a quantidade prevista no Projeto de Venda.

7 | ROTULAGEM

7.1 O rétulo deve seguir o exemplo descrito no item 2 deste Manual

Observacao: Tolerancia analitica para o parametro fisico-quimico 2.7: + 3 g/100g; 2.8: + 1,3 g/100g;
2.9:+0,2 g/100g.
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PRODUTO
FARINHA DE MANDIOCA BRANCA/ FARINHA DE MANDIOCA TORRADA OU BIJU

1 |CARACTERIZAQAO
E o produto obtido a partir de gréos sadios e degerminados de milho Zea mays, através da torracdo, estando os

gréos previamente macerados, socados e peneirados. Devera ser fabricada a partir de matérias primas sas e
limpas isentas de matérias terrosas. Provenientede estabelecimento sob inspecao oficial, produzido de acordo com

as normas de Boas Praticas de Fabricagédo.

2 | ANALISES MINIMAS

2.1 Especificagdes de embalagens de acordo com as normas da Presenca
CONTRATANTE
2.2 Peso liquido declarado no rétulo Minimo 99%(toleravel)
2.3 Caracteristicas sensoriais
2.3.1 Aparéncia Caracteristica, flocos inteiros
2.3.2 Textura Crocante
2.3.3 Cor Amarela
2.4 Matéria estranha prejudicial a salde Auséncia (critico)
2.5 Elementos histolégicos de grédos de milho Presenca (critico)
2.6 Falhas em boas praticas de fabricacéo: Conforme critérios da RDC 14/14
2.6.1 Amidos e elementos histoldgicos estranhos Auséncia (critico)
2.6.2 Insetos vivos Auséncia (critico)
2.6.3 Fragmentos de insetos ndo prejudiciais a satude Maximo 50 fragmentos/50 g (critico)
2.6.4 Acaros Maximo 5 acaros (critico)
2.6.5 Outras falhas - descrever Auséncia (toleravel ou critico
dependendo do tipo de falha, de
acordo com a RDC 14/14)
2.6 Umidade Maximo 15,0 g/100g (critico)
2.7 Residuo mineral fixo Maximo 1,0 g/100g (critico)
2.8 Proteinas Minimo 6,0 g/100g (critico)
2.9 Coliformes a 45° C Maximo 102 NMP/g (critico)
2.10 Salmonella sp, em 25¢g Auséncia (critico)
2.11 Bacillus cereus Maximo 3x10° UFC/g (critico)

3|REFERENCIAS

3.1 RDC 12/01 — ANVISA/MS

3.2 RDC 14/14 — ANVISA/MS

3.3 RDC 263/05 — ANVISA/MS

4 | VALIDADE E FABRICAGCAO

4.1 Validade minima de 6 meses

4.2 Fabricado em até no maximo 30 dias antes da data da entrega do lote

5 |EMBALAGEM PRIMARIA (ver também item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)
5.1 Pacote plastico de polietileno, atdxico, resistente

5.2 Maximo 1 kg
5.3 A quantidade total deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso)
6 | ROTULAGEM

6.1 O rétulo deve seguir o exemplo descrito no item 2 deste Manual.
Observacdo: Tolerancia analitica para o parametro fisico-quimico 2.7: +1,5 g/100g; 2.8: + 0,1 g/100g;
2.9:+0,6 g/100g.

87



Governo do Estado do Parana
Instituto Paranaense de Desenvolvimento Educacional
Departamento de Nutricdo e Alimentacao

PRODUTO
FARINHA DE TRIGO —TIPO 1

1 |CARACTER|ZAQAO

A farinha de trigo € o produto obtido pela moagem, exclusivamente, do grdo de trigo (Triticum vulgares)
beneficiado. A farinha de trigo tipo 1 é adquirida a partir do cereal limpo e desgerminado. Este produto deve ser

enriquecido com ferro e acido félico com registro no Ministério da saude.

inspecéo oficial, produzido de acordo com as normas de Boas Praticas de Fabricagao.

Proveniente de estabelecimento sob

2 |ANALISES MINIMAS

2.1 Especificacdes de embalagens de acordo com as normas
da CONTRATANTE

Presenca

2.2 Peso liquido declarado no rétulo

Minimo 99% (toleravel)

2.3 Caracteristicas sensoriais

2.3.1 Aspecto

P6 fino branco

2.3.2 Cor

Caracteristico

2.3.3 Aroma

Caracteristico

2.4 Matéria estranha prejudicial a satde humana

Auséncia (critico)

2.5 Matérias estranhas indicativas de falhas em boas praticas
de fabricag&o - descrever

Conforme critérios da RDC 14/14

2.5.1. Acaros

Méaximo 5 acaros de acordo com as
recomendag¢des das metodologias (critico)

2.5.2. Fragmentos de insetos ndo prejudiciais a salde
humana

Até 75 em 50 g (critico)

2.5.3. Outras falhas - descrever

Auséncia (critico)

2.6 Proteinas

Minimo 7,5g/100g (critico)

2.7 Ferro adicionado

Minimo 4,0 mg/100 g — maximo 9,0 mg/100g
(critico)

2.8 Acido félico

Minimo 140 pg/100g — méaximo 220 ug/100g
(critico)

2.9 Residuo mineral fixo

Méaximo 0,809/100g (critico)

2.10 Umidade

Méaximo 15,09/100g (critico)

2.11 Contaminante inorganico — Arsénio

Maximo 0,20 mg/kg (critico)

2.12 Contaminante inorganico — Chumbo

Maximo 0,20 mg/kg (critico)

2.13 Contaminante inorganico — Cadmio

Méaximo 0,20 mg/kg (critico)

2.14 Salmonella sp/25g

Auséncia (critico)

2.15 B.cereus/g

Maximo 3x103 UFC/g (critico)

2.16 Coliformes a 45° C

Maximo 102 NMP/g (critico)

3 |REFERENCIAS

3.1 RDC 14/14 — ANVISA/MS

3.2 RDC 42/13 — ANVISA/IMS

3.3 RDC 150/17 — ANVISA/MS

3.4 RDC 12/2001 ANVISA

4 |VALIDADE E FABRICAGAO
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4.1 Validade minima de 6 meses

4.2 Fabricado em até no maximo 30 dias antes da data da entrega do lote

5 ‘EMBALAGEM PRIMARIA (ver também item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

resistente.

5.1 Pacote plastico de polietileno, atoxico, resistente OU embalagem de papel tipo kraft virgem, branco, atéxico,

5.2 Maximo 1 kg

marca)

5.3 A quantidade total deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso e

Observacao: Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos 2.6: +1,0 g/100g ; 2.7: +0,4 g/100g; 2.8: £30 pg/100g; 2.9:
+0,1 g/100 g; 2.10: +1,5 g/100g; 2.11; 2.12 e 2,13: +0,02 mg/kg.
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PRODUTO
FUBA DE MILHO COMUM

1 ‘ CARACTERIZACAO

E o produto obtido a partir de gréos sadios e degerminados de milho Zea mays enriquecido com ferro e acido
félico. Proveniente de estabelecimento sob inspecao oficial, produzido de acordo com as normas de Boas Préticas

de Fabricacgéo.

2 ‘ANALISES MINIMAS

2.1 EspecificagBes de embalagens de acordo com as normas da

CONTRATANTE

Presenca

2.2 Peso liquido declarado no rétulo

Minimo 99% (toleravel)

2.3 Caracteristicas sensoriais

2.3.1 Aparéncia

Caracteristica

2.3.2 Textura

P¢ fino, sem grumos

2.3.3 Cor

Amarelo

2.4 Matéria estranha prejudicial a satde

Auséncia (critico)

2.5 Elementos histoldgicos de graos de milho

Presenca (critico)

2.6 Falhas em boas praticas de fabricacéo:

Conforme critérios da RDC 14/14

2.6.1 Amidos e elementos histolégicos estranhos

Auséncia (critico)

2.6.2 Insetos vivos

Auséncia (critico)

2.6.3 Fragmentos de insetos ndo prejudiciais a satude

Maximo 50 fragmentos/50 g (critico)

2.6.4 Acaros

Maximo 5 acaros (critico)

2.6.5 Outras falhas - descrever

Auséncia (toleravel ou critico dependendo
do tipo de falha, de acordo com a RDC
14/14)

2.6 Ferro adicionado

Minimo 4,0 mg/100 g — maximo 9,0
mg/100g (critico)

2.7 Acido Félico

Minimo 140 pg/100g — maximo 220 ug/100g
(critico)

2.8 Umidade

Maximo 15,0 g/100g (critico)

2.9 Residuo mineral fixo

Maximo 2,0 g/100g (critico)

2.10 Proteina

Minimo 6,5 g/100g (critico)

2.11 Coliformes a 45° C

Maximo 102 NMP/g (critico)

2.12 Salmonella sp em 25 g

Auséncia (critico)

2.13 Bacilus cereus

Maximo 3x10° UFC/g (critico)

3 |REFERENCIAS

3.1 RDC 12/01 — ANVISA/MS

3.2 RDC 150/17 —ANVISA/MS

3.3 RDC 14/14 — ANVISA/IMS

3.4 RDC 263/05 — ANVISA/MS

4 |VALIDADE E FABRICACAO

4.1 Validade minima de 6 meses
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4.2 Fabricado em até no maximo 30 dias antes da data da entrega do lote

5 ‘EMBALAGEM PRIMARIA (ver também item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

5.1 Pacote plastico de polietileno, atoxico, resistente
5.2 Maximo 1 kg

5.3 A quantidade total deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso)
6 |EMBALAGEM SECUNDARIA (ver também item 1. Apresentacéo da Embalagem e R6tulo)

6.1 Fardo plastico (confeccionado em plastico de alta densidade e reforgcado para embarque) — Lacrado com fita
adesiva de alta aderéncia.

6.2 Maximo 12 kg

6.3 A quantidade total deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso)

Observacao: Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos 2.7: +0,4 mg/100g; 2.8: +30 pg/100g; 2.9: £1,5
g/100g; 2.10: +0,2 g/100g e 2.11: +0,6 g/100g.
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Grupo feijao

PRODUTO
FEIJAO até tipo 2 (Empacotado)

FEIJAO CARIOCA
1 CARACTERIZAC}AO GERAL

E o produto obtido a partir de grios sadios provenientes das espécies Phaseolus vulgaris L., grupo |, classe cores,
tipo carioquinha. O produto devera estar limpo, isento de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de

conservacao; devera apresentar tamanho, cor e formato uniforme. Proveniente de estabelecimento sob inspecao
oficial, produzido de acordo com as normas de Boas Praticas de Fabricagao.

FEIJAO PRETO

1 |CARACTERIZAGCAO GERAL

E o produto obtido a partir de grios sadios provenientes das espécies Phaseolus vulgaris L., grupo |, classe preto,

tipo preto. O produto devera estar limpo, isento de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de conservacgéo;
deverd apresentar tamanho, cor e formato uniforme. Proveniente de estabelecimento sob inspecéo oficial,
produzido de acordo com as normas de Boas Praticas de Fabricagéo.

2 |ANALISES MINIMAS

2.1 Especificagbes de embalagens de acordo com as normas da
CONTRATANTE

Presenca

2.2 Peso liquido declarado no rétulo Minimo 99% (toleravel)

2.3 Caracteristicas sensoriais (antes do preparo)

2.3.1 Aspecto Caracteristico

Graos de feijdo marrom claro, para carioca e
2.3.2 Cor preto, para preto, ambos com caldo grosso da
cor do feijao

2.4 Classe diferente da declarada Auséncia

2.5 Tipo Até 2

2.6 Matéria estranha prejudicial & satde Auséncia (critico)

2.6.1 Falhas em boas préticas de fabricacao: Conforme critérios da RDC 14/14
2.6.2 Insetos vivos Auséncia (critico)

2.6.3 Matéria terrosa Auséncia (toleravel)

2.6.4 Acaros Méaximo 5 acaros (critico)

Auséncia (toleravel ou critico dependendo do tipo

2.7 Outras falhas - descrever de falha, de acordo com a RDC 14/14)

2.8 Caracteristicas sensoriais (ApOs preparo) Proprias

2.8.1 Teste de cocgdo em agua por 30 minutos (em pressdo

apos 12 horas de molho) Positivo
2.8.2 Aparéncia Solto, firme
2.8.3 Cor Caracteristica, de acordo com o tipo de feijéo
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2.8.4 Odor Caracteristico
2.8.5 Sabor Caracteristico
2.8.6 Textura Caracteristica
2.9 Umidade Maximo 14,0g/100g (critico)

2.10 Contaminante inorganico - Arsénio

Maximo 0,10mg/kg (critico)

2.11 Contaminante inorganico — Chumbo

Maximo 0,10mg/kg (critico)

2.12 Contaminante inorganico — Cadmio

Maximo 0,10mg/kg (critico)

3 |REFERENCIAS

3.1 Instrucdo Normativa 12/08 - MAPA

3.2 RDC 14/14 — ANVISA/MS

3.3 RDC 42/13 — ANVISA/MS

4 [VALIDADE E FABRICACAO

4.1 Validade minima de 12 meses

4.2 Fabricado em até no maximo 30 dias antes da data da entrega do lote

5 ‘EMBALAGEM PRIMARIA (ver também item 1. Apresentacdo da Embalagem e R6tulo)

5.1 Pacote plastico atéxico, incolor, transparente, termo-soldado, resistente (podendo ser a vacuo)

5.2 Maximo 1 kg

marca)

5.3 A quantidade total deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso e

6 ‘EMBALAGEM SECUNDARIA (ver também item 1. Apresentacéo da Embalagem e R6tulo)

6.1 Fardo plastico (confeccionado em plastico de alta densidade e reforcado para embarque) ou Caixa de papeldo
(confeccionada em papeldo ondulado e reforcado para embarque).

6.2 Maximo 20 kg

marca)

6.3 A quantidade total deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso e

Observagao: Tolerancia analitica para os parametros

2.11: +0,01 mg/kg; 2.12: +0,01mg/kg

fisico-quimicos 2.9: +1,4 g/100g ; 2.10: £0,01mg/k g;

Andlise de residuos de Agrotéxicos — Feijao Carioca/ Preto*

Cultura

Agrotéxico (1)

LMR (mg/kg) (2)

Feijdo Carioca/ Preto

Acefato 0,02
Acetamiprido 0,1
Bifentrina 0,5
Carboxina 0,2
Carbofurano 0,1
Carbendazim 2,0
Carbossulfano 0,05
Cletodim 0,5
Clotianidina 0,02
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Diclofope 0,02
Diquate 0,5
Difenoconazol 0,03
Fluasifope —P-butilico 1,0
Fomesafem 0,05
Fenoxaprope-P 0,05
Flutriafol 0,1
Furatiocarbe 0,03
Fipronil 0,01
Flumioxazina 0,05
Fluazinam 0,1
Fludioxonil 0,04
Glifosato 0,05
Imazapir 0,02
Imidacloprido 0,07
Metalaxil-M 0,01
Paraquate 0,05
Pendimetalina 0,1
Pencicurom 0,05
Piraclostrobina 0,1
Metolacloro 0,05
Tiabendazol 0,01
Outros agrotéxicos ndo autorizados pela ANVISA Auséncia

(1) Os demais agrotdxicos nao listados ndo sédo autorizados para a cultura e, portanto, ndo deverdo ser encontrados.

(2) LMR (Limite Maximo de Residuo) em atendimento as determinagdes legais da ANVISA. Todos os parametros
sdo criticos.

* Esta andlise de residuo de Agrotoxicos devera ser realizada uma vez (dé preferéncia na primeira entrega) durante
o periodo de execugéo do contrato, para cada produto. Caso seja necessaria a realizagédo desta analise em mais de
uma entrega, o Departamento fara solicitagdo ao laboratério contratado.
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Grupo graos

PRODUTO
MILHO DE PIPOCA

1 | CARACTERIZACAO

Os graos provenientes da espécie Zea mays L., subespécie mays, com capacidade de estourar, transformando-se
em pipoca, quando submetidos a temperatura de aproximadamente 180°C. Sendo classificado em tipo 1. O milho
devera se apresentar fisiologicamente desenvolvido, séo, limpo e seco, observadas as tolerancias estabelecidas
na Tabela 1 da Instrucdo Normativa 60/2011.

2 | ANALISES MINIMAS

2.1 Especificacbes de embalagens de acordo com as normas da

CONTRATANTE Presenca

2.2 Peso liquido declarado no rétulo 99% (toleravel)

2.3 | Caracteristicas sensoriais (Apds preparo)

2.3.1 Aparéncia Caracteristica

2.3.2 Cor Caracteristica

2.3.3 Odor Caracteristico

2.3.4 Sabor Caracteristico

2.4 Matéria estranha prejudicial a satde humana Auseéncia (critico)

2.5 Classificagéo Até tipo 2

2.6 Umidade Maximo 14,0 g/100g (critico)
2.7 Arsénio Maximo 0,10 mg/kg (critico)
2.8 Chumbo Maximo 0,10 mg/kg (critico)
2.9 Cadmio Maximo 0,05 mg/kg (critico)
2.10 Aflatoxinas B1, B2, G1, G2 0,02 mg/kg (critico)

3 | REFERENCIAS

RDC 14/2014 — ANVISA/MS

RDC n°42/2013 — ANVISA/MS

RDC n° 07/2011 — ANVISA/MS

IN 61/2011 - MAPA

4 | VALIDADE E FABRICACAO

4.1 Validade minima de 6 meses

5 | EMBALAGEM PRIMARIA

5.1 A embalagem primaria deve seguir o exemplo descrito no item 1 deste Manual

5.2 Pacote plastico atoxico, incolor, transparente, termo soldado, resistente
5.3 Maximo 1 kg
5.4 O produto deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso e marca)
6 | ROTULAGEM
6.1 O rétulo deve seguir o exemplo descrito no item 2 deste Manual
Observacao: Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos 2.9: 1,4 g/100g ; 2.10: £0,01lmg/k g;
2.11: +0,01 mg/kg; 2.12: +0,01mg/kg
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4. Alimentos pereciveis — origem vegetal.

Grupo panificados

PRODUTO
CUCA E BOLO SIMPLES SEM RECHEIO

1 | CARACTERIZACAO

Deve ser preparado com matérias-primas sds, limpas, em perfeito estado de conservacdo e de acordo com as
boas praticas de fabricagdo. N&o é tolerado o emprego de corantes na sua confeccdo. Deve se apresentar sem
indicios de fermentacé@o e em perfeito estado de conservacéo, estarem ausente de sujidades, parasitos, larvas e
qualquer outro organismo, microrganismo e substancia que venha a comprometer o armazenamento e a saude
humana. O seu aspecto devera ser de massa cozida ou assada, sem sinais de queimaduras, com ou sem recheio,
com cor, cheiro e sabor préprios. Nao devera possuir recheio nem cobertura que leve leite, creme de leite, nata,
chantilly, leite condensado e ovos crus em sua composicdo. Nas preparagbes ndo deve ser adicionado
emulsificante/estabilizante produzido com mono e digliceridios de acidos graxos.

Alimento dispensado da obrigatoriedade de registro no MS (ANVISA RDC 278/2005).

2 | ANALISES MINIMAS

2.1 Especificagdes de embalagens de acordo com as normas da Presenca

CONTRATANTE
2.2 Peso liquido declarado no rétulo

Minimo 99% (toleravel)

2.3 Matéria estranha prejudicial a satde humana Auséncia (critico)
2.4 Matérias estranhas indicativas de falhas em boas praticas de Conforme critérios da RDC 14/14,
fabricacdo podendo ser toleravel ou critico,

dependendo do tipo de falha.

2.5 Fragmentos de insetos ndo prejudiciais a salde humana Maximo 225 em 225g (critico)

2.6 Caracteristicas sensoriais
2.6.1 Aspecto

Massa bem assada

2.6.2 Cor Caracteristica

2.6.3 Sabor e odor Caracteristicos

i (o]
2.7 Coliformes a 45°C/g Maximo 10 NMP/g (critico)

2.8 Salmonella sp/25g Auséncia

2.9 Corante

3 | REFERENCIAS

RDC 12/2001 - ANVISA/MS
RDC 14/2014 — ANVISA/MS
RDC 278/2005 — ANVISA/MS

4 VALIDADE

4.1 Minimo: 3 dias.

5 | EMBALAGEM PRIMARIA

5.1 A embalagem primaria deve seguir o exemplo descrito no item 1 deste Manual

5.2 Deve estar acondicionada em embalagem plastica, descartavel e resistente, atéxica, bem fechada ou em
bandeja de isopor coberto com filme plastico.

5.3 Maximo: 2kg
5.4 O produto deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso e marca)

Auséncia
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NeY7

6

ROTULAGEM

6.1 O rétulo deve seguir o exemplo descrito no item 2 deste Manual
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PRODUTO
PAO CASEIRO/PAO DE LEITE/PAO ENRIQUECIDO COM LEGUMES/PAO DE MILHO/PAO
DE GRAOS E SEMENTES

1 |CARACTERIZA(;AO

E o produto obtido pela coccdo, em condicdes tecnologicamente adequadas, de uma massa fermentada ou néo,
preparada com farinha de trigo e ou outras farinhas que contenham naturalmente proteinas formadoras de glaten ou
adicionadas das mesmas e agua, podendo conter outros ingredientes. O pdo deve ser fresco, fabricado com
matérias-primas de primeira qualidade, respeitando-se as boas praticas de fabricacdo. Deve ser fatiado em fatias
finas, exceto se 0 colégio solicitar por escrito que seja entregue inteiro. Deve estar isento de matéria terrosa,
parasitos e qualquer outro organismo, microrganismo e substancia que venha a comprometer o armazenamento e a
saude humana. Sera rejeitado o pao queimado ou mal cozido e 0 emprego de material corante. No fabrico do pao
podem ser utilizadas outras farinhas, desde que tragam a designacdo de sua origem. Alimento dispensado da
obrigatoriedade de registro no MS (ANVISA RDC 278/2005).
No produto ndo deve ser adicionado emulsificante/estabilizante produzido com mono e digliceridios de acidos|
graxos.

2 |ANALISES MINIMAS

2.1 Especificacdes de embalagens de acordo com as normas da Presenca

CONTRATANTE
2.2 Peso liquido declarado no rétulo

Minimo 99% (toleravel)

2.3 Matéria estranha prejudicial a saide humana IAuséncia (critico)

2.4 Fragmentos de insetos ndo prejudiciais a saide humana Maximo 225 em 225 g (critico)

2.5 Indicativos de falhas das boas praticas (ndo consideradosiConforme critérios da RDC 14/14
indicativos de risco)

2.6 |Caracteristicas sensoriais
2.6.1 Aspecto

O pao deve apresentar duas crostas, umal
interior e outra mais consistente, bem
aderente ao miolo. O miolo deve ser
poroso, leve homogéneo, elastico, nao
aderente aos dedos ao ser comprimido e
ndo deve apresentar grumos duros, pontos
negros, pardos ou avermelhados.

2:6.2 Cor A parte externa deve ser amarelada,

amarelo-pardacenta, ou de acordo com o
tipo; o miolo deve ser de cor branca,
branco-parda ou de acordo com o tipo.

2.6.3 Sabor e odor Préprios

2.7 Coliformes a 45°C/g 102 NMP/g (critico)

2.8 Salmonella sp/25g IAuséncia em 25¢g

2.9 Umidade Maximo 38,0g/100g
3 |REFERENCIAS

RDC 12/2001 - ANVISA/M.S.

RDC 14/2014 — ANVISA/M.S.

RDC 278/2005 — ANVISA/M.S.

RDC 263/2005 - ANVISA/M.S.

A \VALIDADE

Minima de 3 dias
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> EMBALAGEM PRIMARIA

5.1 A embalagem primaria deve seguir o exemplo descrito no item 1 deste Manual

5.2 Cada unidade deve estar acondicionada individualmente em embalagem plastica transparente, integra,

descartavel, atoxica, corretamente fechada.

5.3 Até 2kg (fatiados em fatias finas)

5.4 O produto deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso e marca).

6 ROTULAGEM

6.1 O rétulo deve seguir o exemplo descrito no item 2 deste Manual

Observacao: Tolerancia analitica para o parametro fisico-quimico 2.10: +4,0 g/100g.
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Grupo doces de frutas

PRODUTO
DOCE DE FRUTAS EM PASTA/GELEIA

1 |CARACTERIZA(;AO

Produto resultante do processamento adequado das partes comestiveis desintegradas de vegetais com acguUcares,
com ou sem adicdo de agua, pectina, ajustador do pH e outros ingredientes e aditivos permitidos por lei, de forma a
obter consisténcia apropriada, sendo finalmente, acondicionada de forma a assegurar sua perfeita conservacao.
Podem apresentar pedacos de vegetais (frutas, tubérculos e outras partes comestiveis apropriadas para elaboracao
do doce).

O produto deve ser preparado de frutas sas, limpas, isentas de matéria terrosa, de parasitos, de detritos, de animais
ou vegetais, e de fermentacdo. Deve estar isento de pedunculos e de cascas, mas pode conter fragmentos da fruta,
dependendo da espécie empregada no preparo do produto. Ndo pode ser colorido e nem aromatizado
artificialmente . E tolerada a adicédo de &cido citrico e de pectina para compensar qualquer deficiéncia no contetido

natural de pectina ou de acidez da fruta.

Alimento dispensado da obrigatoriedade de registro no MS (ANVISA RDC 278/2005).

2 |ANALISES MINIMAS

2.1 Especificagbes de embalagens de acordo com
as normas da CONTRATANTE

Presenca

2.2 Peso liquido declarado no rétulo

Minimo 99% (toleravel)

2.3 Matéria estranha prejudicial a saide humana

IAuséncia (critico)

2.4 Indicativos de falhas das boas praticas (ndo
considerados indicativos de risco)

Conforme critérios da RDC 14/14, toleravel ou critico,
dependendo da falha.

2.5 Fragmentos de insetos nado prejudiciais &
salde humana

25 em 100 g (critico)

2.6 |Caracteristicas sensoriais

2.6.1 Aspecto

IAspecto de base gelatinosa, de consisténcia pastosa, que|
quando extraidas de seus recipientes, sejam capazes de se|
manterem no estado semissalido.
IAs geleias transparentes que ndo contiverem em sua massa
pedacos de frutas devem apresentar elasticidade ao toque,
retornando a sua forma primitiva apés ligeira presséo.

2.6.2 Cor

Caracteristico da fruta de origem

2.7 Sélidos sollveis totais

Minimo: 60° Brix
Méaximo: 70° Brix

2.8 Acido sérbico e seus sais (Na ou K)

Maximo 0,1 g/100 g (critico)

2.9 Acido benzdico e seus sais

Maximo 0,2 g/100 g (critico)

2.10 Metabissulfito de s6dio

Maximo 0,01 g/100g (critico)

2.11 Contaminante inorgénico - Arsénio

Maximo 0,20 mg/kg (critico)

2.12 Contaminante inorganico -- Chumbo

Maximo 0,5 mg/kg (critico)

2.13 Bolores e Leveduras (ndo visiveis)

Méaximo: 10% UFC/g(critico) LEGISLACAO PEDE 10*

2.14 Umidade

Maximo 40,0 g/100 g

3 |REFERENCIAS
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RDC 12/2001 — ANVISA/ M.S.
RDC 42/2013 - ANVISA/ M.S.
RDC 14/2014 - ANVISA/ M.S.
RDC 8/2013 - ANVISA/ M.S.
4 VALIDADE

4.1 Minimo de 30 dias.

> EMBALAGEM PRIMARIA

5.1 A embalagem primaria deve seguir o exemplo descrito no item 1 deste Manual

5.2 Pote plastico rigido ou vidro transparente, integro, atdéxico e bem fechado.

5.3 O produto deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso e marca)

6

ROTULAGEM

6.1 O rétulo deve seguir o exemplo descrito no item 2 deste Manual
6.2 No rétulo impresso deve constar a denominagdo do produto (nome da fruta acrescido do sufixo “ada” (goiabadal
por ex.) ou a expressdo expressao “doce” seguida do nome de fruta (doce de goiaba por ex.).
Observacao: Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos 2.8: £0,01 g/100; 2.9 e 2.11: +0,02 mg/kg; 2.10:
10,001 g/100g; 2.12: 0,05 mg/kg.
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Grupo sucos

PRODUTO
POLPA DE FRUTA CONGELADA

1 |CARACTERIZAQAO

Polpa de fruta congelada deve ser 100% natural, preparada com frutas sas, limpas e isentas de parasitos, insetos,
microrganismos, detritos animais ou vegetais e outra impureza que venha a comprometer o armazenamento e a
salide humana. Néo deve conter fragmentos das partes nao comestiveis da fruta, nem acréscimo de qualquer tipo
de substancia. As caracteristicas sensoriais devem ser préprias da fruta com que foi preparada.

Deve possuir registro junto ao Ministério da Agricu ltura Pecuaria e Abastecimento (Decreto 6.871/2009).
IAlimento dispensado da obrigatoriedade de registro na ANVISA (RDC 278/2005).

Devem ser descascados, crus e picados, obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e
conservados em condi¢Bes que ndo produzam, desenvolvam e ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou
bioldgicas que cologuem em risco a salude do consumidor. Deve ser obedecida a legislacdo vigente de Boas
Praticas de Processamento Minimo de Vegetais.

N&o pode conter: acucar adicionado, corantes artificiais, aromatizantes artificiais, conservantes.

As frutas permitidas para polpa séo: abacaxi, acerola, goiaba, manga, maracuja, morango, péssego, amora, jucara,
meldo, kiwi, pera, uva, pitanga congeladas e ainda mix destas frutas, observando que, quando utilizado meldo, o0 mix

devera ser composto com outra fruta citrica.

2 |ANALISES MINIMAS

2.1 Especificagbes de embalagens de acordo com ag
normas da CONTRATANTE

Presenca

2.2 Certificado de Servico de Inspecdo Federal (SIF) ou
Estadual (SIP) ou Servico de Inspe¢do Municipal SIM
(ofertado apenas para entregas nas escolas localizadas
dentro dos limites do municipio de emissdo do SIM) e
Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos e Insumos
IAgropecuarios - SISBI/SUASA.

Presenca

2.3 Volume liquido declarado no rétulo

Minimo 99% (toleravel)

2.4 Matéria estranha prejudicial a saide humana

IAuséncia (critico)

2.5 Indicativos de falhas das boas praticas (néo
considerados indicativos de risco)

Conforme critérios da RDC 14/14

2.6 Sacarose IAuséncia
2.7 Aromatizantes artificiais Auséncia
2.8 Conservantes IAuséncia
2.9 Caracteristicas sensoriais Proprias

2.10 Aroma

Préprio de acordo com a fruta

2.11 Cor

2.11.1 Abacaxi

\Variando do branco ao marfim

2.11.2 Acerola

\Variando de amarelo ao vermelho

2.11.3 Amora Roxa

2.11.4 Goiaba \Variavel de branco a vermelho
2.11.5 Jugara Roxo violaceo ou verde claro
2.11.6 Kiwi \Verde

2.11.7 Manga Amarelo

2.11.8 Maracuja De amarelo a alaranjado

2.11.9 Meldo \Variando de amarelo ao alaranjado

2.11.10 Morango

\Variavel de rosado ao vermelho

2.11.11 Péssego

De amarelo ao alaranjado

2.11.12 Pera

\Variando do branco ao marfim

2.11.13 Pitanga

Vermelha
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2.11.14 Uva

\Vinho

2.12 Soélidos solliveis em °Brix, a  20°c

2.12.1 Abacaxi

Minimo 11,0° Brix

2.12.2 Acerola

Minimo 5,5° Brix

2.12.3 Amora Minimo 7,5° Brix
2.12.4 Goiaba Minimo 7,0° Brix
2.12.5 Jucara Minimo 40,0° Brix
2.12.6 Kiwi Minimo 10,0° Brix
2.12.7 Manga Minimo 11,0° Brix
2.12.8 Maracuja Minimo 11,0° Brix
2.12.9 Melao Minimo 7,0° Brix

2.12.10 Morango

IAuséncia de descrigdo para polpa, somente para suco

2.12.11 Péssego

IAuséncia de descrigdo, somente para suco

2.12.12 Pera Minimo 8,0° Brix
2.12.13 Pitanga Minimo 6,0° Brix
2.12.14 Uva Minimo 14,0° Brix

2.13 Acidez total expressa em acido citrico (g/100g

)

2.13.1 Abacaxi

Minimo 0,3g/100g

2.13.2 Acerola

Minimo 0,8g/100g

2.13.3 Amora

Minimo 1,3g/100g

2.13.4 Goiaba

Minimo 0,49/100g

2.13.5 Jugara

0,3 — fino g/100g
0,4 — médio g/100g
0,4 — grosso g/100g

2.13.6 Kiwi 1,39/100g

2.13.7 Manga Minimo 0,3g/100g
2.13.8 Maracuja Minimo 2,5g/100g
2.13.9 Meldo Minimo 0,14 g/100g

2.13.10 Morango

/Auséncia de descrigdo para polpa, somente para suco

2.13.11 Péssego

IAuséncia de descrigdo para polpa, somente para suco

2.13.12 Pera (4cido mélico) 0,2g/100g
2.13.13 Pitanga 0,99/100g
2.13.14 Uva 0,41g/100g
2.14 pH

2.14.1 Abacaxi

IAuséncia de descricdo

2.14.2 Acerola

Minimo: 2,8

2.14.3 Amora

Minimo: 2,8 (critico)

2.14.4 Goiaba

Minimo: 3,5 (critico)
Maximo 4,2 (critico)

2.14.5 Jucara

Minimo: 4,0 (critico)
Maximo: 6,2 (critico)

2.14.6 Kiwi

Minimo: 2,8

2.14.7 Manga

Minimo: 3,3 (critico)
Maximo: 4,5 (critico)

2.14.8 Maracuja

Minimo: 2,7 (critico)

2.14.9 Melao

Minimo: 4,5

2.14.10 Morango

IAuséncia de descrigdo

2.14.11 Péssego

IAuséncia de descrigdo

2.14.12 Pera

IAuséncia de descrigdo

2.14.13 Pitanga

Minimo: 2,5 (critico)
Maximo: 3,4 (critico)

2.14.14 Uva

Minimo: 2,9

2.15 AcUcares naturais totais (g/100g)
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2.15.1 Abacaxi

Maximo: 15 g/100g (critico)

2.15.2 Acerola

Minimo: 4 g/100g
Maximo: 9,50g/100g (critico)

2.15.3 Amora Minimo: 4 g/100g

2.15.4 Goiaba Maximo: 15 g/100g (critico)
2.15.5 Jugara Maximo: 40 g/100g

2.15.6 Kiwi IAuséncia de descrigdo
2.15.7 Manga Maximo: 17 g/100g (critico)
2.15.8 Maracuja Maximo: 18 g/100g (critico)
2.15.9 Meldo Minimo: 8 g/100g

2.15.10 Morango

IAuséncia de descrigdo

2.15.11 Péssego

IAuséncia de descrigdo

2.15.12 Pera Maximo: 12,5 g/100g
2.15.13 Pitanga Maximo: 9,5 g/100g
2.15.14 Uva Maximo: 20 g/100g

2.16 Solidos totais (g/100g)

2.16.1 Abacaxi

Minimo: 11,5 g/100g

2.16.2 Acerola

Minimo: 6,5 g/100g

2.16.3 Amora IAuséncia de descricdo
2.16.4 Goiaba Minimo: 9 g/100g
2.16.5 Jugara )Auséncia de descricao
2.16.6 Kiwi Minimo 10,5g/100g
2.16.7 Manga Minimo 11,5 g/100 g
2.16.8 Maracuja Minimo 11,5 g/100g
2.16.9 Melao Maximo 12g/100g

2.16.10 Morango

IAuséncia de descrigdo

2.16.11 Péssego

IAuséncia de descrigdo

2.16.12 Pera Minimo 8,5g/100g
2.16.13 Pitanga Minimo 7 g/100g
2.16.14 Uva Minimo 15 g/100g
2.17 Corantes artificiais Auséncia

2.18 Metabisulfito de sédio IAuséncia

2.19 Coliformes a 45°C

102 NMP/g (critico)

2.20 Salmonella sp/25g

IAuséncia (critico)

3 ‘REFERENCIAS

RDC 12/1978 — ANVISA/ M.S.

RDC 14/2014 - ANVISA/ M.S.

PORTARIA N° 58/2016 - MAPA

IN 37/18 — MAPA

4 VALIDADE

4.1 Minima de 12 meses <-18°C.

5

EMBALAGEM PRIMARIA

5.1 A embalagem primaria deve seguir o exemplo descrito no item 1 deste Manual

5.2 Embalagem plastica, resistente, atdxica e asséptica.

5.3 O produto deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso e marca).

6 ROTULAGEM

6.1 O rétulo deve seguir o exemplo descrito no item 2 deste Manual.

6.2 O rétulo deve seguir as regras contidas no Decreto n° 10.026/2019

Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos: 2.12: +1,0° ; 2.13 e 2.14: +0,2 g/100g; 2.15 e 2.16:

+1,0 g/100g
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PRODUTO: SUCO DE LARANJA INTEGRAL

1 [CARACTERIZAGAO

Bebida nédo fermentada e ndo diluida, obtida por extracdo da parte comestivel da laranja (Citrus sinensis L.
Osbeck) a partir da fruta madura e sa, integral, pasteurizado, na sua concentragdo natural, sem adi¢cdo de 4gua ou
aclcar (sacarose/glicose), destinado ao consumo direto, submetido a tratamento que assegure a sua
apresentacado e conservagéo até o momento do consumo. Deve possuir registro junto ao Ministério da Agricultura
Pecuéaria e Abastecimento (Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009) e apresentar a graduacgao Brix recomendada
pelo MAPA. O suco ndo podera conter substancias estranhas a fruta ou parte do vegetal de sua origem,
excetuadas as previstas na legislacdo especifica. Proveniente de estabelecimento sob inspecéo oficial, produzido
de acordo com as normas de Boas Praticas de Fabricacao.
N&o pode conter : aglcar adicionado, corantes artificiais, aromatizantes artificiais, conservantes.

2 | ANALISES MINIMAS

No produto concentrado:

2.1 Especificacbes de embalagens de acordo com as normas da

CONTRATANTE Presenca

2.2 Volume liquido declarado no rétulo Minimo 99% (toleravel)

2.3 Matéria estranha prejudicial a saide humana Auséncia (critico)

2.4 Indicativos de falhas das boas praticas (ndo considerados indicativos | Conforme critérios da RDC 14/14

de risco)

2. | Caracteristicas sensoriais

5

2.5.1 Aspecto Préprio, liquido espesso
2.5.2 Cor Amarela

2.5.3 Aroma Proprio de acordo com a fruta

2.6 Sélidos sollveis a 20°C Minimo 10,5° Brix

2.6.1 Relacao de sélidos soltveis em brix/acidez de &cido citrico anidro | Minimo 7,0 g/100 g

2.7 Acido ascérbico Minimo 25,00 mg/100 g

2.8 Alcool etilico Maximo 0,5 % v/v (critico)

2.9 Agucares totais naturais da laranja Maximo 13 g/100g (critico)

2.10 Corantes artificiais Auséncia (critico)

2.11 Conservantes

2.12.1 Sorbato de potassio Auséncia (critico)

2.12.2 Benzoato de sédio Auséncia (critico)

2.13 Contaminante inorganico — Arsénio

Maximo 0,10 mg/kg (critico)

2.14 Contaminante inorganico — Chumbo

Maximo 0,05 mg/kg (critico)

2.15 Contaminante inorganico - Cadmio

Maximo 0,05 mg/kg (critico)

2.16 Coliformes a 45°C/mL

Maximo: 102 NMP/mL (critico)

2.17 Salmonella sp/25mL

Auséncia (critico)

3 | REFERENCIAS

Portaria 86/2016 - MAPA

Decreto n® 6.871/2009

Instru¢do Normativa n°® 01/2000 — MA.

Lei n° 8.918/1994 — MAPA

RDC 12/2001 - ANVISA/M.S.

RDC 14/2014 — ANVISA/M.S.

IN 37 de 01/10/2018

4 | VALIDADE

Minimo de 5 dias

5 }ALAGEM PRIMARIA ( Anexo XII , item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

5.1 Embalagem atdxica, virgem, herméticamente fechada.
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5.2 Minimo 1 litro - Maximo 1,5 litro

5.3 A quantidade total deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato e peso)

6 | ROTULAGEM

6.1 O rétulo deve seguir as regras contidas no Decreto n° 10.026/2019

Observagao: Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos 2.6: +1,0° Brix; 2.6.1: 1,0 g/100g; 2.7: +2,5
mg/100g; 2.9: £1,3 g/kg; 2.10: £0,1 mg/kg e 2.11 e 2.12: + 0,005 mg/kg.
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PRODUTO: SUCO DE TANGERINA INTEGRAL

1 | CARACTERIZACAO

E a bebida ndo fermentada e n&o diluida, obtida por extracdo da parte comestivel tangerina (Citrus Reticulata)
através de processo tecnoldgico adequado, na sua concentragdo natural, sem adi¢cdo de agucar, destinado ao
consumo direto. As frutas deverdo ser maduros, limpas, isentas de matéria terrosa, parasitas e detritos animais e
vegetais e em perfeito estado de conservagdo. Produzido dentro das normas de Boas Praticas de Fabricagdo e
proveniente de estabelecimento sob inspe¢éo. Deve possuir registro junto ao Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009) e apresentar a graduagcdo Brix recomendada pelo
MAPA. O suco nao podera conter substancias estranhas a fruta ou parte do vegetal de sua origem, excetuadas as
previstas na legislacao especifica.
Nao pode conter : aglcar adicionado, corantes artificiais, aromatizantes artificiais, conservantes.

2 | ANALISES MINIMAS

No produto concentrado:

2.1 Especificacbes de embalagens de acordo com as normas da Presenca
CONTRATANTE

2.2 Volume liquido declarado no rétulo Minimo 99% (toleravel)
2.3 Matéria estranha prejudicial a saide humana Auséncia (critico)

2.4 Indicativos de falhas das boas praticas Conforme critérios da RDC 14/14
2.5 | Caracteristicas sensoriais

2.5.1 Aspecto Proprio, liquido espesso
2.5.2 Cor Alaranjada

2.5.3 Aroma Proprio de acordo com a fruta
2.6 Solidos sollveis a 20°C Minimo 10,5° Brix

2.6.1 Relacao de sdlidos soltveis em brix/acidez de &cido citrico anidro | Minimo 9,2 g/100 g

2.7 Acido Citrico Minimo 0,2 mg/100 g

2.9 Agucares totais naturais da tangerina Maximo 13 g/100g (critico)
2.10 Corantes artificiais Auséncia (critico)

2.11 Conservantes

2.12.1 Sorbato de potassio Auséncia (critico)

2.12.2 Benzoato de sédio Auséncia (critico)

2.13 Contaminante inorganico — Arsénio Maximo 0,20 mg/kg (critico)
2.14 Contaminante inorganico — Chumbo Maximo 0,50mg/kg (critico)
2.15 Contaminante inorganico - Cadmio Maximo 0,250mg/kg (critico)
2.16 Coliformes a 45°C/mL Méximo: 102 NMP/mL (critico)
2.17 Salmonella sp/25mL Auséncia (critico)

3 | REFERENCIAS

Portaria 86/2016 - MAPA

Decreto n° 6.871/2009

Instrugdo Normativa n® 01/2000 - MA.

Lei n©8.918/1994 — MAPA

RDC 12/2001 — ANVISA/M.S.

RDC 14/2014 — ANVISA/M.S.

IN 37 de 01/10/2018

4 | VALIDADE

4.1 Minimo de 180 dias.

5 | EMBALAGEM PRIMARIA ( Anexo XII , item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

5.1 Embalagem atoOxica, virgem, hermeticamente fechada

5.2 Minimo 1 litro - Maximo 1,5 litro

5.3 A quantidade total deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato e peso)

6 | ROTULAGEM

6.1 O rétulo deve seguir as regras contidas no Decreto n° 10.026/2019
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PRODUTO: SUCO DE UVA INTEGRAL

1 | CARACTERIZACAO
Suco de uva é a bebida ndo fermentada e nao diluida, obtida do mosto simples, sulfitado ou concentrado de uva
sd, fresca e madura, sendo tolerada a graduagéo alcodlica até 0,5% Vol. A designagdo “Integral” ou “Simples” sera
privativa do suco de uva sem adicdo de aglcares e na sua cobcentracdo natural. Deve possuir registro junto ao
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA Portaria 55/2004) e apresentar a graduacdo Brix
recomendada pelo MAPA. Obtida da parte comestivel da uva (Vitis ssp). As frutas deverdo ser maduras, limpas,
isentas de matérias terrosa, parasitas e detritos animais e vegetais e em perfeito estado de conservagéo.
Produzido dentro das normas de boas praticas de fabricacao e proveniente de estabelecimento sobinspecédo. Ndo
pode conter : aglcar adicionado, corantes artificiais, aromatizantes artificiais, conservantes.

2 | ANALISES MINIMAS

No produto concentrado:

2.1 Especificacbes de embalagens de acordo com as normas da
CONTRATANTE

2.2 Volume liquido declarado no rétulo

2.3 Matéria estranha prejudicial a satde humana

2.4 Indicativos de falhas das boas praticas

25 | Caracteristicas sensoriais

2.5.1 Aspecto

2.5.2 Cor

2.5.3 Aroma

2.6 Solidos solaveis a 20°C

2.6.1 Relacao de sélidos sollveis em brix/acidez de &cido citrico anidro
2.7 Acido Tartarico

2.8 Alcool etilico

2.9 Aglcares totais naturais da Uva

2.10 Corantes artificiais

2.11 Conservantes

2.12.1 Sorbato de potassio

2.12.2 Benzoato de so6dio

Presenca

Minimo 99% (toleravel)
Auséncia (critico)
Conforme critérios da RDC 14/14

Proprio, liquido espesso
Roxa

Préprio de acordo com a fruta
Minimo 10,5° Brix

Minimo 7,0 g/100 g

Minimo 0,3 mg/100 g

Maximo 0,5 % vl/v (critico)
Maximo 13 g/100g (critico)
Auséncia (critico)

Auséncia (critico)
Auséncia (critico)

2.13 Contaminante inorganico — Arsénio

Maximo 0,10 mg/kg (critico)

2.14 Contaminante inorganico — Chumbo

Maximo 0,05 mg/kg (critico)

2.15 Contaminante inorganico - Cadmio

Maximo 0,05 mg/kg (critico)

2.16 Coliformes a 45°C/mL

Maximo: 102 NMP/mL (critico)

2.17 Salmonella sp/25mL

Auséncia (critico)

3 | REFERENCIAS

Portaria 86/2016 - MAPA

Decreto n°® 6.871/2009

Instrugdo Normativa n°® 01/2000 — MA.

Lei n° 8.918/1994 — MAPA

RDC 12/2001 — ANVISA/M.S.

RDC 14/2014 — ANVISA/M.S.

IN 37 de 01/10/2018

4 | VALIDADE

Minimo de 180 dias.

5 [ EMBALAGEM PRIMARIA

5.1 Embalagem atdxica, virgem, herméticamente fechada.

5.2 Minimo 1L - Maximo 1,5 litro

5.3 A quantidade total deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato e peso)

6 | ROTULAGEM

6.1 O rétulo deve seguir as regras contidas no Decreto n° 10.026/2019

Observacao: Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos 2.6: +1,0° Brix; 2.6.1: 1,0 g/100g; 2.7: +2,5 mg/100g;

2.9:+£1,3 g/kg; 2.10: £0,1 mg/kg e 2.11 e 2.12: + 0,005 mg/kg.
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5. Alimentos pereciveis — origem animal

Grupo leite

PRODUTO
LEITE PASTEURIZADO

1 |CARACTERIZA(;AO

Leite pasteurizado € o leite fluido elaborado a partir do Leite Cru Refrigerado na propriedade rural, que apresente
as especificagdes de producéo, de coleta e de qualidade dessa matéria-prima contidas em Regulamento Técnico
préprio e que tenha sido transportado a granel até o estabelecimento processador. Deve ser classificado quanto ao
teor de gordura como integral, padronizado a 3% m/m (trés por cento massa/massa) e submetido a tratamento
térmico na faixa de temperatura de 72 a 75°C (setenta e dois a setenta e cinco graus Celsius) durante 15 a 20s
(quinze a vinte segundos), seguindo-se resfriamento imediato em aparelhagem a placas até temperatura igual ou
inferior a 4°C (quatro graus Celsius) e envase em circuito fechado no menor prazo possivel, sob condi¢cbes que
minimizem contaminagdes. A expedicdo do leite pasteurizado deve ser conduzida sob temperatura maxima de 4°C
(quatro graus Celsius), mediante seu acondicionamento adequado, e levado ao comércio distribuidor através de
veiculos com tanques providos de isolamento térmico e dotadas de unidade frigorifica, para alcancar os pontos de
distribuicdo com temperatura ndo superior a 5°C (cinco graus Celsius). Os produtos de origem animal devem
possuir o carimbo do Servi¢co de Inspecdo Federal (SIF), Servico Inspe¢do Parana (SIP), ou Servigo Inspecéo

Municipal (SIM) /SISBI e estar em conformidade com a legislagdo sanitaria vigente.
Nao é permitida a utilizacéo de Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboragao.

2 |ANALISES MINIMAS

2.1 Especificacbes de embalagens de acordo com as normas da Presenca
CONTRATANTE

2.2 Certificado de Servico de Inspecdo Federal (SIF) ou Estadual

(SIP) ou Servi¢o de Inspecdo Municipal SIM (ofertado apenas para

entregas nas escolas localizadas dentro dos limites do municipio de

emissdo do SIM) e Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos e

Insumos Agropecuarios - SISBI/SUASA.

2.3 Peso liquido declarado no rétulo Minimo 99%

2.4 Matéria estranha prejudicial a satide humana

Auséncia (critico)

2.5 Indicativos de falhas das boas praticas (ndo considerados
indicativos de risco)

Conforme critérios da RDC 14/14 (critico)

2.6 |Caracter|'sticas sensoriais

2.6.1 Aspecto

Liquido

2.6.2 Cor

Branca

2.6.3 Aroma e sabor

Caracteristicos, sem sabores nem odores
estranhos

2.7 Caracteristicas fisicas, quimicas e microbiol6gicas

2.7.1 Teste para fosfatase

Negativo

2.7.2 Teste para peroxidase

Positivo

2.7.3 Gordura

Minimo 3,0 g/100 g (critico)

2.7.4 Acidez

0,14 a 0,18 g ac. Lactico/100 mL

2.7.5 Sdlidos Nao Gordurosos

Minimo 8,4 g/100 g

2.7.6 Indice Crioscopico

Maximo -0,530 oh (-0,512°C)

2.7.7 Contaminante inorganico - Arsénio

Maximo: 0,05mg/kg

2.7.8 Contaminante inorganico - Chumbo

Maximo: 0,02mg/kg

2.7.9 Contaminante inorganico - Cadmio

Maximo: 0,05 mg/kg

2.7.10 Coliformes a 45°C

Maximo 4 NMP/mL

2.7.11 Salmonella sp/25mL

Auséncia

3 |REFERENCIAS

RDC 12/2001 — ANVISA/ M.S.
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RDC 14/2014 — ANVISA/M.S.

IN n° 51/2002 MAPA

IN n° 30/2018 MAPA

4 |VALIDADE

4.1 Minima de 5 dias < 5°C

4.2 No momento do recebimento a temperatura ndo deve estar acima de 5°C.

5 |EMBALAGEM PRIMARIA ( Anexo XlI, item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

5.1 Pacotes de polietileno, atéxico, hermeticamente fechado .

5.2 Embalagem de 1 Litro

5.3 A quantidade total deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso)

6 |ROTULAGEM

6.1 O produto deve ser rotulado como “leite pasteurizado Integral”, “leite pasteurizado Padronizado", segundo o tipo
correspondente. Deve ser usado o termo “Homogeneizado” quando for o caso.

6.2 No roétulo impresso deve constar no minimo: a denominagdo do produto, a data de fabricagdo, data de
validade, procedéncia e informacao nutricional.

Observagao: Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos 2.7.3: +0,5 g/100mL; 2.7.4: 0,1 g/100 mL;
2.7.5:+1,09/100 mL; 2.7.6: 0,100 oh; 2.7.7, 2.7.8 e 2.7.9: +£ 0,01 mg/kg.
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Grupo iogurte

PRODUTO
BEBIDA LACTEA

1 |CARACTERIZACAO

Eo produto lacteo resultante da mistura do leite e soro de leite, adicionado ou ndo de leite fermentado, onde a
proporcdo de massa lactea deve ser superior a 51% massa/massa (m/m). Pode conter: Frutas em
pedacos/polpa/suco e outros preparados a base de suco, mel, cereais, chocolate, frutas secas. Os produtos de
origem animal devem possuir o carimbo do Servico Inspecao e estar em conformidade com a legislacdo sanitaria
vigente. Nao pode conter: éleo, gordura vegetal hidrogenada e farinhas.

2 |ANALISES MINIMAS

2.1 Especificacdbes de embalagens de acordo com as normas da
CONTRATANTE

2.2 Certificado de Servico de Inspecdo Federal (SIF) ou Estadual (SIP) ou
Servigco de Inspecdo Municipal SIM (ofertado apenas para entregas nas escolas |Presenca
localizadas dentro dos limites do municipio de emissdo do SIM) ou Sistema
Brasileiro de Inspecéo de Produtos e Insumos Agropecuérios - SISBI/SUASA.

Presenca

2.3 Volume liquido declarado no rétulo Minimo 99% (toleravel)
2.4 Matéria estranha prejudicial a satide humana Auséncia (critico)
2..5 Indicativos de falhas das boas praticas (ndo considerados indicativos de Conforme critérios da RDC 14/14,
risco) (critico).
2.5.1. Amidos e elementos histoldgicos estranhos Auséncia (critico)
2.6 Caracteristicas sensoriais
2.6.1 Aspecto Consisténcia firme, pastosa,
semissolida ou liquida.
2.6.2 Cor Branca ou de acordo com a(s)

substéancia(s) alimenticia(s)
adicionada(s).

2.6.3. Odor e Sabor Caracteristico ou de acordo com
a(s) substancia(s) alimenticia(s)
2.7 Acidez 0,6 a 2,0 g &c. Lactico/100 mL
2.8 Coliformes a 45°C Maximo 10 NMP/mL
2.9 Salmonella sp/25mL Auséncia (critico)
3 REFERENCIAS

CP 28/2000 — ANVISA/M.S.

IN 46/2007 — MAPA

RDC 14/2014 - ANVISA/ M.S.
RDC 12/2001 — ANVISA/M.S.
RDC 278/2005 — ANVISA/M.S.

4 VALIDADE
4.1 Minimo de 07 dias a 4°C

5 EMBALAGEM PRIMARIA

5.1 A embalagem primaria deve seguir o exemplo descrito no item 1 deste Manual

5.2 Pacotes de polietileno, atéxico, virgem, hermeticamente fechado
5.3 Embalagem de 1 Litro
6

ROTULAGEM
6.1 O rétulo deve seguir o exemplo descrito no item 2 deste Manual
Observacao: Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos 2.7: £ 0,2 g/100mL;
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PRODUTO
IOGURTE (natural adogado ou de frutas)

1 |CARACTERIZA(;AO
E o produto lacteo adicionado de outras substancias alimenticias, obtidas por coagulagéo e diminuigio do pH do
leite, ou reconstituido, através de fermentagéo lactica mediante acéo de cultivos de microrganismos especificos
como: protobidticos de Streptococcus salivarius subsp. Thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus,
aos quais podem acompanhar de forma complementar, outras bactérias acido-lacticas que, por sua atividade,
contribuem para a determinagdo das caracteristicas do produto final. Ingredientes obrigatérios: Leite (in natura,
pasteurizado, esterilizado, reconstituido, integral, semidesnatado e desnatado). Ndo pode conter: 6leo, gordura
vegetal hidrogenada e farinhas. Pode conter exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos modificados
em uma propor¢do ndo maior que 1% (m/m) e/ou espessantes/estabilizantes.

2 |ANALISES MINIMAS

2.1 Especificacbes de embalagens de acordo com as normas da

CONTRATANTE Presenca
2.2 Certificado de Servico de Inspecédo Federal (SIF) ou Estadual (SIP) ou
Servigo de Inspecédo Municipal SIM (ofertado apenas para entregas nas escolas Presenca
localizadas dentro dos limites do municipio de emissdo do SIM) e Sistema
Brasileiro de Inspecéo de Produtos e Insumos Agropecuarios - SISBI/SUASA.
2.3 Volume liquido declarado no rétulo Minimo 99% (toleravel)
2.4 Matéria estranha prejudicial a saide humana Auséncia (critico)
2.5 Indicativos de falhas das boas praticas (ndo considerados indicativos de Conforme critérios da RDC 14/14
risco) (critico).
2.5.1. Amidos e elementos histolégicos estranhos Auséncia (critico)
2.6 Caracteristicas sensoriais
2.6.1 Aspecto Consisténcia firme e pastosa
2.6.2 Cor Caracteristico
2.6.3. Odor e Sabor Caracteristico
2.7 Acidez em &cido latico 0,6 a1,59/100g
2.8 Corantes atrtificiais Auseéncia (critico)
2.9 Coliformes 45°C 10 NMP/g
2.10 Salmonella sp/25mL Auséncia (critico)

3 |REFERENCIAS

CP 16/2000 — ANVISA/M.S.

IN 46/2007 — MAPA

RDC 12/2001 — ANVISA/M.S.
RDC 14/2014 — ANVISA/M.S.
RDC 278/2005 — ANVISA/M.S.

4 |VALIDADE

4.1 Minimo de 07 dias a 4°C

4.2 No momento do recebimento a temperatura ndo deve estar acima de 4°C.

5 |EMBALAGEM PRIMARIA

5.1 A embalagem primaria deve seguir o exemplo descrito no item 1 deste Manual

5.2 Pacote de polietileno, atoxico, virgem, hermeticamente fechado

5.3 Embalagem de 1 kg ou cujo resultado seja a divisdo exata de 1kg (500g/150 g/ 200g)

5.4 O produto deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso e marca).
6 [ROTULAGEM

6.1 O rétulo deve seguir o exemplo descrito no item 2 deste Manual
Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos 2.7: £0,2 g/100g
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Grupo origem animal

PRODUTO
CARNE BOVINA EM CUBOS OU TIRAS CONGELADA

1 |CARACTERIZACAO

E o produto obtido exclusivamente de carne bovina (coxdo duro ou patinho) cortada em cubos ou tiras, resfriada
rapidamente e congelada, isenta de pele, cartilagens, veias, aponevroses, intestinos, tenddes, fragmentos de
0ssos e/ou outros tecidos inferiores. Ndo sera permitida a obtencdo do produto a partir de moagem de carnes
oriundas da raspa de o0ssos e carne mecanicamente separada — CMS. O produto deverd ser congelado.
Proveniente de estabelecimento sob inspec¢éo oficial, produzido de acordo com as normas de Boas Préaticas de
Fabricacdo. Ndo pode conter : sal, corantes artificiais, aromatizantes artificiais, conservantes, molhos e outros
condimentos. Obrigatério conter na embalagem: carimbo do Servigo de Inspecdo Federal (SIF) ou Servigo de
Inspecdo do Parana (SIP) ou Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos e Insumos Agropecudrios -
SISBI/SUASA.

2 | ANALISES MINIMAS

2.1 Especifica¢des de embalagens de acordo com as normas da

CONTRATANTE Presenca

2.2 Certificado de Servigo de Inspec¢éo Federal (SIF) ou Estadual
(SIP) ou Servico de Inspecéo Municipal SIM (ofertado apenas
para entregas nas escolas localizadas dentro dos limites do Presenca
municipio de emisséo do SIM) e Sistema Brasileiro de Inspecéo
de Produtos e Insumos Agropecuarios - SISBI/SUASA.

2.3 Peso liquido declarado no rétulo Minimo 99% (toleravel)

2.4 Caracteristicas sensoriais Proprias
2.4.1 Aspecto Proprio, ndo amolecida e pegajosa
2.4.2 Cor Prépria, sem manchas escuras (critico)
2.4.3 Odor Proprio (critico)

2.5 Matéria estranha prejudicial a satde humana (pesquisa de

. .. Auséncia (critico
parasitos e sujidades) ( )

2.6 Falhas em Boas Praticas de Fabricagao Conforme critérios da RDC 14/14

2.6.1 Tecidos inferiores Auséncia (critico)

Auséncia (toleravel ou critico dependendo do

2.6.2 Outras falhas — descrever tipo de falha, de acordo com a RDC 14/14)

2.7 Gorduras totais Maximo 8,0 g/100g (critico)
2.8 Proteinas Minimo 18,0 g/100g (critico)
2.9 Nitrato Auséncia (critico)
2.10 Nitrito Auséncia (critico)
2.11 Contaminante inorganico — Arsénio Maximo 0,50 mg/kg (critico)
2.14 Contaminante inorganico — Chumbo Maximo 0,10 mg/kg (critico)
2.15 Contaminante inorganico — Cadmio Maximo 0,05 mg/kg (critico)
2.16 Salmonella sp/25g Auséncia (critico)

3 |REFERENCIAS

3.1 RDC 12/01- ANVISA/MS

3.2 RDC 14/14 — ANVISA/IMS

3.3 RDC 42/13 — ANVISA/MS
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4 |VALIDADE E FABRICACAO

4.1 Minima 6 meses

4.2 Fabricado em até no maximo 60 dias antes da data da entrega do lote
5 |EMBALAGEM PRIMARIA (ver também item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

5.1 Pacote de polietileno, atéxico, higienicamente adequado e devidamente vedado

5.2 Maximo 3 kg

5.3 A quantidade total deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso e
marca)

6 |EMBALAGEM SECUNDARIA (ver também item 1. Apresentacio da Embalagem e Rétulo)

6.1 Caixa de papeldo (confeccionada em papeldo ondulado e refor¢cado para embarque) — Lacrada com fita
adesiva de alta aderéncia personalizada com impressao identificando a empresa fornecedora/fabricante

6.2 Maximo 15 kg

6.3 A quantidade total deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso e
marca)

Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos: 2.7: 0,8 g/100g; 2.8: +1,8 g/100g; 2.11: + 0,05 mg/kg; 2.12
+ 0,01 mg/kg e 2.13: + 0,01 mg/kg.
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PRODUTO
CARNE BOVINA MOIDA DE PRIMEIRA QUALIDADE — CONGELADA

1|CARACTERIZACAO

E o produto obtido exclusivamente de carne bovina (coxdo duro ou patinho) moida e congelada rapidamente
isenta de pele, cartilagens, gordura parcial, veias, aponevroses, intestinos, tenddes, fragmentos de ossos e/ou
outros tecidos inferiores. Nao serd permitida a obtencdo do produto a partir de moagem de carnes oriundas da
raspa de 0ssos e carne mecanicamente separada — CMS. O produto devera ser congelado. Proveniente de
estabelecimento sob inspecéo oficial, produzido de acordo com as normas de Boas Préaticas de Fabricacdo. Nao
pode conter : sal, corantes artificiais, aromatizantes artificiais, conservantes, molhos e outros condimentos.
Obrigatério conter na embalagem: carimbo do Servico de Inspecdo Federal (SIF) ou Servico de Inspegdo do
Parana (SIP) ou Sistema Brasileiro de Inspecéo de Produtos e Insumos Agropecuarios - SISBI/SUASA.

2 | ANALISES MINIMAS

2.1 Especifica¢des de embalagens de acordo com as normas da

CONTRATANTE Presenca

2.2 Certificado de Servico de Inspec¢éo Federal (SIF) ou Estadual (SIP) ou
Servigo de Inspec¢do Municipal SIM (ofertado apenas para entregas nas

escolas localizadas dentro dos limites do municipio de emissdo do SIM) e |Presenca
Sistema Brasileiro de Inspecéo de Produtos e Insumos Agropecudrios -

SISBI/SUASA.
2.3 Peso liquido declarado no rétulo Minimo 99%
2.4 Caracteristicas sensoriais Proprias

Proprio, textura firme, ndo amolecida e

2.4.1 Aspecto superficie sem limosidade

2.4.2 Cor Prépria, sem manchas esverdeadas

2.4.3 Aroma / Odor Caracteristico de carne

2.5 Matéria estranha prejudicial a salde humana (pesquisa de parasitos e . L
brel (pesq P Auséncia (critico)

sujidades)

2.6 Falhas em Boas Praticas de Fabricagao Conforme critérios da RDC 14/14
2.6.1 Tecidos inferiores Auséncia (critico)

2.7 Gorduras totais Maximo 10,0 g/100g (critico)
2.8 Proteinas Minimo 18,0 g/100g (critico)
2.9 Teor de célcio Maximo 100 mg/100g (critico)
2.10 Nitrato Auséncia (critico)

2.11 Nitrito Auséncia (critico)

2.12 Contaminante inorganico — Arsénio Maximo 0,50 mg/kg (critico)
2.13 Contaminante inorganico — Chumbo Maximo 0,10 mg/kg (critico)
2.14 Contaminante inorganico — Cadmio Maximo 0,050 mg/kg (critico)
2.15 Salmonella sp/25g Auséncia (critico)

3 |REFERENCIAS

3.1 RDC 12/01- ANVISA/M.S.

3.2 RDC 14/14 — ANVISA/M.S.

3.3 IN 83/03 - MAPA

4 [VALIDADE E FABRICAGAO
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4.1 Minima 6 meses

4.2 Fabricado em até no maximo 60 dias antes da data de entrega do lote
5 |EMBALAGEM PRIMARIA (ver também item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

5.1 Pacote de polietileno, atéxico, higienicamente adequado e devidamente vedado
5.2 Maximo 3 kg

5.3 A quantidade total deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso e
marca)

6 |EMBALAGEM SECUNDARIA (ver também item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

6.1 Caixa de papeldo (confeccionada em papeldo ondulado e reforcado para embarque) — Lacrada com fita
adesiva de alta aderéncia personalizada com impressao identificando a empresa fornecedora/fabricante

6.2 Maximo 20 kg

6.3 A quantidade total deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso e
marca)

Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos 2.7: +1,0 g/100g; 2.8: +1,8 g/100g; 2.9: + 10 mg/100g; 2.12:
+ 0,05 mg/kg; 2.13: £ 0,01 mg/kg e 2.14: + 0,01 mg/kg;
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PRODUTO
CARNE SUINA CONGELADA — PALETA SEM OSSO EM CUBOS

1|CARACTERIZACAO

Eo produto obtido a partir da paleta suina sem o0sso, isento de pele, cartilagens, veias, aponervoses, intestinos,
tenddes, fragmentos de ossos e/ou outros tecidos inferiores. Deve apresentar-se cortado em cubos de tamanho
uniforme. O produto devera ser congelado. Proveniente de estabelecimento sob inspec¢éo oficial, produzido de
acordo com as normas de Boas Praticas de Fabricagdo. Ndo pode conter : corantes artificiais, aromatizantes
artificiais, conservantes, molhos, pimenta e condimentos. Obrigat6rio conter na embalagem: carimbo do Servigo de
Inspecao Federal (SIF) ou Servigo de Inspegdo do Parana (SIP) ou Sistema Brasileiro de Inspecgdo de Produtos e
Insumos Agropecuarios - SISBI/SUASA.

2 | ANALISES MINIMAS

2.1 Especificacdes de embalagens de acordo com as normas da |Presenca
CONTRATANTE

2.2 Certificado de Servigo de Inspec¢éo Federal (SIF) ou Estadual
(SIP) ou Servico de Inspecéo Municipal SIM (ofertado apenas
para entregas nas escolas localizadas dentro dos limites do Presenca
municipio de emissédo do SIM) e Sistema Brasileiro de Inspecéo
de Produtos e Insumos Agropecuarios - SISBI/SUASA.

2.2 Peso Liquido declarado no rétulo Minimo 99% (toleravel)

2.3 Caracteristicas Sensoriais Préprias

2.3.1 Aspecto Propria, ndo amolecida nem pegajosa

2.3.2 Cor Prépria, sem manchas esverdeadas (critico)

2.3.3 Odor Proprio (critico)

g:j}itlj\{laztfsri)a estranha prejudicial a saude (pesquisa de parasitos e Auséncia (critico)

2.5 Falhas em Boas Praticas de Fabricagao Conforme critérios da RDC 14/14

2.5.1 Tecidos inferiores Auséncia (critico)

2.5.2 Qutras falhas — descrever Auséncia (toleravel ou critico dependendo do
tipo de falha, de acordo com a RDC 14/14)

2.6 Gorduras Totais Maximo 8,0g/ 100g (critico)

2.7 Proteinas Minimo 18,0g/ 100g (critico)

2.8 Nitrato Auséncia (critico)

2.9 Nitrito Auséncia (critico)

2.10 Contaminante inorganico — Arsénio Maximo 0,50 mg/kg (critico)

2.11 Contaminante inorganico — Chumbo Maximo 0,10 mg/kg (critico)

2.12 Contaminante inorganico - Cadmio Maximo 0,050 mg/kg (critico)

2.13 Salmonella sp/25g Auséncia (critico)

3 |REFERENCIAS

3.1 RDC 12/01 — ANVISA/MS

3.2 RDC 14/14 — ANVISA/IMS

3.3 RDC 42/13 — ANVISA/MS

4 |VALIDADE E FABRICACAO
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4.1 Validade minima de 6 meses

4.2 Fabricado em até no maximo 60 dias antes da data de entrega do lote
5 |EMBALAGEM PRIMARIA (ver também item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

5.1 Pacote de polietileno, atéxico, higienicamente adequado e devidamente vedado

5.2 Maximo 3 kg

5.3 A quantidade total deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tamanho, formato e peso)
6 |EMBALAGEM SECUNDARIA (ver também item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

6.1 Caixa de papeldo (confeccionada em papeldo ondulado e reforcado para embarque) — Lacrada com fita
adesiva de alta aderéncia personalizada com impressao identificando a empresa fornecedora/fabricante

6.2 Maximo 12 kg
6.3 A quantidade total deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tamanho, formato e peso)

Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos 2.6: + 0,8 g/100g; 2.7: + 1,8 g/100g; 2.10: + 0,05 mg/kg;
2.11: + 0,01 mg/kg e 2.12: + 0,01 mg/kg.
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PRODUTO
FILE DE PEIXE CONGELADO

1 ‘CARACTERIZACAO

Os filés devem apresentar-se frescos, sem couro, sem espinha, sem espinhos, totalmente limpos, congelados.
Devem apresentar aspecto, cor, odor, sabor e textura proprios e caracteristicas da espécie de peixe, do tipo e
classe do produto, livre de descoloragfes, enegrecimentos, odores e sabores estranhos. A cobertura de gelo ndo
devera ultrapassar 10% do peso liquido do produto descongelado e drenado. Devera apresentar-se livre de
parasitas, sujidades e de qualquer substancia contaminante que possa altera-lo ou encobrir alguma alteracdo. O
produto devera ser congelado. Os peixes permitidos séo FILES sem espinhos de: tilapia, pacu, bagre, pescada e
pescadinha. Produzido dentro das normas de Boas Praticas de Fabricagdo e proveniente de estabelecimento sob
inspecéo. O produto deve possuir Certificado de Servigo de Inspecédo Federal (SIF) ou Estadual (SIE) ou Sistema
Brasileiro de Inspecdo de Produtos e Insumos Agropecudrios - SISBI/SUASA. Nao pode conter: corantes,
aromatizantes e conservantes artificiais, molhos e pimenta.

2 |ANALISES MINIMAS

Antes do preparo

2.1 Especificagbes de embalagens de acordo com as normas da

CONTRATANTE Presenca
2.2 Certificado de Servigo de Inspec¢éo Federal (SIF) ou Estadual (SIE) ou
Sistema Brasileiro de Inspecéo de Produtos e Insumos Agropecuarios - Presenca
SISBI/SUASA
2.3 Peso liquido declarado no rétulo Minimo 99%
2.4 Peso liquido do produto desglaciado/glaciado Maximo 10,0g/100g (critico)
2.5 Caracteristicas sensoriais Proprias
2.5.1 Aspecto Préprio, ndo amolecido e pegajoso
Prépria, sem manchas esverdeadas,
2.5.2 Cor livre de descoloragfes ou
enegrecimentos (critico)
2.5.3 Odor Proprio (critico)

2.6 Matéria estranha prejudicial a satide humana (pesquisa de parasitos e

sujidades) Auséncia (critico)

2.7 Matérias estranhas indicativas de falhas em boas praticas de

L Auséncia (critico)
fabricacéo - descrever

2.8 Tecidos inferiores (cartilagens, escamas, visceras, espinhas) Auséncia (critico)

2.9 Proteinas Minimo 14,0 g/100g (critico)
2.10 Gorduras totais Maximo 8,0 g/100g (critico)
2.11 Residuo Mineral Fixo Maximo 4,0 g/100g (critico)
2.12 Contaminante inorganico — Arsénio Maximo 1,00 mg/kg (critico)
2.13 Contaminante inorganico — Chumbo Maximo 0,30 mg/kg (critico)
2.14 Contaminante inorganico - Cadmio Maximo 0,05 mg/kg (critico)
2.15 Contaminante inorganico — Mercurio Maximo 0,50 mg/kg (critico)
2.16 Salmonella sp/25g Auséncia (critico)

2.17 Staphylococcus aureus (coagulase positiva) Maximo 103UFC/g (critico)
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3 ‘REFERENCIAS

3.1 RDC 12/01- ANVISA/M.S.

3.2 RDC 14/14 — ANVISA/M.S.

3.4 Instrucdo Normativa 22/05 - MAPA

3.5 RDC 42/13 — ANVISA/M.S.

2 ‘VALIDADE E FABRICACAO

4.1 Minimo de 6 meses

4.2 Fabricado em até no maximo 30 dias antes da data da entrega do lote

5 ‘EMBALAGEM PRIMARIA (ver também item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

5.1 Pacote de polietileno, atéxico, higienicamente adequado e devidamente vedado

5.2 Maximo 4 kg

5.3 A quantidade total deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso e
marca)

6 |EMBALAGEM SECUNDARIA (ver também item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

6.1 Caixa de papeldo (confeccionada em papeléo ondulado e reforgado para embarque) — Lacrada com fita adesiva
de alta aderéncia personalizada com impresséo identificando a empresa fornecedora/fabricante

6.2 Maximo 12 kg

6.3 A gquantidade total deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso e
marca)

Observacao: Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos 2.9: + 1,4 g/100g ; 2.10: £ 0,8 g/100g; 2.11:
0,4 g/100g; 2.12: £ 0,1 mg/100 g; 2.13: £ 0,03 mg/100 g; 2.14: £ 0,01 mg/100 g; 2.15: 0,05 mg/kg.
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PRODUTO
OVO DE GALINHA

1 ‘CARACTERIZAC}AO

Pela designacdo "ovo" entende-se o ovo de galinha em casca, sendo os demais acompanhados da indica¢éo da
espécie de que procedem. Quanto ao grupo, podem ser do grupo 1 ou 2 (com a casca de cor branca ou
avermelhada). Quanto a classe, podem pertencer a classe A ou B. Para as classes A e B sera tolerada, no ato da
amostragem a percentagem de até 5% (cinco por cento) de ovos da classe imediatamente inferior. Quanto ao tipo,
poderdo ser do Tipo | (extra) ou Tipo Il (grande). Nao serdo aceitos ovos do tipo inferior ao 2, ou seja, seu peso
devera ser maior ou igual a 55g. Os ovos devem ser acondicionados em bandejas ou caixas padrboes. Na
embalagem de ovos é proibido acondicionar em um mesmo envase, caixa ou volume ovos de grupos, classes e
tipos diferentes. O produto devera apresentar registro, no minimo, em 6rgédo estadual de inspecdo competente.
Todos os produtos de origem animal devem possuir o carimbo do Servico de Inspecédo Federal (SIF) ou Servigo
de Inspecéo do Parana (SIP) e estarem em conformidade com a Legislagéo Vigente.

2 ANALISES MINIMAS

2.1 EspecificagBes de embalagens de acordo com as normas da Presenca
CONTRATANTE

2.2 Caracteristicas sensoriais

2.2.1 Aspecto Ovos intactos, sem rachaduras, orificios,
devem estar limpos

2.2.2 Aroma/Odor Caracteristico, sem aromas estranhos

2.2.3 Cor Gema : amarela

Clara: transparente

2.2.4 Textura Casca firme (n&o quebrar ao encaixe do ovo
a palma e dedos da méo)

2.3 Tipo | (extra) ou Il (grande) (critico)

2.4 Matéria estranha prejudicial a salide humana Auséncia (critico)

Auséncia (toleravel ou critico dependendo do

2.5. Falhas em boas praticas de fabricacdo — descrever tipo de falha, de acordo com a RDC 14/14)

2.6 Contaminante inorganico — Arsénio Maximo 0,50 mg/kg (critico)
2.7 Contaminante inorganico — Chumbo Maximo 0,10 mg/kg (critico)
2.8 Salmonella sp/25g Auséncia (critico)

3 REFERENCIAS:

3.1 RDC 12/01 — ANVISA

3.2 Portaria n°® 1/90 - MAPA

3.3 Decreto n° 56.585/65

3.4 RDC 35/2009 - ANVISA

3.5 RDC 42/13 — ANVISA/M.S.

3.6 RDC 14/14 — ANVISA/MS
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4. VALIDADE

4.1 Validade minima de 18 dias contado a partir da data de entrega

5. EMBALAGEM PRIMARIA (ver item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

5.1 Deve ser do tipo estojo ou bandeja filmada, prépria para acondicionamento de ovos, estar intacta e limpa.
Devera permitir a aeragdo dos ovos. Em embalagem tipo estojo, deverdo estar impressas as seguintes
informag6es: identificagdo da granja de producéo, endereco para contato com produtor, data de postura, data de
validade, informacdo nutricional, carimbo do SIF ou SIP e informag¢des de Proibida a venda (ver item 1.
Apresentagdo da Embalagem e Roétulo) . Se bandeja filmada, devera conter rétulo em papel por dentro do filme,
com as seguintes informacdes: identificacéo da granja de producdo, enderego para contato com produtor, data de
postura, data de validade, informacgéo nutricional, carimbo do SIF ou SIP e informagdes de Proibida a venda (ver
item 1. Apresentagdo da Embalagem e Roétulo) .

5.2 Maximo 30 ovos

5.3 A quantidade total deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tamanho, formato, tipo e peso).

Observacao: Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos 2.6 0,05 mg/kg e 2.7: +0,01 mg/kg.
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