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CHAMADA PUBLICA DE CREDENCIAMENTO N° 001/2018

PADROES MINIMOS DE IDENTIDADE E QUALIDADE - PIQ

1.1 Alimentos in natura

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 terrosa, 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
contaminacg@es e desidratacéo e o pinhdo deve ser a semente da pinha madura.

1.2. Alimentos processados e minimamente processados

PRODUTO : Abdbora e Mandioca minimamente processados (descascadas, picadas, embaladas a vacuo)

1 | CARACTERIZAGAO

Produtos descascados, crus e picados, obtidos, embalados, armazenados, transportados e conservados em condi¢des que nédo
produzam, desenvolvam e ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que coloquem em risco a saude do
consumidor. Devem ser embalados a vacuo (podendo ser a vacuo congelado ou a vacuo somente resfriado) e serem produzidos
segundo as Boas Praticas de Manipulacéo de Alimentos. Embalagem primaria plastica, atéxica, asséptica e transparente,
resistente, devidamente vedada por termo soldagem, com contetido maximo de 3 kg. Pode ser congelada, porém a obrigatoriedade
€ somente 0 vacuo. No rétulo impresso deverao constar no minimo: a denominagao do produto, seguida da expressao “a vacuo’,
data de fabricagdo, data de validade, lista de ingredientes, procedéncia e informacao nutricional. Devera conter também
informacg@es sobre a temperatura adequada de armazenamento.

Deveréo ser efetuadas determinag6es de outros microrganismos e/ou de substancias téxicas de origem microbiana, sempre que as
tornar necessaria a obtencao de dados sobre o estado higiénico-sanitario dessa classe de alimento, ou quando toxi-infecgbes
alimentares ocorrerem.

2 ‘ ANALISES MINIMAS

(Z:é N_Ilgéig&lf;\(lz_?éoes de embalagens de acordo com as normas da Presenca
2.2 Peso liquido declarado no rétulo Minimo 99%
2.3 ‘ Caracteristicas sensoriais
2.3.1 Aspecto Préprio, firme e integro
2.3.2 Cor Proprias
2.3.3 Aroma Proprios
2.4 Matéria estranha prejudicial & satde humana Auséncia (critico)
ﬁ.SSCcI);\dicativos de falhas das boas praticas (n&o considerados indicativos de Conforme critérios da RDC 14/14
2.6 Coliformes a 45°C/g 103 NMP/g
2.7 Salmonella sp/25g Auséncia (critico)

3 | REFERENCIAS

RDC 12/1978 — ANVISA/ M.S.

RDC 12/2001 — ANVISA/ M.S.

RDC 14/2014 — ANVISA/M.S.

4 | VALIDADE
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4.1 Validade minima de 7 dias

5 l EMBALAGEM PRIMARIA (Anexo XII , item 1. Apresentacéo da Embalagem e Rétulo)

5.1 Plastica, atoxica, asséptica e transparente, resistente, devidamente vedada por termo soldagem

5.2 A quantidade total deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso e marca e
informacg@es sobre a temperatura adequada de armazenamento).

6 ‘ ROTULAGEM ( Anexo XII, item 1. Apresentagdo da Embalagem e Rétulo)

6.1 No rétulo deve constar no minimo: a denominagéo do produto, a data de embalagem, data de validade, procedéncia e
informag&o nutricional.
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PRODUTO: ARROZ PARBOILIZADO E POLIDO - até tipo 2

1 CARACTERIZAGAO

E o produto obtido de gréos 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 inspegéo oficial, produzido de acordo com

as normas de Boas Praticas de Fabricacdo. Ndo € permitida a mistura de classes.

2| ANALISES MINIMAS

2.1 Especificages de embalagens de acordo com as normas da

CONTRATANTE

Presenca

2.2 Peso liquido declarado no rétulo

Minimo 99% (toleravel)

2.3 Insetos vivos

Auséncia (critico)

2.4 Caracteristicas sensoriais (Antes do preparo)

Proprias

2.4.1 Aparéncia

Graos inteiros, sem ou com minimas
quebras

2.4.2 Cor Caracteristica, de acordo com o tipo de
arroz
2.5 Classe diferente da declarada Auséncia
2.6 Classificagao Até tipo 2

2.7 Umidade

Maximo 14,0 g/100g (critico)

2.8 Classificagéo da unidade utilizando 100g do produto

Até tipo 2

2.9 Matéria estranha prejudicial a saide humana

Auséncia (critico)

2.10 Falhas em boas praticas de fabricacao:

conforme critérios da RDC 14/14

2.10.1 Insetos vivos

auséncia (critico)

2.10.2 Acaros

maximo 5 acaros (critico)

2.10.3 Qutras falhas - descrever

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

2.11 | Caracteristicas sensoriais (Ap6s preparo)

2.11.1 Aparéncia

Solto, firme

2.11.2 Cor Caracteristica, de acordo com o tipo de
arroz

2.11.3 Odor Caracteristico

2.11.4 Sabor Caracteristico

2.11.5 Textura

Caracteristica

2.12 Cocgédo em agua

v" Parboilizado — conforme instrugGes do rétulo

Positiva

v" Polido — conforme instru¢des do rétulo

Positiva

2.13 Contaminante Inorganico - Arsénio

Maximo 0,30mg/kg (critico)

2.14 Contaminante Inorganico - Chumbo

Maximo 0,20mg/kg (critico)

2.15 Contaminante Inorganico - Cadmio

Maximo 0,40mg/kg (critico)

3 | REFERENCIAS

3.1 Instru¢@o Normativa 06 — 16/02/09 MA

3.2 RDC 14/2014 — ANVISA/MS

3.3 RDC 42/2013 — ANVISA/MS
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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 ( Anexo Xl , item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rotulo)

5.1 Pacote plastico de polietileno, atéxico, resistente

5.2 Maximo 5 kg

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

6 | ROTULAGEM (Anexo XII , item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

6.1 No rétulo deve constar no minimo: a denominagdo do produto, a data de embalagem, data de validade, procedéncia e
informac&o nutricional.

Observacao: 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.
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PRODUTO: ARROZ MIX (50% Parboilizado e 50% Polido) — Tipo Unico

1 | CARACTERIZAGAO

E o produto obtido de gréos sadios de arroz Oryza sativa que foram submetidos ao tratamento adequado. Deve apresentar-
se como longo fino ou longo e classificado como tipo Gnico conforme padrées/normas oficiais vigentes estabelecidos pelo
Ministério da Agricultura. Proveniente de estabelecimento sob inspecgéo oficial, produzido de acordo com as normas de Boas
Préaticas de Fabricagéo.

2 ANALISES MINIMAS
2.1 Especifica¢bes de embalagens de acordo com as normas da CONTRATANTE | Presenca
2.2 Peso liquido declarado no rétulo Minimo 99% (toleravel)
2.3 Insetos vivos Auséncia (critico)
2.4 | Caracteristicas sensoriais (Antes do preparo)
2.4.1 Aparéncia Graos inteiros, sem ou com minimas
quebras
2.4.2 Cor Caracteristica
2.5 Classe Longo fino ou longo
2.6 Tipo Unico
2.7 Proporcao Parboilizado/Polido 50%/50%
2.8 Umidade Maximo 14,0 g/100g (critico)
2.9 Matéria estranha prejudicial a saide Auséncia (critico)
2.10 Caracteristicas sensoriais (Ap6s preparo) Préprias
2.10.1 Aparéncia Solto, firme
2.10.2 Cor Caracteristica
2.10.3 Odor Caracteristico
2.10.4 Sabor Caracteristico
2.10.5 Textura Caracteristica
2.11 Cocgéo em agua conforme instrugdes do rétulo Positiva
2.12 Contaminante Inorganico - Arsénio Méaximo 0,30mg/kg (critico)
2.13 Contaminante Inorganico - Chumbo Méaximo 0,20mg/kg (critico)
2.14 Contaminante Inorganico — Cadmio Méaximo 0,40mg/kg (critico)

3 | REFERENCIAS

3.1 Instrugdo Normativa 06 — 16/02/09 M.A.

3.2 RDC 14/2014 — ANVISA/M.S.

3.3 RDC 42/2013 — ANVISA/M.S.

3.4 RDC 7/2011—- ANVISA/M.S.

4 ‘ VALIDADE E FABRICACAO

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 ( Anexo XlII , item 1. Apresentacéo da Embalagem e Rétulo)

5.1 Pacote plastico de polietileno, atdxico, resistente

5.2 Maximo 5 kg

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

6 | ROTULAGEM (Anexo XII , item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

6.1 No rétulo deve constar no minimo: a denominacéo do produto, a data de embalagem, data de validade, procedéncia e
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| informac&o nutricional.

Observacao: Tolerancia analitica para o parametro fisico-quimico 2.7: + 10%/ +10%; 2.12: +0,03 mg/kg; 2.13: +0,02 mg/kg e
2.14: 0,04 mg/kg.

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

Cultura Agrotoxico (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
Furatiocarbe 0,03
Fipronil 0,01
Fluazinam 0,01
Parboilizado/ Polido / Mix Fludioxonil 0,01
Glifosato 0,2
Imazapir 0,05
Imidacloprido 0,05
Ipconazol 0,01
Molinato 0,1
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 agrotoxicos ndo autorizados pela ANVISA Auséncia

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

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

* Esta analise de residuo de Agrotoxicos devera ser realizada uma vez (dé preferéncia na primeira entrega) durante o periodo
de execuc¢do do contrato, para cada produto. Caso seja necessaria a realizacdo desta analise em mais de uma entrega, o
FUNDEPAR fara solicitagéo ao laboratério contratado.
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PRODUTO : BANHA SUINA

1 | CARACTERIZAGAO

Entende-se por "banha" o produto obtido pela fusdo dos tecidos adiposos de suinos, em autoclaves sobre pressdo ou em tachos
abertos de dupla parede, sob temperatura moderada e sem qualquer beneficiamento posterior, a ndo ser a sedimentacao, filtracao e
eliminagcdo da umidade. O produto sera designado como “banha”, seguido de classificacdo como refinada, sofrendo o processo de
filtracdo e eliminacdo da umidade. Nao pode conter: corantes artificiais, aromatizantes artificiais, Ndo deve conter outras fontes de
gorduras que ndo a de suinos, devendo ser produzido sob BPF.Conservantes, molhos, gliten, pimenta e condimentos. Art.
439 - E permitido o emprego de antioxidantes nos produtos gordurosos comestiveis desde que aprovados pelo D.I.P.O. A. e
mediante declaragdo nos respectivos rétulos.

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 l Caracteristicas Sensoriais (antes do preparo)

Textura sélida homogénea
2.3.1 Aspecto

2.3.2 Cor Branco ou branco creme

2.3.3 Aroma Auséncia de ranco, proprio a torresmo.
2.3.4 Textura Homogénea ou levemente granulada
2.4 Matéria estranha prejudicial & saide humana Auséncia (critico)

2.5 Tecidos Inferiores Auséncia (critico)

2.6 Gorduras Totais Maximo 100g/100g (critico)
2.7 Umidade Maximo 1,5g/100g (critico)
2.8 Rancidez Negativa ( critico)

2.9 Acidez 2g/100g

2.10 Peroxidos Auséncia

2.11 Estafilococos coagulase positiva/g Maximo: 3x103/g (critico)
2.12 Salmonella sp/25¢g Auséncia (critico)

3 | REFERENCIAS

3.1 RDC 12/2001 — ANVISA/M.S.

3.2 RDC 14/2014 — ANVISA/M.S.

3.4 5 RDC 42/2013 — ANVISA/M.S.

3.5 RDC 26/2015 — ANVISA/M.S.

4 | VALIDADE E FABRICACAO

4.1 Minimo de 4 meses

4..2 Ap6s aberto manter por até 30 dias, podendo ficar fora da refrigeracéo.

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

5 | EMBALAGEM PRIMARIA ( Anexo Xl , item 1. Apresentacéo da Embalagem e Rétulo)

5.1 Embalagem pléastica atoxica, resistente,com lacre na tampa, resistente ao transporte e armazenamento. Lata de folha de flandres
rotulada com tampa abre facil (easy open), recravada. Com sobre — tampa de polietileno.

5.2 Maximo 1 kg

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

6 | ROTULAGEM (Anexo XII, item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

6.1 No rétulo deve constar no minimo: a denominagéo do produto, a data de embalagem, data de validade, procedéncia e
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PRODUTO: BEBIDA LACTEA

1 CARACTERIZACAO

vigente. N&do pode conter: 6leo, gordura vegetal hidrogenada e farinhas.

E o produto lacteo resultante da mistura do leite (in natura, pasteurizado, esterilizado, UHT, Reconstituido, concentrado, em pd,
integral, semidesnatado ou parcialmente desnatado e desnatado) e soro de leite ( liquido, concentrado e em pé) adicionado ou ndo de
leite fermentado exclusivamente, onde a propor¢do 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 Servigo Inspecdo Municipal (SIM)/SISBI e estar em conformidade com a legislagdo sanitaria

2 ANALISES MINIMAS

2.1 Especificagbes 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 & saide humana

Auséncia (critico)

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

Conforme critérios da RDC 14/14

2.5 | Caracteristicas sensoriais

2.5.1 Aspecto

Consisténcia firme, pastosa, semissolida ou
liquida

2.5.2 Cor

Branca ou de acordo com a(s)
substancia(s) alimenticia(s) e/ou corante(s)
adicionado(s).

2.5.3. Odor e Sabor

Caracteristico ou de acordo com a(s)
substancia(s) alimenticia(s) elou
substancia(s)

Aromatizante(s)/saborizante(s)
adicionada(s).

2.6 Acidez Minimo: 107
2.7 Amido ou amidos modificados Maximo: 1%
2.8 Aditivos Auséncia (exceto para desnatados)

2.10 Coliformes 45°C

Maximo: 10

2.10 Salmonella sp/25mL

Auséncia (critico)

3 | REFERENCIAS

CP 28/2000 — ANVISA/M.S.

IN 46/2007 — MAPA

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 ( Anexo XII , item 1. Apresentacéo da Embalagem e Rétulo)

5.1 Pacotes de polietileno, atéxico, virgem, hermeticamente fechado

5.2 Embalagem de 1 Litro

6 ROTULAGEM (Anexo XII, item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

ingredientes, procedéncia e informacao nutricional.

6.1 No rétulo impresso deve constar no minimo: a denomina¢do do produto, a data de fabricacdo, data de validade, lista de
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PRODUTO: BISTECA SUINA CONGELADA

1 | CARACTERIZAGCAO

Carne suina, composta por bistecas com osso, de aproximadamente 70g cada, devem ser congeladas a uma temperatura de -8°C a -
12°C e produzidas dentro das normas de Boas Préaticas de Fabricagdo. Os produtos de origem animal devem possuir o carimbo do
Servico de Inspecdo Federal (SIF), Servico de Inspecdo Parana (SIP), ou Servico Inspecdo Municipal (SIM)/SISBI e estar em
conformidade com a legislag&o sanitaria vigente.

2 ‘ANALISES MINIMAS

2.1 Especificagdes 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 prépria, ndo amolecida nem pegajosa

2.3.2 Cor propria, sem manchas esverdeadas (critico)
2.3.3 Odor préprio (critico)

2.4 Matéria estranha prejudicial a saide humana auseéncia (critico)

2.5 Falhas em Boas Préticas de Fabricagédo Conforme critérios da RDC 14/14

2.5.1 Tecidos inferiores Auséncia (critico)

2.5.2 Outras falhas — descrever Auséncia (toleravel ou critico dependendo do

tipo de falha, de acordo com a RDC 14/14)

2.6 Gorduras Totais méaximo 14,0g/ 100g (critico)
2.7 Proteinas minimo 18,0g/ 100g (critico)
2.8 Nitrato auseéncia (critico)

2.9 Nitrito auséncia (critico)

2.10 Contaminante inorganico — Arsénio maximo 0,50 mg/kg (critico)
2.11 Contaminante inorganico — Chumbo méaximo 0,10 mg/kg (critico)
2.12 Contaminante inorgéanico - Cadmio maximo 0,050 mg/kg (critico)
2.13 Salmonella sp/25g auseéncia (critico)

3 | REFERENCIAS

3.1 RDC 12/2001 — ANVISA/MS

3.2 RDC 14/2014 — ANVISA/IMS

3.3 Resolugdo 35/1977 - CNNPA

3.4 Tabela Brasileira de Composicédo de Alimentos — TACO, 42 edi¢&o revisada e ampliada, 2011

3.5 RDC 42/2013 — ANVISA/MS

4 ‘ VALIDADE

4.1 Validade minima de 6 meses

5 ‘ EMBALAGEM PRIMARIA ( Anexo XII , item 1. Apresentagdo da Embalagem e Rétulo)

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

5.2 Maximo 3 kg ( temperatura - 8°C a -12°C)

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

6 ‘ ROTULAGEM (Anexo XII, item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

6.1 No rotulo impresso deve constar no minimo: a denominacédo do produto, a data de fabricacdo, data de validade, procedéncia e
informag&o nutricional.
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PRODUTO: BOLACHA CASEIRA

1 | CARACTERIZAGAO

Produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de massa preparada com farinhas, amidos, féculas fermentadas, ou néo, e outras

substancias alimenticias. As bolachas deverdo ser fabricadas a partir de matérias primas sas e limpas, isentas de matéria terrosa, parasitos,

devendo estar em perfeito estado de conservagdo. S&o rejeitadas bolachas mal cozidas, queimadas, de caracteres organoléticos anormais.

Né&o é tolerado o emprego de substancias corantes na confeccdo das bolachas. Deve utilizar obrigatoriamente farinha de trigo da agricultura

familiar

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

presenga

2.2 Peso liquido declarado no rétulo

minimo 99% (toleravel)

2.3 Matéria estranha prejudicial & saide humana

auséncia (critico)

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

Conforme critérios da RDC 14/14

2.5 Fragmentos de insetos ndo prejudiciais a satde humana

Maximo 225 em 225g (critico)

2.6 Amidos e elementos histoldgicos estranhos

auseéncia (critico)

2.7 Elementos histoldgicos identificadores de componentes

presenca (critico)

2.8 | Caracteristicas sensoriais

2.8.1 Aspecto

proprio

crocante (percepgao de ruido na primeira mordida) e

2:8.2 Textura aerada (percepcao de absorcéo de dgua na boca)
2.8.3 Sabor caracteristico, doce
2.8.4 Aroma caracteristico, adocicado

2.9 Umidade maximo 8,09/ 100g (critico)

2.10 Gordura total

minimo 8,0g/ 100g (critico)

2.11 Residuo mineral fixo

maéximo 3,0g/ 100g (critico)

2.12 Coliformes a 45°C

méaximo 10 NMP/g (critico)

2.13 Salmonella sp/25g

auséncia (critico)

2.14 Contagem de bolores e leveduras

maximo: 10% UFC/g (critico)

2.15 Estafilococos coagulase positiva

maéaximo 5x102 UFC/g (critico)

3 | REFERENCIAS

3.1 RDC 12/2001—- ANVISA/MS

3.2 RDC 263/2005 — ANVISA/MS

3.3 RDC 14/2014 — ANVISA/MS

3.4 RDC 42/2013 — ANVISA/MS

4 ‘ VALIDADE

4.1 Minima de 3 dias.

5 ‘ EMBALAGEM PRIMARIA ( Anexo XII , item 1. Apresentagdo da Embalagem e Rétulo)

5.1 Embalagem plastica transparente, integra, descartavel, atéxica, corretamente fechada.

5.2 Maximo 2kg

5.6 A quantidade total deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso e marca)
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6 | ROTULAGEM (Anexo Xll, item 1. Apresentagdo da Embalagem e Rétulo)

6.1 No rétulo impresso deve constar no minimo: a denominagdo do produto, a data de fabricacdo, data de validade, lista de ingredientes,
procedéncia e informac¢&o nutricional.
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PRODUTO: CUCA E BOLO SIMPLES SEM RECHEIO

1 CARACTERIZAGAO

Deve ser preparado com matérias-primas sds, limpas, em perfeito estado de conservacdo e de acordo com as boas praticas de
fabricacéo. N&do é tolerado o emprego de corantes na sua confecgdo. Deve se apresentar sem indicios de fermentagédo e em perfeito)
lestado de conservagéo, estarem ausente de sujidades, parasitos, larvas e qualquer outro organismo, microrganismo e substancia que|
enha a comprometer o armazenamento e a salde humana. O seu aspecto devera ser de massa cozida ou assada, sem sinais de
queimaduras, com ou sem recheio, com cor, cheiro e sabor proprios. Deve utilizar farinha de trigo advinda da agricultura familiar. N&o|
devera possuir recheio nem cobertura que leve leite, creme de leite, nata, chantilly, leite condensado e ovos crus em sua composigao.
IAlimento 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 Indicativos de falhas das boas praticas (ndo considerados indicativos de risco)Conforme critérios da RDC 14/14

2.5 Fragmentos de insetos n&o prejudiciais & satide humana Maximo 225 em 225g (critico)

2.6 |Caracteristicas sensoriais

2.6.1 Aspecto Massa cozida, assada ou torrada, sem recheio
ou massa mole

2.6.2 Cor Caracteristica

2.6.3 Sabor e odor Caracteristicos

2.7 Coliformes a 45°C/g Maximo 10 (critico)

2.8 Salmonella sp/25g IAuséncia

2.9 Bolores e Leveduras 103 UFC/g (critico)

2.10 Clostridios sulfito redutores (a 46°C) Maximo: 103 UFC/g (critico)

2.11 Bacillus cereus Maximo 10° UFC/g (critico)

2.12 Estafilococos coagulase positiva Maximo: 103 UFC/g (critico)

3 | REFERENCIAS

RDC 12/2001 - ANVISA/IMS

RDC 14/2014 — ANVISA/MS

RDC 278/2005 — ANVISA/MS

4 | VALIDADE

4.1 Minimo: 3 dias.

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

5.1 Deve estar acondicionada em embalagem plastica, descartavel e resistente, atéxica, bem fechada ou em bandeja de isopor coberto|

com filme plastico.

5.2 Maximo: 2kg

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

6 ROTULAGEM (Anexo XII, item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

6.1 No rotulo impresso deve constar no minimo: a denominagdo do produto, a data de fabricacdo, data de validade, lista de|
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‘ ingredientes, procedéncia e informac&o nutricional.

PRODUTO: DOCE DE FRUTAS EM PASTA/GELEIA

1 | CARACTERIZAGCAO

Produto resultante do processamento adequado das partes comestiveis desintegradas de vegetais com aguUcares, com ou sem
adicdo de agua, pectina, ajustador do pH e outros ingredientes e aditivos permitidos por estes padrdes até uma consisténcia
apropriada, sendo finalmente, acondicionada de forma a assegurar sua perfeita conservacéo. Podem apresentar pedacos de
\vegetais (frutas, tubérculos e outras partes comestiveis apropriadas para elaboragdo 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 fermentagéo. Deve estar isento de pedlnculos e de cascas, mas pode conter fragmentos da fruta, dependendo
da espécie empregada no preparo do produto. N&o pode ser colorido € nem aromatizado artificialmente. E tolerada a adigéo
de acidulantes e de pectina para compensar qualquer deficiéncia no contetido natural de pectina ou de acidez da fruta.

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

> |ANALISES MINIMAS

2.1 Especificacdes de embalagens de acordo com as normas dalPresenca

CONTRATANTE
2.2 Peso liquido declarado no rétulo Minimo 99% (toleravel)
2.3 Matéria estranha prejudicial & saide humana IAuséncia (critico)

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

IConforme critérios da RDC 14/14

2.5 Fragmentos de insetos ndo prejudiciais & satde humana 25 em 100g (critico)

2.6 | Caracteristicas sensoriais

2.6.1 Aspecto IAspecto de base gelatinosa, de consisténcia
tal, que quando extraidas de seus recipientes,
sejam capazes de se manterem no estado
semissolido.

IAs geleias transparentes que ndo contiverem
lem sua massa pedacos de frutas devem
apresentar elasticidade ao toque, retornando a
sua forma primitiva apos ligeira pressao.

2.6.2 Cor Caracteristico da fruta de origem

2.6.3 Sabor e odor Doce, semi-acido, de acordo com a fruta de
origem
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2.7.1 Sélidos sollveis totais

Minimo: 62° Brix
Maximo: 65° Brix

2.8 Acido sorbico e seus sais (Na ou K)

Maximo 0,1 g/100 g (critico)

2.9 Acido benzéico e seus sais

Maximo 0,1 g/100 g (critico)

2.10 Metabisulfito de sodio

Maximo 0,01 g/100 g (critico)

2.11 Contaminante inorgénico - Arsénio

Maximo 0,30 mg/kg (critico)

2.12 Contaminante inorganico - Chumbo

Maximo 0,20 mg/kg (critico)

2.13 Bolores e Leveduras

Maximo 10* UFC/g (critico)

3 REFERENCIAS

RDC 12/1978 — ANVISA/ M.S.

RDC 42/2013 - ANVISA/ M.S.

RDC 14/2014 - ANVISA/ M.S.

RDC 8/2013 - ANVISA/ M.S.

7 EMBALAGEM PRIMARIA ( Anexo Xl , item 1. Apresentacéo da Embalagem e Rétulo)

5.1 Plastica ou vidro transparente, integra, atoxica e bem fechada

5.2 Maximo: 2Kg

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

5 IVAUDADE

5.1 Minimo de 20 dias.

6 l ROTULAGEM (Anexo XII , item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

6.1 No rétulo impresso deve constar no minimo: a denominagéo do produto (nome da fruta acrescido do sufixo “ada”, quando
se tratar de “doce em massa” ou a expressao “doce em massa” seguida do nome da fruta ou a expressao “doce” seguida do
\vegetal), a data de fabricagdo, data de validade, lista de ingredientes ,procedéncia e informag&o nutricional.
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PRODUTO: FARINHA DE MANDIOCA BRANCA/ FARINHA DE MANDIOCA TORRADA OU BIJU

1 |CARACTERIZAGAO

E o produto obtido pela ligeira torracdo da raladura das raizes de mandioca (Manibot utilissima) previamente descascada,
lavada, fragmentada em seguida moida e peneirada isentas do radical cianeto. O produto submetido & nova torracéo €&
denominado “farinha de mandioca torrada”. Alimento isento da obrigatoriedade de registro sanitario segundo a RDC ANVISA
N° 27, de 06 de agosto de 2010.

2 ‘ANALISES MINIMAS

2.1 EspecificacBes de embalagens de acordo com as normas da CONTRATANTE |Presenga

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

2.3 ‘ Caracteristicas sensoriais (antes do preparo)

2.3.1 Aspecto Caracteristico

2.3.2 Cor Caracteristico

2.3.3 Aroma Caracteristico (auséncia de odor ranco)
2.4 Matéria estranha prejudicial a saide humana Auséncia (critico)

2.5 Indicativos de falhas das boas préticas ( ndo considerados indicativos de risco) |Conforme critérios da RDC 14/14

maximo 5 acaros de acordo com as

2.6 Acaros recomendag6es das metodologias
(critico)

2.7 Acidez Maximo 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 Proteinas Minimo 1,0g /100g (critico)

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

2.12 Salmonella sp/25¢g Auséncia (critico)

2.13 B.cereus/g Maximo 3x103/g (critico)

3 |REFERENCIAS

3.1 RDC 14/2014 — ANVISA/MS

3.2 RDC 42/2013 — ANVISA/MS

3.3 PORTARIA n° 554, de 30 de Agosto de 1995 - MAPA

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

3.5 RDC 12/2001 — ANVISA/MS

4 IVALIDADE E FABRICAGAO

4.1 Minimo de 150 dias a partir da data de entrega

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

5 |EMBALAGEM PRIMARIA ( Anexo XII , item 1. Apresentagéo da Embalagem e Roétulo)

5.1 Pacote plastico de polietileno, atdxico, resistente, fechado por termossoldagem OU embalagem de papel tipo kraft virgem,
branco, atodxico, resistente e impresso

5.2 Maximo 1 kg

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

6 |ROTULAGEM (Anexo XII, item 1. Apresentagdo da Embalagem e Rétulo)

6.1 No rotulo impresso deve constar no minimo: a denominagdo do produto, a data de fabricagcdo, data de validade,
procedéncia e informac&o nutricional.
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PRODUTO: FARINHA DE MILHO

1 | CARACTERIZACAO

Farinha de milho é o produto obtido pela torragdo do grao de milho (Zea maya, L.), desgerminado ou ndo, previamente
macerado, socado e peneirado, devendo ser classificada como farinha simples. Devem ser fabricadas a partir de
matérias primas limpas, isentas de matéria terrosa e parasitos, ndo podem estar Umidas, fermentadas ou rangosas.
Produzido dentro das normas de Boas Praticas de Fabricacdo e proveniente de estabelecimento sob inspecéo.

2 | ANALISES MINIMAS

2.1 Especifica¢gbes 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 Cor Amarelo ou branco
2.3.3 Odor Caracteristico

2.3.4 Sabor Caracteristico

2.4 Matéria estranha prejudicial a saide humana Auséncia (critico)

2.5 Indicativos de falhas das boas praticas ( ndo

A L ) Conforme critérios da RDC 14/14
considerados indicativos de risco)

méaximo 5 acaros de acordo com as recomendagdes das

2.6 Acaros metodologias (critico)

2.7 Fragmentos de insetos nao prejudiciais a saude , L
Até 50 em 50g (critico)

humana

2.8 Umidade Maximo 14%p/p (critico)
2.9. Residuo mineral fixo Maximo 1,0% (critico)
2.10 Proteinas Maximo 6% (critico)
2.11 Acidez Maximo 2% (critico)
2.12 Salmonella sp/25¢g Auséncia (critico)

2.13 Coliformes a 45°C Méaximo 102 g(critico)
2.14 Bacillus cereus Méaximo 3x103g (critico)

3 | REFERENCIAS

Resolugdo - CNNPA n° 12, de 1978

RDC n°42/2012

RDC 12/2001 — ANVISA/MS

RDC 14/2014 — ANVISA/MS

4 | VALIDADE E FABRICACAO

4.1 Minimo de 150 dias a partir da entrega

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

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

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

5.1 Pacote plastico de polietileno, atéxico, resistente, fechado por termossoldagem

5.2 Maximo 1 kg

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

6 | ROTULAGEM (Anexo XlI, item 1. Apresentacio da Embalagem e Rétulo)

6.1 No rétulo impresso deve constar no minimo: a denominagao do produto, a data de fabricacéo, data de validade,
procedéncia e informac&o nutricional.
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PRODUTO: FARINHA DE TRIGO BRANCA —tipo 1

1 |CARACTERIZAGAO

A farinha de trigo é o produto obtido pela moagem, exclusivamente, do gréo 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 saide. Proveniente de estabelecimento sob inspe¢éo oficial, produzido de

acordo com as normas de Boas Préaticas de Fabricagéo.

2 ‘ANALISES MINIMAS

2.1 Especificagbes de embalagens de acordo com as normas da
CONTRATANTE

Presencga

2.2 Peso liquido declarado no rétulo

Minimo 99% (toleravel)

2.3 ‘Caracterl’sticas sensoriais (antes do preparo)

2.3.1 Aspecto

P6 fino branco

2.3.2 Cor

Caracteristico

2.3.3 Aroma

Caracteristico

2.4 Matéria estranha prejudicial & saide humana

Auséncia ( critico)

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

Conforme critérios da RDC 14/14

2.6 Acaros

maximo 5 &caros de acordo com as
recomendag6es das metodologias
(critico)

2.7 Fragmentos de insetos ndo prejudiciais a saide humana

Até 75 em 50g (critico)

2.8 Proteinas

Minimo 10,0g/100g (critico)

2.9 Ferro

Minimo 4,2mg/100g (critico)

2.10 Acido félico

Minimo 150,0 / Maximo 0,50mg/kg
(critico) ng/100g (critico)

2.11 Residuo mineral fixo

Maximo 0,40g/100g (critico)

2.12 Umidade

Maximo 13,0g/100g (critico)

2.17 Salmonella sp/25¢g

Auséncia (critico)

2.18 B.cereus/g

Maximo 3x103/g (critico)

2.19 Coliformes a 45°C

Maximo 102 /g (critico)

3 | REFERENCIAS

3.1 RDC n°12/1978 ANVISA/MS

3.2 RDC 14/2014 — ANVISA/MS

3.3 RDC 42/2013 — ANVISA/MS

3.4 RDC 344/2002 ~ANVISA/MS

3.5 RDC 12/2001 ANVISA

4 VALIDADE E FABRICACAO

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 ( Anexo XII , item 1. Apresentacéo da Embalagem e Roétulo)

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

resistente e impresso

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

6 | ROTULAGEM (Anexo XII , item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

6.1 No rotulo impresso deve constar no minimo: a denominagéo do produto, a data de fabricagdo, data de validade,
procedéncia e informac&o nutricional.

Observagao: Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos 2.8 + 1,09/100g, 2.9 + 0,49/100g; 2.10 + 30ug/100g;
2.11 + 0,1g/100g; 2.12 + 1,0g/100g.
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PRODUTO: FEIJAO CARIOCA - até tipo 2

1 |CARACTERIZAGCAO GERAL

E o produto obtido a partir de grdos 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 inspecéao

oficial, produzido de acordo com as normas de Boas Préaticas de Fabricagao.

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 ‘Caracterl’sticas sensoriais (Ap6s preparo)

2.3.1 Aspecto

caracteristico

graos de feijdo marrom claro, para

2.3.2 Cor carioca e preto, para preto ambos com
caldo grosso da cor do feijao

2.3.3 Sabor caracteristico

23.4 Aroma caracteristico (auséncia de odores

estranhos)

2.4 Matéria estranha prejudicial a satde humana

auseéncia (critico)

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

Conforme critérios da RDC 14/14

2.5.1 Insetos vivos

auséncia (critico)

2.5.2 Matéria terrosa

auséncia (toleravel)

2.6 Classificacédo

até tipo 2 (critico)

2.7 Classe diferente da declarada

auseéncia (critico)

2.8 Umidade

maximo 16,09/100g (critico)

2.9 Contaminante inorganico - Arsénio

Maximo 0,10mg/kg (critico)

2.10 Contaminante inorganico — Chumbo

Méaximo 0,20mg/kg (critico)

2.11 Contaminante inorganico — Cadmio

Maximo 0,10mg/kg (critico)

2.14 Teste de coccéo em agua por 30 minutos (em pressdo apés 12 horas de
molho)

positivo

3 |REFERENCIAS

3.1 Instrugédo Normativa 12/2008 - MAPA

3.2 RDC 12/2001 — ANVISA/MS

3.2 RDC 14/2014 — ANVISA/MS

3.3 RDC 42/2013 — ANVISA/MS

2 |VALIDADE E FABRICACAO

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 ( Anexo XII , item 1. Apresentacéo da Embalagem e Rétulo)

5.1 Pacote pléastico atdxico, incolor, transparente, termo-soldado, resistente

5.2 Maximo 1 kg

5.3 A quantidade total deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso e marca)
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6 |ROTULAGEM ( Anexo XlI, item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)
6.1 No rétulo impresso deve constar no minimo: a denominagdo do produto, a data de fabricagdo, data de validade,

procedéncia e informacéo nutricional.
Observacao: Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos 2.8: +1,4 g/100g ; 2.9: £0,01mg/kg; 2.10: £0,02 mg/kg;

2.11: £0,01mg/kg




Governo do Estado do Parana =y
Instituto Paranaense de Desenvolvimento
Educacional
Departamento de Nutricdo e Alimentagao

PRODUTO: FEIJAO PRETO - até tipo 2

1 |CARACTERIZAGCAO GERAL

E o produto obtido a partir de gréos sadios provenientes das espécies Phaseolus vulgaris L., grupo I, classe preto, tipo

preto. O produto deveré estar limpo, isento de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de conservacéo; devera
apresentar tamanho, cor e formato uniforme. Proveniente de estabelecimento sob inspecéo oficial, produzido de

acordo com as normas de Boas Praticas de Fabricagdo.

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 ‘Caracterl’sticas sensoriais (Ap6s o preparo)

2.3.1 Aspecto caracteristico

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

2.3.3 Sabor caracteristico
23.4 Aroma caracteristico (auséncia de odores
estranhos)
2.4 Matéria estranha prejudicial a saide humana auséncia (critico)

2.5 Indicativos de falhas das boas praticas de fabricagdo (ndo considerados

S . Conforme critérios da RDC 14/14
indicativos de risco)

2.5.1 Insetos vivos auséncia (critico)

2.5.2 Matéria terrosa auséncia (toleravel)

2.6 Classificagdo até tipo 2 (critico)

2.7 Classe diferente da declarada auséncia (critico)

2.8 Umidade maximo 16,0g/100g (critico)
2.9 Contaminante inorganico - Arsénio Maximo 0,10mg/kg (critico)
2.10 Contaminante inorganico — Chumbo Maximo 0,20mg/kg (critico)
2.11 Contaminante inorganico — Cadmio Maximo 0,10mg/kg (critico)

2.14 Teste de coccao em agua por 30 minutos (em pressao apos 12 horas de

molho) positivo

3 |REFERENCIAS

3.1 Instrugcdo Normativa 12/2008 - MAPA

3.2 RDC 12/2001 - ANVISA

3.2 RDC 14/2014 — ANVISA/MS

3.3 RDC 42/2013 — ANVISA/MS

2 |VALIDADE E FABRICACAO

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 ( Anexo XII , item 1. Apresentagdo da Embalagem e Rétulo)

5.1 Pacote plastico atéxico, incolor, transparente, termo-soldado, resistente

5.2 Maximo 1 kg

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

6 |ROTULAGEM (Anexo XII , item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

6.1 No rétulo impresso deve constar no minimo: a denominagdo do produto, a data de fabricagdo, data de validade,
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| procedéncia e informagao nutricional.
Observagao: Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos 2.8: +1,4 g/100g ; 2.9: £0,01mg/kg; 2.10: +0,02 mg/kg;
2.11: £0,01mg/kg

Andlise de residuos de Agrotéxicos — Feijdo Carioca/ Preto*

Cultura Agrotoéxico (1) LMR (mg/kg) (2)
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
Diclofope 0,02
Diquate 0,5
Feijdo Carioca/ Preto 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
Qutros agrotéxicos nao autorizados Auséncia
pela ANVISA

(1) Os demais agrotéxicos nao listados ndo sdo autorizados para a cultura e, portanto, ndo deverdo ser encontrados.
(2) LMR (Limite M&ximo de Residuo) em atendimento as determinacdes legais da ANVISA. Todos os pardmetros séo criticos.
* Esta analise de residuo de Agrotoxicos devera ser realizada uma vez (dé preferéncia na primeira entrega) durante o periodo

de execucdo do contrato, para cada produto. Caso seja necessaria a realizacdo desta analise em mais de uma entrega, a
contratante fara solicitagédo ao laborat6rio contratado.
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PRODUTO: FILE DE PEIXE CONGELADO

1 |CARACTERIZAGAO

Caracteriza-se por carne de peixe limpa, clara, sem pele, escamas, espinha e visceras. Oriundas através do processo de filetagem.
Deveréa apresentar-se congelado, na temperatura de no maximo -8°C no momento do recebimento pelas escolas. A cobertura de
gelo n&do deveré ultrapassar 15% do peso liquido do produto descongelado e drenado. O produto final ndo deve conter materiais
estranhos a sua composigao e devera estar isento de microrganismos capazes de constituir perigo a saude do consumidor. Deve
estar livre de odores e sabores estranhos. Os peixes permitidos s&o FILES sem espinhos, tilapia, pacu, bagre, pescada e
pescadinha. Os produtos de origem animal devem possuir o carimbo do Servigo de Inspegéo Federal (SIF), Servico de Inspecéo do
Parana (SIP), Servico de Inspecéo Municipal (SIM)/SISBI e estar em conformidade com a legislagdo sanitaria vigente. A embalagem
deve conter até 3 kg. A quantidade total deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tamanho, formato, peso).
Embalagens transparentes com fechamento hermético com embalagens de polietileno, atéxico. Validade minima de 30 dias.

2 |ANALISES MINIMAS

Antes do preparo

2.1 EspecificagBes de embalagens de acordo com as normas da CONTRATANTE |presenga

2.2 Certificado de Servigo de Inspecao Federal (SIF) ou Estadual (SIE) presenca
2.3 Peso liquido declarado no rétulo minimo 99%
2.4 Peso liquido do produto desglaciado/glaciado maéaximo 10,0g/100g (critico)

2.5 | Caracteristicas sensoriais

2.5.1 Aspecto proprio, ndo amolecido e pegajoso

252 Cor prépria, sem manchas esverdeadas, livre de
e descoloracdes ou enegrecimentos (critico)

2.5.3 Odor Proprio (critico)

2.6 Matéria estranha prejudicial & saide humana (pesquisa de parasitos e

sujidades) auseéncia (critico)

2.7 Matérias estranhas indicativas de falhas em boas praticas de fabricagao - - .
Auséncia (critico)

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/25¢g auséncia (critico)

2.17 Staphylococcus aureus (coagulase positiva) maximo 103UFC/g (critico)

3 |REFERENCIAS

3.1 RDC 12/2001- ANVISA/M.S.

3.2 RDC 14/2014 — ANVISA/M.S.

3.4 Instrucdo Normativa 22/2005 - MAPA

3.5 RDC 42/2013 — ANVISA/M.S.
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4 IVALIDADE

4.1 Minimo de 30 dias

4.2 No momento do recebimento devendo estar em temperatura < -18°C .
5 ‘EMBALAGEM PRIMARIA (ver também Anexo XII , item 1. Apresentacéo da Embalagem e Rétulo)

5.1 Embalagens transparentes com fechamento hermético, de polietileno, atéxico

5.2 Maximo 3 kg

5.3 A quantidade total deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso e marca)
6 IROTULO (ver também Anexo Xl , item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

6.1 No rétulo impresso deve constar no minimo: a denominacéo do produto, a data de fabricagdo, data de validade, procedéncia e
informag&o nutricional.
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PRODUTO: IOGURTE LIQUIDO

1 CARACTERIZACAO

E o produto lacteo adicionado de outras substancias alimenticias, obtidas por coagulagdo e diminuicdo do pH do leite, ou
reconstituido, através de fermentacdo lactica mediante agdo de cultivos de microrganismos especificos como: proto
simbidticos 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). Os produtos de origem animal devem possuir o carimbo do Servico de Inspecao
Federal (SIF), Servigo Inspecdo Parana (SIP), ou Servico Inspec¢do Municipal (SIM) /SISBI e estar em conformidade com a
legislagdo sanitaria vigente. N&o pode conter: 6leo, gordura vegetal hidrogenada e farinhas. Pode conter: frutas em
pedagos/polpa/suco e outros preparados a base de frutas, mel, cereais, chocolate, frutas secas. Deve conter 1 litro. Pacotes
de polietileno, atéxico, virgem, hermeticamente fechado. Validade minima de 07 dias a 4° C.

2 ANALISES MINIMAS

2.1 Especificagbes 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 & sadde humana

Auséncia (critico)

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

Conforme critérios da RDC 14/14

2.5 Caracteristicas sensoriais

2.5.1 Aspecto

Consisténcia firme, pastosa,
semissoélida ou liquida

2.5.2 Cor

Branca ou de acordo com a(s)
substancia(s) alimenticia(s) ef/ou
corante(s) adicionado(s).

2.5.3. Odor e Sabor

Caracteristico ou de acordo com
a(s) substancia(s) alimenticia(s)
e/ou substancia(s)

Aromatizante(s)/saborizante(s)
adicionada(s).

2.6 Acidez em acido latico

0,6 a 1,5 g/100g

2.7 Corantes artificiais Auséncia
2.8 Conservante, sorbato de potassio Auséncia
2.9 Coliformes 45°C Auséncia

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 ( Anexo XII , item 1. Apresentagdo da Embalagem e Rétulo)
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5.1 Pacotes de polietileno, atdxico, virgem, 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 (Anexo XII, item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

6.1 No rétulo impresso deve constar no minimo: a denominacéo do produto, a data de fabricagdo, data de validade, lista de
ingredientes, procedéncia e informacao nutricional.

Observagao - Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos 2.6: +0,1 g/100g
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PRODUTO: LEITE PASTEURIZADO

1 CARACTERIZAGAO

Leite pasteurizado é o leite fluido elaborado a partir do Leite Cru Refrigerado na propriedade rural, que apresente as especificagdes
de producdo, 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¢cdes que minimizem contaminag6es. A expedigdo do leite pasteurizado deve ser conduzida sob temperatura
méaxima 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 Servico de
Inspecgédo Federal (SIF), Servigo Inspecéo Parana (SIP), ou Servigo Inspecéo Municipal (SIM) /SISBI e estar em conformidade com
a legislagao sanitaria vigente.

N&o é permitida a utilizagdo de Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboragao.

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%
2.3 Matéria estranha prejudicial a saide humana auseéncia (critico)

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

. Conforme critérios da RDC 14/14
risco)

2.5 | Caracteristicas sensoriais

2.5.1 Aspecto Liquido

2.5.2 Cor Branca

Caracteristicos, sem sabores nem odores
2.5.3 Aroma e sabor

estranhos
2.6 Caracteristicas fisicas, quimicas e microbioldgicas
2.6.1 Teste para fosfatase Negativo
2.6.2 Teste para peroxidase Positivo
2.6.3 Gordura 3,09/100 g
2.6.4 Acidez 0,14 a 0,18 g ac. Lactico/100 mL
2.6.5 Solidos Nao Gordurosos Minimo 8,4 g/100 g
2.6.6 indice Crioscépico méaximo -0,530 oh (-0,512°C)
2.6.7 Contaminante inorganico - Arsénio Maximo: 0,05mg/kg
2.6.8 Contaminante inorganico - Chumbo Maximo: 0,02mg/kg
2.6.9 Contaminante inorgéanico - Cadmio Méaximo: 0,05 mg/kg
2.6.10 Coliformes a 45°C/mL Maximo 4 NMP/mL
2.6.11 Salmonella sp/25mL Méaximo 2 NMP/mL

3 REFERENCIAS

RDC 12/2001 — ANVISA/ M.S.

RDC 14/2014 — ANVISA/M.S.

IN n° 51/2002 MAPA

n° 68/2006 MAPA
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4 | VALIDADE
4.1 Minima de 5 dias < 5°C

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

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

» o«

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 rotulo impresso deve constar no minimo: a denominagao do produto, a data de fabricagéo, data de validade, procedéncia e
informac&o nutricional.

Observacdo: Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos 2.6.4: +0,02 g/100mL; 2.6.5: 1,0 g/100g; 2.6.7 e 2.6.9: 0,05mg/kg;

2.6.8: 0,002 mg/kg.
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PRODUTO: MEL

1 CARACTERIZAGAO

O mel ndo podera conter substancias estranhas a sua composi¢do normal, nem ser adicionado de corretivos de acidez. Podera se
apresentar parcialmente cristalizado e ndo apresentar caramelizacdo nem espuma superficial. Nao dever&o ser adicionado de
corantes, aromatizantes, espessantes, conservadores e edulcorantes de qualquer natureza, naturais e/ou sintéticos. O aspecto do
produto devera ser: liquido denso, viscoso, translicido ou parcialmente cristalizado. A cor: levemente amarelada a castanho-escuro.
O cheiro adocicado e o sabor préprio. Devera estar ausente de sujidades, parasitos, larvas e qualquer outro organismo,
microrganismo e substancia que venha a comprometer o armazenamento e a saude humana e registrada, no minimo, no 6rgéo|
municipal de inspecdo competente. Podera conter cristais de glicose com a forma de laminas largas, irregulares ou alongadas. E|
permitido o aquecimento do mel até o maximo de 70°C, desde que seja mantida a sua atividade enzimatica. O mel ndo purificado|
podera presentar particulas de cera.

CONTRATANTE

Deve possuir registro junto ao Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento.
IAlimento dispensado da obrigatoriedade de registro no MS

2 | ANALISES MINIMAS
2.1 Especificagdes de embalagens de acordo com as normas da Presenca

2.2 Peso liquido declarado no rétulo

Minimo 99% (toleravel)

2.3 Matéria estranha prejudicial a saide humana

lauséncia (critico)

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

IConforme critérios da RDC 14/14

2.5 Caracteristicas sensoriais

2.5.1 Aspecto

cristalizado
2.5.2 Cor Levemente amarelada a castanho-escuro
2.5.3 Cheiro Proprio
2.5.4 Sabor Proprio
2.6 Caracteristicas fisicas e quimicas
2.6.1. Umidade Méaximo 20 g/100g
2.6.2 Acidez Méaximo 50 mEq/kg

2.6.3 Sacarose aparente

Méaximo 6 g/100 g

2.6.4 Acucares redutores (agUcar invertido)

Minimo 65 g/100 g

2.6.5 Residuo mineral fixo

Maximo 0,6 g/100 g

2.6.6 Solidos insoluveis em agua

Maximo 0,1 g/100 g

2.6.7 Atividade diastasica

Minimo 8 (escala de Géthe)

2.6.8 Hidroximetilfurfural

Maximo 60 mg/kg

2.7 Contaminante inorganico - Arsénio

Méaximo: 0,30mg/kg

2.8 Contaminante inorganico - Chumbo

Maximo: 0,30mg/kg

2.9 Contaminante inorganico - Cadmio

Maximo: 0,10 mg/kg

2.10 Gréaos de polen

Presenca

2.11 Coliformes a 45°C/mL

Maximo 102 NMP/mL (critico)

2.12 Salmonella sp/25g

IJAuséncia (critico)

3 |REFERENCIA

Portaria N° 6/1985

IN n° 11/2000 - MAPA

Liquido denso, viscoso, translicido ou parcialmente
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MAPA IN 22/2005

RDC 12/2001 — ANVISA/M.S.

RDC 14/2014 — ANVISA/M.S.

RDC 278/2005 — ANVISA/M.S.

RDC 42/2013 — ANVISA/M.S.
2 | VALIDADE

4.1 Minimo de 24 meses..

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

5.1 Plastica transparente, virgem, integra, atéxica e bem fechada.

5.2 Maximo 1 Kg

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

6 ROTULAGEM (Anexo XlII , item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

6.1 No rétulo deve constar no minimo a denominagéo do produto, a data de fabricagdo, data de validade e procedéncia. O mel

proveniente de abelhas indigenas devera trazer no rétulo indicagéo clara de sua procedéncia

Observagao: Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos 2.6.1: 2,0 g/100g; 2.6.2: 5,0 mEg/kg; 2.6.3: 0,3 g/100g;2.6.4: 5,0
g/100g; 2.6.5: 0,06 g/100g; 2.6.6: 0,01g/100g; 2.6.7: 0,8; 2.6.8: 6 mg/kg; 2.7 e 2.8: 0,03 mg/kg; 2.9: 0,01 mg/kg.
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PRODUTO: MILHO DE PIPOCA

1 [ CARACTERIZACAO

Os graos provenientes da espécie Zea mays L., subespécie mays, com capacidade de estourar, transformando-se em pipoca,
qguando 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 Instrugdo Normativa

60/2011.

2 | ANALISES MINIMAS

2.1 Especificagbes 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 saide humana

Auséncia (critico)

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

Conforme critérios da RDC 14/14

2.6 Insetos vivos

Auséncia (critico)

2.7 Matéria terrosa

Auséncia (toleravel)

2.8 Classificagéo Até tipo 2

2.8 Umidade Maximo 14%p/p (critico)
2.9 Arsénio Maximo 0,10 mg/kg (critico)
2.10 Chumbo Méaximo 0,10 mg/kg (critico)
2.11 Cadmio

Maximo 0,05 mg/kg (critico)

2.12 Fumonisinas (B1+B2)

2000 LMT (ug/kg)

2.13 Zearalenona

150 LMT (ug/kg)

3 [ REFERENCIAS

RDC n° 138/2017

RDC n°42/2012

Instrugcdo Normativa 60/2011

Instru¢cdo Normativa 61/2011

RDC n° 14/14 - ANVISA

4 [ VALIDADE E FABRICACAO

4.1 Validade minima de 6 meses

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

5.1 Pacote plastico atoxico, incolor, transparente, termo soldado, resistente

5.2 Maximo 1 kg

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

6 | ROTULAGEM ( Anexo Xl , item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

6.1 No rétulo deve constar no minimo: a denominacgéo do produto, a data de fabricagdo, data de validade ,procedéncia e
informac&o nutricional.
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PRODUTO: MOLHO DE TOMATE

1 CARACTERIZAGCAO

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. Deve apresentar-se sob a forma liquida ou
pastosa. Proveniente de estabelecimento sob inspegdo 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 sddio. Ndo pode conter: corantes artificiais, conservantes,
pele, sementes, pimenta. Embalagem atoxica, asséptica, vidro ou aluminizada termoselada (bag) de até 1 kg, hermeticamente
fechado. Devera conter também informacdes sobre a temperatura adequada de armazenamento. A quantidade total deve ser
entregue em embalagens padronizadas (mesmo tamanho, formato, peso).

2 | ANALISES MINIMAS

2.1 Especificagbes 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 ndo incubadas e as incubadas a 35° C/10dias e

55° C/5dias

< 0,5 unidades de pH (critico)

2.5 Incubagao a 35°C/ 10 dias

Sem alteragao (critico)

2.6 Incubagao a 55°C/ 5 dias

Sem alteragao (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

2.8 Elementos histolégicos da polpa do tomate

Presenca (critico)

2.9 Falhas em boas préticas de fabricacéo

conforme critérios da RDC 14/14

2.9.1 Elementos histolégicos e amidos estranhos ao produto

Auséncia (critico)

2.9.2 Fragmentos de insetos ndo prejudiciais a satde humana

maéaximo 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 histolégicos de pimenta

Auséncia (critico)

2.11 Matéria estranha prejudicial a saide humana

Auséncia (critico)

2.13 Acidez em &cido citrico

Maximo 1,2 g/100g (critico)

2.14 Sédio (Na)

Maximo 450 mg/100 g (critico)

2.15 Corantes artificiais

Auséncia (critico)

3 | REFERENCIAS

3.1 RDC 12/2001 — ANVISA/MS

3.2 RDC 14/2014 — ANVISA/MS
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3.3 RDC 276/2005 — ANVISA/MS

4 | VALIDADE

4.1 Minima de 30 dias.

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

5.1 Atéxica, asséptica, vidro ou aluminizada termoselada(bag)

5.2 Maximo 1 kg

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

6 | ROTULAGEM ( Anexo XIl, item 1. Apresentagéo da Embalagem e Rétulo)

6.1 No rotulo deve constar no minimo a denominagao do produto, a data de fabricagéo, data de validade, lista de ingredientes e
procedéncia.

Observagao: Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos 2.13: +0,2 g/100g e 2.14: +45 mg/100g.
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PRODUTO : OVO

1 CARACTERIZAGCAO

Pela designagédo "ovo" entende-se o ovo de galinha em casca, sendo os demais acompanhados da indicacédo 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, poderado ser do Tipo | (extra) ou Tipo Il (grande). Nao serédo 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 padrdes. 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 6érgdo estadual de inspecdo competente. Todos 0s
produtos de origem animal devem possuir o carimbo do Servigo de Inspecéo Federal (SIF) ou Servigo de Inspecdo do Parana

(SIP) e estarem em conformidade com a Legislagéo Vigente.

2 ANALISES MINIMAS

2.1 Especificagdes de embalagens de acordo com as normas da Presenca

CONTRATANTE

2.2 Caracteristicas sensoriais

2.2.1 Aspecto Ovos intactos, sem rachaduras, orificios, limpos

2.2.2 Aroma/Odor caracteristico, sem aromas estranhos

2.2.3 Cor gema : amarela
clara: transparente

2.2.4 Textura Casca firme (ndo quebrar ao encaixe do ovo a palma
e dedos da mao)

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

2.4 Matéria estranha prejudicial & sadde humana auséncia (critico)

auseéncia (toleravel ou critico dependendo do tipo de

2.5. Falh b dticas de fabricacéo —d
alhas em boas praticas de fabricacéo — descrever 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 auseéncia (critico)

3 REFERENCIAS:

3.1 RDC 12/2001 — ANVISA

3.2 Portaria n° 1/1990 — MAPA

3.3 Decreto n°® 56.585/1965

3.4 RDC 35/2009 - ANVISA

3.5 RDC 42/2013 — ANVISA/M.S.

3.6 RDC 14/2014 — ANVISA/MS

4. VALIDADE

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

5. EMBALAGEM PRIMARIA (ver também Anexo XII , item 1. Apresentagdo da Embalagem e Roétulo)

5.1 Deve ser do tipo estojo ou bandeja filmada, propria para acondicionamento de ovos, estar intacta e limpa. Devera permitir a
aeracdo dos ovos. Em embalagem tipo estojo, deverdo estar impressas as seguintes informagdes: identificacdo da granja de
producéo, endereco para contato com produtor, data de postura, data de validade, informacao nutricional, carimbo do SIF ou SIP.
Se bandeja filmada, devera conter rétulo em papel por dentro do filme, com as seguintes informacgdes: identificagdo da granja de
produ¢éo, endere¢o para contato com produtor, data de postura, data de validade, informac&o nutricional, carimbo do SIF ou SIP.

5.2 Maximo 30 ovos

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

6. ROTULAGEM (ver também Anexo XII , item 1. Apresentacdo da Embalagem e R6tulo)

6.1 No rétulo deve constar no minimo a denominagao do produto, a data de fabricagéo, data de validade e procedéncia.

Observacéo: Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos 2.5: +0,05 mg/kg e2.6: +0,01 mg/kg.
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PRODUTO: PAO CASEIRO FATIADO

1 CARACTERIZAGAO

E o produto obtido pela cocgéio, em condigdes tecnologicamente adequadas, de uma massa fermentada ou n&o, preparada com
farinha de trigo e ou outras farinhas que contenham naturalmente proteinas formadoras de gliten ou adicionadas das mesmas e agua,

podendo conter outros ingredientes. Deve utilizar obrigatoriamente farinha advinda da agricultura familiar.

O pao do tipo caseiro deve ser fresco, fabricado com matérias-primas de primeira qualidade, respeitando-se as boas praticas de
fabricacdo, deve estar isento de matéria terrosa, parasitos e qualquer outro organismo, microrganismo e substancia que venha g
comprometer o armazenamento e a salide humana. Sera rejeitado o pado queimado ou mal cozido e o emprego de material corante. No|
fabrico do pao podem ser utilizadas outras farinhas, desde que tragam a designacéo de sua origem. Devem ser preferencialmente do|
tipo integral, de milho, centeio, batata, aipim, inhame, pinhdo, abobora, beterraba, aveia, cenoura, espinafre, desde que tragam a
designacéo desses ingredientes. Também poderad ser fornecido pdo sem glaten. Composto pelos seguintes ingredientes: batata,
farinha de arroz e farinha de milho. O aspecto do péo devera ser de massa cozida, o miolo deve ser poroso, leve, homogéneo, elastico,
ndo aderente aos dedos ao ser comprimido e ndo devem apresentar grumos duros, pontos negros, pardos ou avermelhados. Alimento
dispensado da obrigatoriedade de registro no MS (ANVISA RDC 278/2005).

2 ANALISES MINIMAS

2.1 EspecificagGes 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 satide humana lauséncia (critico)

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

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

2.6 | Caracteristicas sensoriais
2.6.1 Aspecto O pao deve apresentar duas crostas, uma interior|
e outra mais consistente, bem aderente ao miolo.
O miolo deve ser poroso, leve homogéneo,
elastico, ndo 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 oTipo; 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 /g (critico)
2.8 Salmonella sp/25g IAuséncia em 25¢g
2.9 Bolores e Leveduras méaximo: 103 UFC/g(critico)
2.10 Umidade Maximo 38,09/100g

3 REFERENCIAS

RDC 12/2001 - ANVISA/M.S.

RDC 14/2014 — ANVISA/M.S.

RDC 278/2000 — ANVISA/M.S.

RDC 90/2000 - ANVISA/M.S.

4 ‘ VALIDADE

Minima de 3 dias

5 ‘ EMBALAGEM PRIMARIA ( Anexo XII , item 1. Apresentacéo da Embalagem e R6tulo)

5.1 Cada unidade deve estar acondicionada individualmente em embalagem plastica transparente, integra, descartavel, atéxica,

corretamente fechada.
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5.2 Até 2kg (fatiados )
5.3 Paes de 25 a 50g cada (inteiros)

5.3 A quantidade total deve ser entregue em embalagens padronizadas (mesmo tipo, tamanho, formato, peso e marca)
5 ROTULAGEM ( Anexo Xl , item 1. Apresentagcdo da Embalagem e Rétulo)

No rotulo impresso deve constar no minimo: a denominag&o do produto, a data de fabricacéo, data de validade, lista de ingredientes,

procedéncia e informacéo nutricional.

Observagao: Tolerancia analitica para o parametro fisico-quimico 2.10: 3,0 g/100g.

PRODUTO: POLPA DE FRUTA CONGELADA

1 CARACTERIZACAO

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 salde humana. Nao deve conter
fragmentos das partes ndo comestiveis da fruta, nem acréscimo de qualquer tipo de substancia. As caracteristicas sensoriais devem

ser proprias da fruta com que foi preparada.

Deve possuir registro junto ao Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (Decreto 6.871/2009). Alimento 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¢des
que ndo produzam, desenvolvam e ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioloégicas que coloquem em risco a saide 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 sdo somente: abacaxi, acerola, goiaba, manga, maracuja, morango, péssego, amora, jugara, melao,
kiwi, pera, uva, pitanga congeladas e ainda mix destas frutas, observando que, quando utilizado meldo, o mix devera ser composto
com outra fruta citrica.

2 ANALISES MINIMAS

2.1 Especificacdes 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 & saide humana Auséncia (critico)

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

2.5 Caracteristicas sensoriais Proprias

2.5.1 Aspecto Proprio, liquido espesso

2.5.2 cor

2.5.2.1 Abacaxi Variando do branco ao marfim

2.5.2.2 Acerola Variando de amarelo ao vermelho

2.5.2.3 Goiaba

Variavel de branco a vermelho

2.5.2.4 Manga

Amarelo

2.5.2.5 Maracuja

De amarelo a alaranjado

2.5.2.6 Morango

Variavel de rosado ao vermelho

2.5.2.7 Péssego

De amarelo ao alaranjado

2.5.2.8 Amora Roxa
2.5.2.9 Jucara Roxo violaceo ou verde claro
2.5.2.10 Meldo Variando de amarelo ao alaranjado
2.5.2.11 Kiwi Verde
2.5.2.12 Pera Variando do branco ao marfim
2.5.2.13 Uva Vinho

Vermelha

2.5.2.14 Pitanga
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2.5.3 Aroma

Préprio de acordo com a fruta

2.6 Soélidos sollveis em °brix, a 20°c

2.6.1 Abacaxi Minimo11,0° Brix
2.6.2 Acerola Minimo 5,5° Brix
2.6.3 Goiaba Minimo 7,0° Brix
2.6.4 Manga Minimo11,0° Brix

2.6.5 Maracuja

Minimo11,0° Brix

2.6.6 Morango

Auséncia de descri¢do para polpa, somente
para suco

2.6.7 Péssego

Auséncia de descrigdo, somente para suco

2.6.8 Amora Minimo 7,5° Brix
2.6.9 Jucara Minimo 40,0° Brix
2.6.10 Melao Minimo 7,0° Brix
2.6.11 Kiwi Minimo10,0° Brix
2.6.12 Pera Minimo 8,0° Brix
2.6.13 Uva

Minimo14,0° Brix

2.6.12 Pitanga

Minimo 6,0° Brix

2.7 Acidez total expressa em acido citrico (g/100g)

2.7.1 Abacaxi Minimo 0,3g/100g
2.7.2 Acerola Minimo 0,8g/100g
2.7.3 Goiaba Minimo 0,4g/100g
2.7.4 Manga Minimo 0,3g/100g

2.7.5 Maracuja

Minimo 2,5g/100g

2.7.6 Morango

Auséncia de descri¢ado para polpa, somente
para suco

2.7.7 Péssego

Auséncia de descri¢do para polpa, somente
para suco

2.7.8 Amora Minimo 1,3g/100g

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

2.7.10 Meléao Minimo 0,14 g/100g

2.7.11 Kiwi 1,39/100g

2.7.12 Pera (4cido malico) 0,2g/100g

2.7.13 Uva 0,41g/100g

2.7.14 Pitanga 0,99/100g

2.8 ph

2.8.1 Abacaxi

2.8.2 Acerola Minimo: 2,80

2.8.3 Goiaba Minimo: 3,5 (critico)

Maximo: 4,2 (critico)
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2.8.4 Manga

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

2.8.5 Maracuja

Minimo: 2,7 (critico)
Maximo: 3,8 (critico)

2.8.6 Morango

Auséncia de descri¢do para polpa, somente
para suco

2.8.7 Péssego

Auséncia de descrigdo, somente para suco

2.8.8 Amora Minimo: 2,80 (critico)
2.8.9 Jucara Minimo:4,0
Maximo: 6,20
2.8.10 Melo Minimo:4,5
2.8.10 Kiwi Minimo: 2,8
2.8.11 Pera Auséncia de descrigdo
2.8.12 Uva

Minimo: 2,9

2.8.13 Pitanga

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

2.9 Aclcares naturais totais (g/100g)

2.9.1 Abacaxi Maximo: 15g/100g (critico)
2.9.2 Acerola Minimo: 4,00g/100g

Maximo: 9,50g/100g (critico)
2.9.3 Goiaba 15,00g/100g
2.9.4 Manga Maximo: 17,00g/100g (critico)

2.9.5 Maracuja

Maximo: 18,00g/100g (critico)

2.9.6 Morango

Auséncia de descri¢ado para polpa, somente
para suco

2.9.7 Péssego

Auséncia de descrigdo, somente para suco

2.9.8 Amora Minimo: 4g/100g

2.9.9 Jucara Maximo: 40g/100g

2.9.10 Meléao

2.9.10 Kiwi Auséncia de descrigdo
2.9.11 Pera Maximo: 12,5 g/100g (critico)
2.9.12 Uva Maximo : 20,0 g/100g

2.9.13 Pitanga

Maximo: 9,5g/100g (critico)

2.10 Sdlidos totais (g/100g)

2.10.1 Abacaxi

Auséncia de descri¢ao

2.10.2 Acerola 6,59/100g

2.10.3 Goiaba 9g/100g

2.10.4 Manga 149/100g

2.10.5 Maracuja 119/100g

2.10.6 Morango Auséncia de descrigdo para polpa, somente

para suco

2.10.7 Péssego

Auséncia de descrigdo, somente para suco

2.10.8 Amora

89/100g

2.10.9 Jugara

Auséncia de descrigdo

2.10.10 Meléo

Maximo 12g/100g
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FUNDEPAR
2.10.10 Kiwi 10,5g/100g
2.10.11 Pera 8,5g/100g
2.10.12 Uva Minimo 15 g/100g
2.10.13 Pitanga Minimo 7g/100g
2.11 Corantes artificiais Auséncia
2.12 Metabisulfito de sédio Auséncia
2.13 Coliformes a 45°C/g 102 NMP/g (critico)
2.14 Salmonella sp/25¢g Auséncia (critico)

3 | REFERENCIAS

Instrugdo Normativa n° 01/2000 — MA.

RDC 12/2001 - ANVISA/M.S.

RDC 12/1978 — ANVISA/M.S

RDC 14/2014 — ANVISA/M.S.

PORTARIA N° 58/2016

4 | VALIDADE E FABRICAGAO

4.1 Validade minima de 24 meses < -18°C

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

5 | EMBALAGEM PRIMARIA ( Anexo Xl , item 1. Apresentacéo da Embalagem e Rétulo)

5.1 Embalagem plastica, atoxica e asséptica

5.2 Embalagem até 1kg

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

6 ‘ ROTULAGEM ( Anexo XII, item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

6.1 No rétulo impresso deverd constar no minimo: a denominacédo "Polpa", seguida do nome da fruta, seguida da expresséo
‘congelada”, data de fabricacao, data de validade, lista de ingredientes, procedéncia e informagao nutricional. Devera conter também

informacgdes sobre a temperatura de armazenamento.

Observagao - Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos 2.6: £1,0° Brix; 2.7: +0,1 g/100g; 2.8: +0,1; 2.9: £ 1,0
g/100g; 2.10: +1,0 g/100g .
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PRODUTO: REQUEIJAO - sem amido

1 |CARACTERIZACAO

Entende-se por Requeijdo o produto obtido pela fuséo da massa coalhada, cozida ou néo, dessorada e lavada, obtida por coagulagédo
acida e/ou enzimatica do leite opcionalmente adicionada de creme de leite e/ou manteiga e/ou gordura anidra de leite ou butter oil. O
produto podera estar adicionado de condimentos, especiarias elou outras substancias alimenticias.
A denominagdo Requeijéo esta reservado ao produto no qual a base lactea nao contenha gordura e/ou proteina de origem néo lactea.
Devendo ser Requeijao (ingredientes obrigatérios: Leite ou leite reconstituido) ou requeijao cremoso (ingredientes obrigatérios: leite ou
leite reconstituido, creme e/ou manteiga e/ou gordura anidra de leite ou butter oil). Produzido de acordo com as normas de Boas
Praticas de Fabricagdo. Devera ser envasado com materiais adequados para as condices de armazenamento previstas e que
confiram ao produto uma protecdo adequada. Os produtos de origem animal devem possuir o carimbo do Servi¢o de Inspecgéo Federal
(SIF), Servigo Inspegdo Parana (SIP), ou Servigo Inspegdo Municipal (SIM) /SISBI e estar em conformidade com a legislagéo sanitaria
vigente. NAO PODE CONTER AMIDO

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 ‘Caracterl’sticas Sensoriais

2.3.1 Aspecto Textura cremosa, fina, lisa

2.3.2 Cor Caracteristico

2.3.3 Aroma Caracteristico

2.2.4 Sabor A creme levemente Acido, opcionalmente salgado
2.4 Matéria estranha prejudicial & saide humana Auséncia (critico)

2.5 Indicativos de falhas das boas préticas ( ndo considerados indicativos de risco) |Auséncia (critico)

2.7 Gorduras Totais no extrato seco g/ 100g 45,0 a 54,9 Min. 55,0 Min. 25,0 a 59,9
2.8 Umidade g/ 100g Max. 60,0 Max. 65,0 Méax. 58,0

2.11 Estafilococos coagulase positiva/g Maximo 103g (critico)

2.12 Coliformes/g (45°C) Maximo 10/g (critico)

3 |REFERENCIAS

3.1 RDC 12/2001 — ANVISA/MS

3.2 RDC 14/2014 — ANVISA/MS

3.3 Portaria MA - 359, de 04/09/1997

3.4 DECRETO 29.651 08/06/1951

4 |VALIDADE E FABRICACAO

4.1 Minimo 2 meses

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

4.3 No momento do recebimento a temperatura deve estar a 5°C.

5 |EMBALAGEM PRIMARIA ( Anexo Xl , item 1. Apresentagdo da Embalagem e Rétulo)

5.1 Pote plastico de polietileno com tampa e lacre cinta ou lacre em abas, resistente, pigmentado, termossoldado, resistente ao
transporte e armazenamento.

5.2 Maximo 1 kg

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

6 |ROTULAGEM (Anexo Xll , item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

6.1 No rétulo deve constar no minimo a denominagdo do produto, a data de fabricacdo, data de validade, lista de ingredientes e
procedéncia
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PRODUTO: SOBRECOXA DE FRANGO CONGELADA COM OSSO

1 |CARACTERIZAGAO

E o produto obtido a partir da carne de sobrecoxa do frango com presenca de pele e ossos. Proveniente de
estabelecimento sob inspecgao oficial, produzido de acordo com as normas de boas praticas de fabricagdo. Nao pode
conter: sal, corantes artificiais, aromatizadas artificiais, conservantes, molhos e outros condimentos. Pacote de
polietileno, flexivel, atéxico, resistente e transparente Deve ter registro no Servico de Inspegdo Federal, Estadual ou
Municipal e estar em conformidade com a legislagéo sanitaria vigente.

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 Aspecto Proprias, ndo amolecidas e pegajosas
Proprias, sem manchas esverdeadas
2.3.2 Cor .
(critico)
2.3.3 Odor Caracteristico (critico)

2.4 Matérias estranhas indicativas de falhas em boas praticas de

o Auséncia (critico
fabricagdo - descrever ( )

2.5 Tecidos inferiores Auséncia (critico)

2.6 Gorduras totais Maximo 20,0g/100g (critico)
2.7 Proteinas Minimo 15,0g/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 0,05 mg/kg (critico)
2.13 Coliformes a 45°C Maximo 5x103/g (critico)

3 | REFERENCIAS

3.1 RDC 12/01- ANVISA/MS

3.2 RDC 14/14 — ANVISA/IMS

3.3 Tabela Brasileira de Composicédo de Alimentos — TACO, 42 edi¢&o revisada e ampliada, 2011

3.4 Instrucéo Normativa n°® 22 — 24/11/2005

3.5 RDC 42/13 — ANVISA/MS

4 ‘VALIDADE

4.1 minima de 6 meses

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

5.1 Pacote de polietileno, flexivel, atéxico, resistente e transparente. Higienicamente adequado e 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 |[ROTULAGEM (Anexo XIl , item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

6.1 No rétulo impresso deve constar no minimo: a denominagédo do produto, a data de fabricacéo, data de validade,
procedéncia e informag&o nutricional.

Observacao 1: Tolerancia analitica para os parametros fisico-quimicos 2.6: 2,0 g/100g; 2.7: +1,5 g/100g; 2.10:+0,05 mg/kg;
2.11 e 2.12: 0,01 mg/kg.
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PRODUTO: SUCO DE LARANJA INTEGRAL

1 | CARACTERIZAGAO

Bebida néo fermentada e ndo diluida, obtida por extracdo da parte comestivel da laranja (Citrus sinensis L. Osbeck) a partir
da fruta madura e s, integral, pasteurizado, na sua concentragdo natural, sem adicdo de agua ou agucar (sacarose/glicose),
destinado ao consumo direto, submetido a tratamento que assegure a sua apresentacdo e conservagdo 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 graduacéo 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

inspecdo  oficial, produzido de acordo com as

normas de

Boas Praticas de  Fabricagdo.

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

2 | ANALISES MINIMAS

No produto concentrado:

2.1 Especificagdes 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 préaticas (ndo considerados indicativos de risco)

Conforme critérios da RDC 14/14

2.5 | Caracteristicas sensoriais

2.5.1 Aspecto

Proéprio, liquido espesso

2.5.2 Cor

Amarela

2.5.3 Aroma

Proprio de acordo com a fruta

2.6 Sdlidos soluveis a 20°C

Minimo 10,5° Brix

2.6.1 Relacéo de sélidos sollveis em brix/acidez de &cido citrico anidro

Minimo 7,0 g/100 g

2.7 Acido ascoérbico

Minimo 25,00 mg/100 g

2.8 Alcool etilico

Méximo 0,5 % v/v (critico)

2.9 Acucares 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

Méximo 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

Instrugcdo Normativa n° 01/2000 — MA.

Lei n© 8.918/1994 — MAPA

RDC 12/2001 — ANVISA/M.S.

RDC 14/2014 — ANVISA/M.S.
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4 | VALIDADE

Minimo de 5 dias

5 l EMBALAGEM PRIMARIA ( Anexo XII , item 1. Apresentacéo da Embalagem e Rétulo)

5.1 Embalagem atdxica, virgem, herméticamente 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 ( Anexo XII , item 1. Apresentacéo da Embalagem e Rétulo)

6.1 No rétulo impresso deve constar no minimo: a denominagédo do produto, a data de fabricagcdo, data de validade, lista de
ingredientes, procedéncia e informagao nutricional.

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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PRODUTO: SUCO DE MAGA INTEGRAL

1 | CARACTERIZAGAO

E a bebida ndo fermentada e n&o diluida, obtida por extragdo da parte comestivel da maga (Pyrus malus, L.) através de
processo tecnoldgico adequado, na sua concentragdo natural, sem adicdo de aguUcar, 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
conservagao. Produzido dentro das normas de Boas Praticas de Fabricacdo e proveniente de estabelecimento sob inspegéo.
Deve possuir registro junto ao Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (Decreto n°® 6.871, de 4 de junho de 2009)
e apresentar a graduacéo Brix recomendada pelo MAPA. O suco ndo podera conter substancias estranhas a fruta ou parte

do vegetal de sua origem, excetuadas as

previstas na

legislacédo

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

2 | ANALISES MINIMAS

No produto concentrado:

2.1 Especificagdes 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 de risco)

Conforme critérios da RDC 14/14

2.5 | Caracteristicas sensoriais

2.5.1 Aspecto

Proéprio, liquido espesso

2.5.2 Cor

Amarronzada

2.5.3 Aroma

Préprio de acordo com a fruta

2.6 Sdlidos sollveis a 20°C

Minimo 10,5° Brix

2.6.1 Relagéo de sélidos sollveis em brix/acidez de acido citrico anidro

Minimo 7,0 g/100 g

2.7 Acido Mélico

Minimo 0,2 mg/100 g

2.8 Alcool etilico

Méximo 0,5 % v/v (critico)

2.9 Acucares totais naturais da maga

Méximo 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 sodio

Auséncia (critico)

2.13 Contaminante inorganico — Arsénio

Maximo 0,10 mg/kg (critico)

2.14 Contaminante inorganico — Chumbo

Méximo 0,05 mg/kg (critico)

2.15 Contaminante inorgéanico - Cadmio

Méximo 0,05 mg/kg (critico)

2.16 Coliformes a 45°C/mL

Méaximo: 102 NMP/mL (critico)

2.17 Salmonella sp/25mL

Auséncia (critico)

3 | REFERENCIAS

Portaria 86/2016 - MAPA

Decreto n° 6.871/2009

Instru¢éo Normativa n° 01/2000 — MA.

Lei n°® 8.918/1994 — MAPA

RDC 12/2001 — ANVISA/M.S.

RDC 14/2014 — ANVISA/M.S.
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4 | VALIDADE

Minimo de 180 dias
5 l EMBALAGEM PRIMARIA ( Anexo XII , item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

5.1 Embalagem atéxica, virgem, herméticamente 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 l ROTULAGEM (Anexo XIl , item 1. Apresentagdo da Embalagem e Rotulo)

6.1 No rétulo impresso deve constar no minimo: a denominagao do produto, a data de fabricagcdo, data de validade, lista de
ingredientes, procedéncia e informag&o nutricional.

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 | CARACTERIZAGAO

E a bebida n&o fermentada e ndo diluida, obtida por extracido da parte comestivel tangerina (Citrus Reticulata) através de
processo tecnoldgico adequado, na sua concentragdo natural, sem adicdo de aguUcar, 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
conservacgao. Produzido dentro das normas de Boas Praticas de Fabricacdo e proveniente de estabelecimento sob inspegéo.
Deve possuir registro junto ao Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (Decreto n°® 6.871, de 4 de junho de 2009)
e apresentar a graduacdo Brix recomendada pelo MAPA. O suco ndo podera conter substancias estranhas a fruta ou parte
do vegetal de sua origem, excetuadas as previstas na legislagdo especifica.
N&o pode conter: aclcar adicionado, corantes artificiais, aromatizantes artificiais, conservantes.

2 | ANALISES MINIMAS

No produto concentrado:

2.1 Especificages 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 de risco) | Conforme critérios da RDC 14/14

2.5 | Caracteristicas sensoriais

2.5.1 Aspecto Préprio, liquido espesso
2.5.2 Cor Alaranjada

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

2.6.1 Relacao de solidos soluveis em brix/acidez de acido citrico anidro Minimo 9,2 g/100 g

2.7 Acido Citrico Minimo 0,2 mg/100 g

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

2.11 Conservantes

2.12.1 Sorbato de potéssio 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 Méaximo 0,50mg/kg (critico)
2.15 Contaminante inorganico - Cadmio Maximo 0,250mg/kg (critico)
2.16 Coliformes a 45°C/mL Méaximo: 102 NMP/mL (critico)
2.17 Salmonella sp/25mL Auséncia (critico)

3 | REFERENCIAS

Portaria 86/2016 - MAPA

Decreto n° 6.871/2009

Instru¢éo Normativa n° 01/2000 — MA.

Lei n°® 8.918/1994 — MAPA

RDC 12/2001 — ANVISA/M.S.

RDC 14/2014 — ANVISA/M.S.
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4 | VALIDADE

4.1 Minimo de 180 dias.

5 l EMBALAGEM PRIMARIA ( Anexo XlI , item 1. Apresentacéo da Embalagem e Rétulo)

5.1 Embalagem atéxica, 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 ( Anexo XIlI, item 1. Apresentacdo da Embalagem e Rétulo)

6.1 No rétulo deve constar no minimo: a denominagéo do produto, a data de fabricagéo, data de validade, lista de
ingredientes, procedéncia e informagéo nutricional
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PRODUTO: SUCO DE UVA INTEGRAL

1 | CARACTERIZAGAO

Suco de uva é a bebida nédo fermentada e ndo diluida, obtida do mosto simples, sulfitado ou concentrado de uva s4, fresca e
madura, sendo tolerada a graduagédo alcodlica até 0,5% Vol. A designagéo “Integral” ou “Simples” sera privativa do suco de
uva sem adicdo de aglcares e na sua cobcentragdo natural. Deve possuir registro junto ao Ministério da Agricultura Pecuaria
e Abastecimento (MAPA Portaria 55/2004) e apresentar a graduagdo 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 conservacao. Produzido dentro das normas de boas praticas de fabricac@o e proveniente
de estabelecimento sobinspecéo. N&o pode conter: agulcar adicionado, corantes artificiais, aromatizantes artificiais,

conservantes.

2 | ANALISES MINIMAS

No produto concentrado:

2.1 Especificagdes 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 de risco)

Conforme critérios da RDC 14/14

2.5 | Caracteristicas sensoriais

2.5.1 Aspecto

Proéprio, liquido espesso

2.5.2 Cor

Roxa

2.5.3 Aroma

Proprio de acordo com a fruta

2.6 Sdlidos soluveis a 20°C

Minimo 10,5° Brix

2.6.1 Relacéo de sélidos sollveis em brix/acidez de &cido citrico anidro

Minimo 7,0 g/100 g

2.7 Acido Tartarico

Minimo 0,3 mg/100 g

2.8 Alcool etilico

Méximo 0,5 % v/v (critico)

2.9 Acucares totais naturais da Uva

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 sddio

Auséncia (critico)

2.13 Contaminante inorganico — Arsénio

Méximo 0,10 mg/kg (critico)

2.14 Contaminante inorganico — Chumbo

Méximo 0,05 mg/kg (critico)

2.15 Contaminante inorganico - Cadmio

Maximo 0,05 mg/kg (critico)

2.16 Coliformes a 45°C/mL

Méaximo: 102 NMP/mL (critico)

2.17 Salmonella sp/25mL

Auséncia (critico)

3 | REFERENCIAS

Portaria 86/2016 - MAPA

Decreto n° 6.871/2009

Instru¢éo Normativa n° 01/2000 — MA.

Lei n© 8.918/1994 — MAPA

RDC 12/2001 — ANVISA/M.S.

RDC 14/2014 — ANVISA/M.S.
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4 | VALIDADE

Minimo de 180 dias.
5 l EMBALAGEM PRIMARIA ( Anexo XlI , item 1. Apresentagio da Embalagem e Rétulo)

5.1 Embalagem atéxica, 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 l ROTULAGEM (Anexo XIl , item 1. Apresentagdo da Embalagem e Rotulo)

6.1 No rétulo impresso deve constar no minimo: a denominagao do produto, a data de fabricagcdo, data de validade, lista de
ingredientes, procedéncia e informag&o nutricional.

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.




