MINISTERIO DA DEFESA
EXERCITO BRASILEIRO
CMS - 33 RM
DEPOSITO DE SUBSISTENCIA DE SANTO ANGELO

ANEXO | - TERMO DE REFERENCIA

CHAMADA PUBLICA N° 01/2017
COMPRA INSTITUCIONAL

(Processo Administrativo n.° 64460.001837/2017-98)

1. DO OBJETO
a) Géneros do Quantitativo de Subsisténcia:
= Preco Médio VIr Total
ITEM ESPECIFICACAO UNID. | QUANT. (Estimativo) (Estimativo)
01 Amido de milho Kg 3.000 R$ 3,48 R$ 10.440,00
02 Arroz beneficiado e polido, tipo | Kg 150.000 R$ 3,23 R$ 484.500,00
03 Farinha de mandioca seca Kg 6.000 R$ 3,45 R$ 20.700,00
04 Feijao em gréos, preto, tipo | Kg 100.000 R$ 5,25 R$ 525.000,00
05 Fuba de milho Kg 7.000 R$ 2,67 R$ 18.690,00
06 Leite em pé integral instantaneo Kg 40.000 R$ 17,94 R$ 717.600,00
07 Oleo de soja refinado tipo 1, frasco ¢/ 900 ml| Und 30.000 R$ 4,56 R$ 136.800,00
08 Suco de fruta integral sabor uva L 25.000 R$ 3.53 R$ 88.250,00
09 Suco de fruta integral sabor laranja L 25.000 R$ 3.20 R$ 80.000,00
10 Leite pasteurizado ( UHT) L 100.000 R$ 2,50 R$ 250.000,00

2.

DAS CONDICOES DE FORNECIMENTO

2.1 O prazo de entrega do objeto desta contratagdo é de até 30 (trinta) dias apos o pedido

(via nota de empenho) do D SUBS SA, podendo ou ndo ocorrer de forma parcelada, conforme

cronograma definido na assinatura do contrato:

2.2 Os vencedores deverdo realizar a entrega da totalidade dos itens contratados durante a

vigéncia do contrato. As entregas poderdo ser fracionadas em semanas ou meses, conforme

estabelecido no termo de contrato.
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2.3
2.4 As datas de entrega dos materiais, dentre outras condi¢cdes de fornecimento serdo

reguladas de maneira formal através termo de contrato, devidamente assinado pelas partes.

2.5  Dependendo do nivel de estoque do artigo, as datas da clausula anterior poderéo ser
postergadas ou antecipadas pelo contratante, desde que a notificacdo (via telefone ou e-mail)
ocorra com no minimo 14 dias corridos da data firmada, visando ndo interferir no planejamento da
contratada.

2.5 Por ocasido da entrega dos géneros alimenticios, 0s mesmos serdo submetidos a

exame laboratorial no Laboratério de Inspecdo e Analise Bromatoldgica (LIAB) do
Deposito de Subsisténcia de Santo Angelo para efeito de verificacdo de sua conformidade

com a especificacdo constante no apéndice do presente termo de referéncia.

2.6 A chegada do material no D SUS SA devera ocorrer de segunda-feira a quinta-feira
das 08:00 as 11:00 horas e das 13:30 as 16:30 horas. O descarregamento somente ocorrera

apos a conclusao da analise pelo Laboratdrio da contratante.

2.7 Todas as entregas dos itens deverdo ser precedidas de confirmacdo com o Chefe da Secédo de
Suprimento pelo fone (55) 3313-2560 ou e-mail logistita@dssa.eb.mil.br com no minimo 36 (trinta e

seis) horas de antecedéncia.
2.8 Os artigos deverdo ser entregues em embalagens conforme a especificacdo prevista no CEAS.

2.9 A Contratada terd duas tentativas de fornecimento do material devido. Caso o material seja
reprovado duas vezes pelo LIAB (Laboratorio de Inspecdo de Alimentos e Bromatologia) da contratante,
a contratada podera perder o direito de entrega e ficara sujeito as san¢Ges administrativas previstas.

2.10 Quaisquer descumprimento das clausulas acima implicard em sangdes administrativas aos

fornecedores.

3. DAS CONDICOES DE RECEBIMENTO

3.1 Todo artigo recebido sera submetido a anélise pelo Laboratorio de Inspecdo de Alimentos e
Bromatologia — LIAB, da contratante. O laboratdrio realizard suas atividades e o artigo, caso seja
liberado, sera descarregado em até 24hs ap0s a retirada da amostra. Dependendo do volume de analise do

LIAB, o descarregamento podera ser efetuado no dia da retirada da amostra.

3.2 O objeto sera rejeitado caso ndo esteja em conformidade com as especificacGes técnicas

(apéndice “a” do presente termo de referéncia).
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3.3 Caso o material seja rejeitado e o laudo seja emitido com parecer recusando o artigo, a
contratada devera retirar das instalacbes do D SUBS SA o material recusado, o mais breve possivel, ,
sem prejuizo das sangdes cabiveis, conforme previsto nos Art. 69, 70 e 76, da Lei n° 8.666/93.

3.4 Caso o artigo seja recusado pelo LIAB, a contratada terd o prazo maximo de 15 (quinze) dias

Uteis para a segunda tentativa de entrega.

4. DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA
4.1 Fornecer o objeto de acordo com a especificacdo técnica e as condi¢des estabelecidas no edital
e demais anexos que fazem parte desta ata.

4.2 Cumprir os prazos estipulados para entrega do objeto, substituindo-o, as suas expensas, no

prazo fixado, quando se verificarem imperfeicGes, vicios, defeitos ou incorre¢des.

4.3 Prover todos os meios necessarios a garantia da plena operacionalidade do fornecimento,

inclusive considerados os casos de greve ou paralisacdo de qualquer natureza.

4.4 Indicar preposto, tdo logo assinado este instrumento, como contato para todos os atos a serem

praticados no prazo de validade da ata.

4.5 Comunicar imediatamente a Contratante qualquer alteracdo ocorrida no endereco, conta

bancéria e outros considerados necessarios para recebimento de correspondéncia.

4.6 Arcar com todas as despesas com embalagem, seguro, transporte e descarga dos materiais até
o local de entrega.

4.7 Responder por todos os 0nus referentes ao fornecimento contratado, tais como impostos, taxas,

encargos sociais e obrigacdes trabalhistas e civis, decorrentes do objeto da presente Chamada Publica.

4.8 Comunicar imediatamente a Contratante, por escrito, qualquer fato extraordinario ou anormal

que ocorra durante a entrega dos materiais, para adogdo de medidas cabiveis.

4.9 Manter, durante o prazo de vigéncia do Edital, todas as condi¢des de habilitacdo e qualificacao
exigidas na contratag&o.

4.10 Responder pelos danos e prejuizos de qualquer natureza, causados a contratante, ao meio
ambiente ou terceiros, por seus empregados, contratados, subcontratados e prepostos, em decorréncia da

execucdo do objeto contratado, respondendo por si e por seus Sucessores.

4.11 Arcar com todos os Onus e as obrigacBes concernentes as legislaces social, trabalhista,

previdenciaria, tributaria, fiscal, securitaria, comercial, civil e criminal, que se relacionem direta ou

Pagina 3



indiretamente com seus funcionarios, motoristas, chapas, dirigentes, prepostos. Caso o pessoal ndo seja
oriundo da empresa, a contratada devera zelar por tais direitos ao efetuar a contratacdo do transporte e

mao-de-obra, ndo cabendo a contratante qualquer responsabilidade trabalhista ou previdenciéaria.
5. DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE

5.1 Exigir o cumprimento de todos os compromissos assumidos pela contratada, de acordo com as
clausulas constante no edital e anexos.

5.2 Pagar a contratada o valor resultante do fornecimento do objeto, na forma estabelecida no
edital.

5.3 Exigir da contratada, a qualquer tempo, documentacdo que comprove 0 correto e tempestivo
pagamento de todos os encargos previdenciarios, trabalhistas, fiscais e comerciais decorrentes da execucao
do contrato.

5.4 Notificar a contratada, por escrito, sobre imperfeicGes, falhas ou irregularidades constatadas na
execucéo do contrato.

5.5 Prestar as informacdes e esclarecimentos que venham a ser solicitados pelos empregados da

contratada.

5.6 Indicar os locais e horarios em que devera ser entregue o objeto.

5.7 Promover pesquisa de mercado, de forma a comprovar que 0s precos estabelecidos
permanecem compativeis com os praticados no mercado.

6. DA GARANTIA
6.1 Tendo em vista que o Laboratério de Inspecdo de Alimentos e Bromatologia — LIAB realiza
analise em amostra representativa do lote, normalmente inferior a 2% da carga, a contratante fica
obrigada, pelo prazo de 6 (seis) meses apOs 0 recebimento a substituir no todo ou em parte o lote que

apresentar qualquer problema oriundo da producéo ou transporte do material.

Santo Angelo, RS, ..... de .......... de 2017.

JOAO CARLOS ALEXANDRE DE LIMA - Ten Cel

Ordenador de Despesas
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MINISTERIO DA DEFESA
EXERCITO BRASILEIRO
CMS - 32 RM
DEPOSITO DE SUBSISTENCIA DE SANTO ANGELO

APENDICE “A” DO TERMO DE REFERENCIA (ANEXO I)

(Processo Administrativo n.° 64460.001837/2017-98)

ESPECIFICACOES TECNICAS E CARACTERISTICAS DOS ARTIGOS

1- AMIDO DE MILHO

1.1 CARACTERISTICAS GERAIS

Produto amilaceo, extraido de grdos de milho (Zea mays) selecionados, fisiologicamente
desenvolvidos, maduros, sdos e secos, processado, embalado, armazenado e transportado segundo as
“Normas Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas de Fabricagdo”.

1.2 ESPECIFICACOES

1.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — po fino, apresentando ligeira crepitacdo quando comprimido entre os dedos.
Cor — branca.
Odor e Sabor — caracteristicos do produto.

1.2.2 Analise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliagdo de matérias
estranhas macroscépicas e microscdpicas em alimentos e bebidas.

1.2.3 Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Acidez (em ml SAN) 25 maximo
Umidade (%) 15,0 maximo
Amido (%) 84,0 minimo
Residuo Mineral Fixo (%) 0,2 maximo

1.2.4 Analise Microbioldgica

TOLERANCIA
AMOSTRA
MICRORGANISMOS INDICATIVA AMOSTRA REPRESENTATIVA
n | c | m | M
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Salmonella sp/25¢g AUS AUS
Coliformes a 45°C/g 10 10 10°
Bacillus cereus/g 3x10° 10° 3x10°

1.3 EMBALAGEM

a. Priméaria: saco de polietileno resistente, atoxico, apropriado para contato direto com alimentos,
adequado para as condigOes de armazenamento e que Ihe confiram uma protecdo apropriada durante todo

periodo de validade.

b. Secundéria: fardo ou caixa, resistente, de boa qualidade, adequado para as condi¢Ges de

armazenamento e que Ihe confiram uma protecao apropriada durante todo periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e indelével, as

seguintes informagdes:

1) denominacéo de venda e a marca;
2) identificacdo da origem;

3) identificacdo do lote;

4) conteudo liquido; e

5) prazo de validade;

1.4 OBSERVACOES

a. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de nove meses.

1.5 LEGISLACAO

a. Lei n28.078, de 11/09/90;

b. Port. SVS/MS ne 326, de 30/07/97;
c. RDC ANVISA n? 23, de 15/03/00;
d. RDC ANVISA n2 12, de 02/01/01,
e. Port INMETRO n? 157, de 19/08/02;
f. RDC ANVISA ne 259, de 20/09/02;
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g. Lei n210.674, de 16/05/03;

h. RDC ANVISA n? 360, de 23/12/03;
i. RDC ANVISA n? 123, de 13/05/04;
j. RDC ANVISA n2 263, de 22/09/05;
k. RDC ANVISA n? 278, de 22/09/05;
I. RDC ANVISA n? 163, de 17/08/06;
m. RDC ANVISA n2 07, de 18/02/11; e
n. RDC ANVISA n? 14, de 28/03/14.

2 - ARROZ BENEFICIADO E POLIDO

2.1 CARACTERISTICAS GERAIS

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

2.2 ESPECIFICACOES

2.2.1 Classificacdo Merceoldgica

CLASSE

LONGO FINO

TIPO

1

2.2.2 Analise Macroscopica

Isento de larvas, parasitos vivos, fermentac6es, mofo, odor estranho ou contendo substancias nocivas a saude

2.2.3 Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES

PADROES

OBSERVACOES

Teste de cocgéo

100% de gréos cozidos

30 min, no maximo

Umidade (%) 14 maximo

2.2.4 Analise sensorial para tempo de cozimento do arroz

ANALISE DA TEXTURA PADROES DESEJAVEL

Atributo Maciez 7 hilo central macio
Atributo Coesdo 9 solto

2.2.5 Analise Toxicoldgica

DETERMINACOES PADROES (ug/kg) OBSERVACOES

Zearalenona 100 maximo

- Podera ser exigido, para cada lote entregue, o laudo de micotoxina de Laboratdrio externo, caso
o LIAB ndo tenha condi¢6es operacionais para realizacdo da anélise.

2.3 EMBALAGEM
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a. Priméaria: saco de polietileno resistente, atoxico, apropriado para contato direto com
alimentos, adequado para as condigdes de armazenamento e que lhe confiram uma protecdo
apropriada durante todo periodo de validade. O peso liquido segue o disposto na Port INMETRO n2
153, de 19/05/08.

b. Secundéria: fardo, resistente, de boa qualidade, adequado para as condi¢bes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao apropriada durante todo periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Nos rotulos das embalagens deverdo estar
impressas, de forma clara e indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca;
2) identificacao da origem;
3) identificacdo do lote;
4) conteudo liquido;
5) prazo de validade; e

6) informacgdes quanto & classificacdo vegetal.

2.4 OBSERVACOES

a. O produto, no ato de entrega no OP, devera estar acompanhado do respectivo Certificado de

Classificagdo emitido por pessoa fisica ou juridica devidamente habilitada ou credenciada.

b. Se na verificacdo da conformidade e da qualidade do material em face das especificacdes

contratuais, realizada pelo LIAB, houver discordancia quanto a qualidade do produto, o fornecedor
devera custear o processo de arbitragem, ou seja, realizar novamente a classificacdo do produto. Para
fins de nova classificacdo, serd considerada a amostra coletada do lote entregue no OP.

c. Foi levada em consideracdo a preferéncia de consumo nacional para o arroz de grdos longos e

finos que se avolumam na panela e permanecem soltos e macios depois do cozimento. A analise
sensorial para tempo de cozimento do arroz tem cardter complementar as outras, podendo ser
dispensada caso ndo haja condicdes para a sua realizacao.

d. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de dez meses.
2.5 LEGISLACAO

a. Lei n®8.078, de 11/09/90;

b. Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97;

c. IN SARC/MAPA n2 06, de 16/05/01,

d. Port INMETRO n2 157,de 19/08/02;

e. RDC ANVISA n? 259 de 20/09/02;

f. Lei n2 10.674, de 16/05/03;

g. RDC ANVISA ne 360, de 23/12/03;
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h. RDC ANVISA n? 123, de 13/05/04;
i. RDC ANVISA n? 163, de 17/08/06;
J. Dec. MAPA n° 6.268, de 22/11/07;
k. IN MAPA n¢ 06, de 16/02/09;

|. RDC ANVISA n® 07, de 18/02/11;
m. IN MAPA n? 02, de 06/02/12; e

n. IN MAPA n2 8, de 22/04/14;

3 - FARINHA DE MANDIOCA

3.1 CARACTERISTICAS
GERAIS

Produto obtido das raizes de mandioca do género Manihot, sadias, devidamente limpas,
maceradas, descascadas, trituradas, prensadas, desmembradas, peneiradas e secas a temperatura
adequada. Produzido, embalado, armazenado e transportado segundo as ‘“Normas Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboragao”.

3.2 ESPECIFICACOES

3.2.1 Classificacdo Merceologica

SECA
GRUPO -
D’AGUA
FINA
CLASSE MEDIA
GROSSA
BRANCA
COR
AMARELA
TIPO 1

3.2.2 Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliagdo de matérias
estranhas macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas

3.2.3 Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Acidez (aquo-soltvel) 3,0
Umidade (%) 13,0 maximo
Residuo Mineral Fixo (%) 14
Amido (%) 86,0 minimo
Fibra Bruta (%) 2,3 maximo

3.2.4 Analise Microbiologica

TOLERANCIA

MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
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n c m M

Salmonella sp/25¢g AUS 5 0 AUS
Coliformes a 45°C/g 10 5 2 10 10
3x1
Bacillus cereus/g 3x10° 5 2 10° 0

3.3 EMBALAGEM

a. Primaria: saco de polietileno resistente, atoxico, apropriado para contato direto com
alimentos, adequado para as condigdes de armazenamento e que lhe confiram uma protecdo
apropriada durante todo periodo de validade. O peso liquido segue o disposto na Port INMETRO n2
153, de 19/05/08.

b. Secundéria: fardo, resistente, de boa qualidade, adequado para as condi¢bes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao apropriada durante todo periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacgéo de venda e a marca;

2) identificacdo da origem;

3) identificacdo do lote;

4) conteddo liquido;

5) prazo de validade; e

6) informacdes quanto a classificacdo vegetal.
3.4 OBSERVACOES

a. O produto, no ato de entrega no OP, devera estar acompanhado do respectivo Certificado de
Classificacdo emitido por pessoa fisica ou juridica devidamente habilitada ou credenciada.

b. Se na verificacdo da conformidade e da qualidade do material em face das especificacdes
contratuais, realizada pelo LIAB, houver discordancia quanto a qualidade do produto, o fornecedor
devera custear o processo de arbitragem, ou seja, realizar novamente a classificacdo do produto.
Para fins de classificacdo sera considerada a amostra coletada do lote entregue no OP.

c. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de cinco meses.

3.5 LEGISLACAO

a. Lei n? 8.078, de 11/09/90;

b. RDC ANVISA n2 23, de 15/03/00;

c. RDC ANVISA ne 12, de 02/01/01;

d. IN SARC/MAPA n2 06, de 16/05/01;
e. Port INMETRO n2 157,de 19/08/02;
f. RDC ANVISA n2 259 de 20/09/02;
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g. Lei n?10.674,de 16/05/03;

h. RDC ANVISA n? 360, de 23/12/03;
i. RDC ANVISA n? 123, de 13/05/04;
j- RDC ANVISA n° 278, de 22/09/05;
k. RDC ANVISA n? 163, de 17/08/06;
I. Dec. MAPA n® 6.268, de 22/11/07;
m. IN MAPA n® 52, de 07/11/11,;

n. RDC ANVISA n® 14, de 28/03/14; e
0. IN MAPA n? 8, de 22/04/14.

4 - FEIJAO ANAO OU COMUM
4.1 CARACTERISTICAS GERAIS

Produto obtido da espécie Phaseolus vulgaris L, de grdos fisiologicamente desenvolvidos,
maduros, saos e secos; de boa qualidade; selecionado, embalado, armazenado e transportado
segundo as “Normas

Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboragdo”.

4.2 ESPECIFICACOES

4.2.1 Classificacdo Merceoldgica

CLASSE PRETO
CORES
TIPO 1

4.2.2 Andlise Macroscopica

Isento de larvas, parasitos vivos, sementes tdxicas e substancias nocivas a satde.

4.2.3 Andlise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Teste de cocgdo 100% de gréos cozidos 60 min, no maximo
Umidade (%) 14 méaximo

4.2.4 Anélise Toxicoldgica

DETERMINACOES PADROES(ug/kg) OBS
Aflatoxina B1, B2, Gl e G2 5,0 maximo
Ocratoxina A 10,0 maximo

- Podera ser exigido, para cada lote entregue, o laudo de micotoxina de Laboratorio externo, caso
o LIAB néo tenha condi¢fes operacionais para realizacdo da anélise.
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4.3 EMBALAGEM

a. Primaria: saco de polietileno resistente, atoxico, apropriado para contato direto com
alimentos, adequado para as condi¢cdes de armazenamento e que lhe confiram uma protecao
apropriada durante todo periodo de validade. O peso liquido segue o disposto na Port INMETRO n2
153, de 19/05/08.

b. Secundéria: fardo, resistente, de boa qualidade, adequado para as condi¢bes de
armazenamento e que lhe confiram uma prote¢éo apropriada durante todo periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca;
2) identificacdo da origem;

3) identificacdo do lote;

4) conteddo liquido;

5) prazo de validade; e

6) informaces quanto a classificacdo vegetal.

4.4 OBSERVACOES
a. O produto, no ato de entrega no OP, devera estar acompanhado do respectivo Certificado de
Classificagdo emitido por pessoa fisica ou juridica devidamente habilitada ou credenciada.

b. Se na verificacdo da conformidade e da qualidade do material em face das especificagdes
contratuais, realizada pelo LIAB, houver discordancia quanto a qualidade do produto, o fornecedor
devera custear o processo de arbitragem, ou seja, realizar novamente a classificagdo do produto.
Para fins de classificacdo sera considerada a amostra coletada do lote entregue no OP.

c. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de cinco meses.
45 LEGISLACAO

a. Lei n2 8.078, de 11/09/90;

b. Port. SVS/MS n? 326, de 30/07/97;
c. IN SARC/MAPA n2 06, de 16/05/01,
d. Port INMETRO n? 157,de 19/08/02;
e. RDC ANVISA n? 259 de 20/09/02;
f. RDC ANVISA n? 360, de 23/12/03;
g. RDC ANVISA n? 123, de 13/05/04;
h. RDC ANVISA n® 163, de 17/08/06;
i. Dec. MAPA n? 6.268, de 22/11/07;

j- IN MAPA n2 12, de 28/03/08;

k. IN MAPA n2 56, de 24/11/09;
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I.RDC ANVISA n2 07, 18/02/11,

m IN MAPA n248, de 01/111/11
en. INMAPAne 8, de 22/04/14.

5- FUBA DE MILHO
5.1 CARACTERISTICAS GERAIS

Produto obtido pela moagem de grdos de milho ( Zea Mays) selecionados, fisiologicamente
desenvolvidos, maduros, saos e secos, desgerminados ou ndo, processado, embalado, armazenado e
transportado segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas de Fabricacao”.

5.2 ESPECIFICACOES

5.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — po fino, aspero ao tato.
Cor — amarelada.
Odor e Sabor — caracteristicos do produto.

5.2.2 Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliagdo de matérias
estranhas macroscépicas e microscépicas em alimentos e bebidas.

5.2.3 Anélise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES (*) OBSERVACOES
Acidez (em ml SAN) 5,0 .
- maximo
Umidade (%) 15,0
Amido (%) 72,0 .
- minimo
Proteinas totais (%) 7,0
Residuo Mineral Fixo (%) 2,0 maximo

5.2.4 Analise Microbioldgica

TOLERANCIA
AMOSTRA
MICRORGANISMOS INDICATIVA AMOSTRA REPRESENTATIVA
m M

Salmonella sp/25¢g AUS 5 0 AUS -
Coliformes a 45°C/g 10° 5 2 10 10

3X
Bacillus cereus/g 3x10° 5 2 10 10°

5.2.5 Analise Toxicologica
DETERMINACOES PADROES(ug/kg) OBS

Aflatoxina B1, B2, G1 e G2 20,0 maximo
Ocratoxina A 10,0 maximo
Zearalenona 150 maximo
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Fumonisina B1+ B2 | 1500 méaximo

- Poderd ser exigido, para cada lote entregue, o laudo de micotoxina de Laborat6rio externo, caso
o LIAB néo tenha condi¢fes operacionais para realizacdo da anélise.

5.3 EMBALAGEM

a. Primaria: saco de polietileno resistente, atoxico, apropriado para contato direto com
alimentos, adequado para as condi¢cdes de armazenamento e que lhe confiram uma protecao
apropriada durante todo periodo de validade.

b. Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boa qualidade, adequado para as condi¢bes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao apropriada durante todo periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacoes:

1) denominagéo de venda e a marca;
2) identificacdo da origem;

3) identificacdo do lote;

4) conteddo liquido; e

5) prazo de validade.

5.4 OBSERVACOES

a. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de cinco meses.

5.5 LEGISLACAO

a. Lei n2 8.078, de 11/09/90;

b. Port. SVS/MS n? 326, de 30/07/97;
c. RDC ANVISA n¢ 23, de 15/03/00;
d. RDC ANVISA n2 12, de 02/01/01,
e. Port INMETRO n® 157, de 19/08/02;
f. RDC ANVISA n? 259, de 20/09/02;
g. Lei n?10.674, de 16/05/03,;

h. RDC ANVISA n® 360, de 23/12/03,;
i. RDC ANVISA n? 123, de 13/05/04;
J. RDC ANVISA n? 263, de 22/09/05;
k. RDC ANVISA n2 278, de 22/09/05;
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I. RDC ANVISA n? 163, de 17/08/06;
m. RDC ANVISA n207, de 18/02/11; e
n. RDC ANVISA n¢ 14, de 28/03/14.

6-LEITE EM PO INSTANTANEO

6.1 CARACTERISTICAS GERAIS

Produto obtido por desidratacéo do leite de vaca integral, desnatado ou parcialmente desnatado e
apto para alimentacdo humana, mediante processo tecnoldgico adequado e de acordo com as
“Normas Higiénico-Sanitarias ¢ de Boas Praticas de Elaboragao”.

6.2 ESPECIFICACOES

6.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspect — p6 uniforme e sem grumos; ndo conter substancias estranhas macro e
specto . . S

P microscopicamente visiveis.

Cor — branco-amarelado

Odor e sabor — agradavel, ndo rancoso, semelhante ao leite fluido

6.2.2 Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece 0s requisitos minimos para avaliacdo de matérias
estranhas macroscépicas e microscépicas em alimentos e bebidas.

6.2.3 Andlise Fisico-quimica

) PADRAO
DETERMINACOES INTEGRAL PARCIALMENTE DESNATADO
DESNATADO
Matéria gorda (%) >26 1,5a259 <15
Umidade (%) <3,5 <40 <40
Acidez titulavel (ml de NaOH <18,0 <18,0 <18,0
0,1N/10g sélidos ndo gordurosos)
indice de solubilidade (ml) <10 <10 <10
Amido negativo negativo negativo
Umectabilidade (s) <60 <60 <60
Dispersabilidade (%) <85 <90 <90

6.2.4 Analise Microbioldgica

MICROORGANISMO TOLERANCIA
(para amostra indicativa)
Salmonella sp/25¢g Auséncia
Coliformes a 45°C/g 10
Estafilococos coagulase positivo/g 10°
Bacillus cereus/g 4x10°

6.2.5 Analise Toxicoldgica
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DETERMINACOES PADROES (ug/kg) OBSERVACOES

Aflatoxina M1 5 Méximo

- Podera ser exigido, para cada lote entregue, o laudo de micotoxina de Laboratério externo, caso
o LIAB ndo tenha condi¢6es operacionais para realizacdo da anélise.

6.3 EMBALAGEM

a. Primaria: produto devera ser embalado em material atoxico, apropriado para contato direto
com alimentos, adequado para as condigfes de armazenamento e que lhe confiram uma protecao
apropriada durante todo periodo de validade.

b. Secundéria: caixa de papeldo ou fardo, resistente, de boa qualidade, adequado para as
condicdes de armazenamento e que lhe confiram uma protecdo apropriada durante todo periodo de
validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominagéo de venda e a marca;

2) identificacdo da origem;

3) identificacdo do lote;

4) conteddo liquido;

5) prazo de validade;

6) instrucdes de preparo; e

7) numero de registro no SIF.

6.4 OBSERVACOES

a. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de nove meses.
b. Sera obrigatdrio o registro do estabelecimento produtor no DIPOA (SIF).

c. Ndo serdo aceitos produtos destinados a programas institucionais. Neste caso o produto
apresentara na rotulagem as expressoes “Venda Proibida” e “Produto Institucional”.

d. A embalagem primaria devera ser definida no edital de compra de acordo com as necessidades
de armazenagem de cada OP.

6.5 LEGISLACAO

a. Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal;
b. Lei n® 8.078, de 11/09/90;

c. Portaria MAA n 369, de 04/09/97;

d. Portaria MAA n¢ 368, de 04/09/97,
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e. RDC SVS/MS n? 12, de 02/01/01,

f. Port INMETRO n2 157, de 19/08/02;
g. RDC ANVISA ne 259, de 20/09/02;
h. Lei n® 10.674, de 16/05/03;

i. IN MAPA n2 62, de 26/08/03;

J. RDC ANVISA n? 360, de 23/12/03;
k. RDC ANVISA n? 123, de 13/05/04;
I. IN MAPA n2 22, de 24/11/05;

m. RDC ANVISA n2 163, de 17/08/06;

n. IN MAPA n268, de 12/12/06;
0. RDC ANVISA n2 07, de 18/02/11; e

p. RDC ANVISA n¢ 14, de 28/03/14.

7- OLEO DE SOJA REFINADO TIPO 1

7.1 CARACTERISTICAS GERAIS

Produto comestivel, obtido de sementes de Glycinemax L. (soja), através de processos
tecnoldgicos adequados de extracdo e refino de matérias-primas sas, limpas e em perfeito estado de
conservagao, respeitando as “Normas Higi€nico-Sanitarias e Boas Praticas de Fabricacao”.

7.2 ESPECIFICACOES

7.2.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto a 25°C — limpido e isento de impurezas.
Cor — caracteristico da matéria-prima.
Odor e Sabor — caracteristico.

7.2.2 Andlise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliagdo de matérias
estranhas macroscépicas e microscdpicas em alimentos e bebidas.

7.2.3 Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Densidade relativa a 20°C 0,919- 0,925
indice de refragdo (nD40) 1,466 - 1,470
indice de saponificacio 189- 195
indice de lodo (Wijs) 124-139
Matéria insaponificével, g/100g 1,5
DETERMINACOES PADROES OBS
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indice de Acidez, mg KOH/g 0,20

Ponto de fumaca 210°C maximo
indice de Perdxido (meg/kg) 2,5

Matéria volatil a 105°C (g/%) 0,1

Impurezas Insoltveis em éter de petréleo (g/%) 0,05

Sabdes mg/Kg 10

7.3 EMBALAGEM

a. Priméria: garrafa ou galdo pléstico, tipo PET, de material atoxico que impossibilite alteracdes
nas caracteristicas organolépticas e composicao fisica e quimica do produto, com abertura na parte
superior a prova de violagdo. O peso liquido segue o disposto na Port INMETRO n? 153, de
19/05/08.

b. Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boa qualidade, adequado para as condi¢fes de
armazenamento e que lhe confiram uma prote¢do apropriada durante todo periodo de validade.

c. Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e marca;

2) identificacdo de origem;

3) lista de ingredientes;

4) identificacdo do lote;

5) data de validade;

6) contetdo liquido; e

7) classificacdo quanto o tipo.

7.4 OBSERVACOES

a. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de nove meses.
7.5 LEGISLACAO

a. Lei n28.078, de 11/09/90;

b. Port. MAARA n2 795, 13/12/93;

c. Port. SVS/MS ne 326, de 30/07/97;
d. RDC ANVISA n¢ 23, de 15/03/00;
e. RDC ANVISA n2 12, de 02/01/01,
f. RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
g. Lei n®10.674, de 16/05/03;

h. RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
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I. RDC ANVISA n® 123, de 13/05/04;

j. RDC ANVISA n? 270, de 22/09/05;

k. RDC ANVISA n? 278, de 22/09/05;

I. RDC ANVISA n? 163, de 17/08/06;

m. IN MAPA n? 49, de 22/12/06;

n. Port INMETRO n2 153, de 19/05/08; e
0. RDC ANVISA n? 14, de 28/03/14.

8 - SUCO DE FRUTA INTEGRAL

8.1 CARACTERISTICAS GERAIS

E a bebida ndo fermentada e ndo diluida, obtida de partes comestiveis da fruta fresca, si e
madura, submetido a processo tecnoldgico adequado que assegure sua conservacao e armazenagem
a temperatura ambiente até 0 momento do consumo; considera-se como suco integral o produto sem
adicdo de acUcares e na sua concentracdo natural; acondicionado, armazenado e transportado

segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas de Fabricagado”.

8.2 ESPECIFICACOES

8.2.1 Caracteristicas Especificas

Serdo considerados para fins de aquisicdo os produtos elaborados a partir das seguintes frutas:
uva, macd, abacaxi, limdo, laranja, caju, péra e maracujd; o Padrdo de Identidade e Qualidade
deverd obedecer os Anexos XVII, XVIII, XXI, XXII, XXII, XXIV, XXV e XXVII da Instrucédo

Normativa MAPA n2 01, de 7 Jan 00.

8.2.2 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — liquido de aspecto homogéneo
Cor — caracteristico da fruta
Odor e Sabor — caracteristicos da fruta

8.2.3 Andlise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias
estranhas macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas.

8.2.4 Analise Fisico-quimica

a. Suco de uva

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Sélidos solveis em °Brix, a 20°C 14,0 minimo
Acidez total em &cido tartarico (g/100g) 0,41 minimo
Acucares totais naturais da fruta (g/100g) 20,0 maximo
Sélidos insollveis %v/v 5,0 maximo
Acidez volatil em acido acético(g/100g) 0,05 maximo
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8.2.5 Analise Microbioldgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Coliformes a 45°C/ ml 10 5 0 AUS
Salmonella sp/25ml AUS 5 0 AUS

8.3 EMBALAGEM

a. Primaria: produto envasado em embalagem de material atoxico que impossibilite alteracdes
nas caracteristicas organolépticas e composicdo fisica e quimica do produto, com abertura na parte
superior a prova de violagdo, com capacidade minima de 1(um) litro.

b. Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boa qualidade, adequado para as condi¢bes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao apropriada durante todo periodo de validade.

c. Rotulagem: devera obedecer as disposicbes de rotulagem de bebidas previstas no
Regulamento da Lei n? 8.918, de 14 Jul 1994. Conter em cada unidade em caracteres visiveis e
legiveis o seguinte contetdo:

1) denominacdo de venda e marca;

2) identificacdo de origem;

3) lista de ingredientes;

4) identificacdo do lote;

5) data de validade;

6) modo de conservacao;

7) contetdo liquido; e

8) numero de registro no Ministério da Agricultura.

8.4 OBSERVACOES

a. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de cinco meses.
b. A aquisicdo levara em consideracédo a preferéncia regional em relacdo a escolha da fruta.
c. E proibida a adigdo de aromas e corantes artificiais.

8.5 LEGISLACAO

a. Lei n28.078, de 11/09/90;

b. Lei n® 8.918, de 14/07/94;

c. Port. MAA n® 368, de 04/09/97;

d. Port. SVS/MS ne 326, de 30/07/97;
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e. IN MAPA n201, de 07 Jan 00

f. RDC ANVISA n? 12, de 02/01/01;

g. Port INMETRO n? 157, de 19/08/02;
h. RDC ANVISA n? 259, de 20/09/02;
i. Lein210.674, de 16/05/03;

j- RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
k. RDC ANVISA n¢ 123, de 13/05/04;
I. RDC ANVISA n? 163, de 17/08/06;
m. Decreto n® 6.871, de 04/06/09; e

n. RDC ANVISA n¢ 14, de 28/03/14.

9- SUCO DE FRUTA INTEGRAL

9.1 CARACTERISTICAS GERAIS

E a bebida ndo fermentada e ndo diluida, obtida de partes comestiveis da fruta fresca, si e
madura, submetido a processo tecnoldgico adequado que assegure sua conservagao e armazenagem
a temperatura ambiente até o0 momento do consumo; considera-se como suco integral o produto sem
adicdo de acUcares e na sua concentracdo natural; acondicionado, armazenado e transportado
segundo as “Normas Higiénico-Sanitérias e Boas Préaticas de Fabricacao”.

9.2 ESPECIFICACOES
9.2.1 Caracteristicas Especificas

Serédo considerados para fins de aquisi¢do os produtos elaborados a partir das seguintes frutas:
uva, macd, abacaxi, limdo, laranja, caju, péra e maracuja; o Padrdo de Identidade e Qualidade
devera obedecer os Anexos XVII, XVIII, XXI, XXII, XXII, XXIV, XXV e XXVII da Instrucdo
Normativa MAPA n2 01, de 7 Jan 00.

9.2.2 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — liquido de aspecto homogéneo
Cor — caracteristico da fruta
Odor e Sabor — caracteristicos da fruta

9.2.3 Andlise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliagdo de matérias
estranhas macroscopicas e microscéopicas em alimentos e bebidas.

9.2.4 Analise Fisico-quimica

a. Suco de laranja

DETERMINACOES PADROES OBSERVAGCOES

Solidos sollveis em °Brix, a 20°C 10,5 minimo
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Relagéo de solidos soltveis em brix/acidez em g/100g de acido .
citrico anidro 7.0 minimo
DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Acido ascorbico (mg/100g) 25,0 minimo
AcUcares totais naturais da fruta (g/100g) 13,0 maximo
Oleo essencial de laranja %v/v 0,035 maximo
9.2.5 Anélise Microbioldgica
TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Coliformes a 45°C/ ml 10 5 0 AUS -
Salmonella sp/25ml AUS 5 0 AUS -

9.3 EMBALAGEM

d. Priméria: produto envasado em embalagem de material atoxico que impossibilite alteracfes
nas caracteristicas organolépticas e composicao fisica e quimica do produto, com abertura na parte
superior a prova de violacdo, com capacidade minima de 1(um) litro.

e. Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boa qualidade, adequado para as condicGes de
armazenamento e que lhe confiram uma prote¢do apropriada durante todo periodo de validade.

f. Rotulagem: devera obedecer as disposices de rotulagem de bebidas previstas no
Regulamento da Lei n® 8.918, de 14 Jul 1994. Conter em cada unidade em caracteres visiveis e

legiveis o seguinte conteddo:

9) denominacdo de venda e marca;

10) identificacdo de origem;

11) lista de ingredientes;

12) identificagéo do lote;

13) data de validade;

14) modo de conservagéo;

15) conteudo liquido; e

16) numero de registro no Ministério da Agricultura.

9.4 OBSERVACOES

d. O produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de cinco meses.

e. A aquisicdo levara em consideracdo a preferéncia regional em relacdo a escolha da fruta.

f. E proibida a adicdo de aromas e corantes artificiais.

9.5 LEGISLACAO
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a. Lei n2 8.078, de 11/09/90;
b. Lei n28.918, de 14/07/94;

c. Port. MAA n® 368, de 04/09/97;

d. Port. SVS/MS n@ 326, de 30/07/97,;
e. IN MAPA n201, de 07 Jan 00

f. RDC ANVISA n? 12, de 02/01/01;

g. Port INMETRO n? 157, de 19/08/02;
h. RDC ANVISA n? 259, de 20/09/02;
I. Lei n2 10.674, de 16/05/03;
J. RDC ANVISA n@ 360, de 23/12/03;
k. RDC ANVISA n? 123, de 13/05/04;
I. RDC ANVISA n? 163, de 17/08/06;

m. Decreto n2 6.871, de 04/06/09; e

n. RDC ANVISA n? 14, de 28/03/14.

10- LEITE UHT INTEGRAL
10.1. Caracteristicas Gerais

Entende-se por leite UAT (Ultra Alta Temperatura UHT), o leite homogenizado que foi
submetido, durante 2 a 4 segundos, a uma temperatura de 130° C, mediante um processo térmico de
fluxo continuo, imediatamente resfriado a uma temperatura inferior a 32° C e envasado sob
condicBes assepticas em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas.

10. 2. Composicao

10.2..1 Ingredientes obrigatorios
Leite de vaca

10.2.2 Ingredientes opcionais
Creme

10.2.3 Caracteristicas sensoriais
- Aspecto: liquido - Cor: Branca - Odor e sabor: Caracteristicos, sem sabores nem odores estranhos.

10. 3. Parametros minimos de qualidade

REQUISITOS LEITE INTEGRAL METODOS DE ANALISES
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Matéria Gorda Min 3,0 FIL C 1987
Acidez g ac. Latico/100ml 0,14a0,18 AOAC 15%ed, 947.05
Estabilidade ao etanol 68% Estavel FIL 48 1969
EEV%/rato seco desengordurado % | Min. 8,2 FIL 21B 1987
m/m

10.4. Especificagdes

10. 4.1 Caracteristicas Organolépticas

Aspecto a 25° C Isento de impurezas
Cor Caracteristico
Odor e sabhor Caracteristico

10.4.2 Anélise Microbiologica

Apos 07 (sete) dias de incubagdo a +35°C (trinta e cinco graus Celsius) ndo devem existir
sinais de alteracdo da embalagem nem quaisquer modifica¢cdes fisico-quimicas e organolépticas do
produto que evidenciem alteracéo.

10.5. Embalagem

a) Produto acondicionado em caixas tipo “Longa Vida tetra pack” formada por

trés materiais: papel, plastico e aluminio, distribuidos em seis camadas dispostas em ordem
determinada, que passam por um processo de laminacdo, que consiste, simplificadamente, em
realizar uma compressdo sobre as folhas dos diversos constituintes para uni-las, embalagens estéreis
(assépticas) que sdo apropriadas para impedir o desenvolvimento de micro-organismos e conservar
o valor nutricional.

b) A embalagem ndo devera apresentar amassamento, ruptura e avaria.

c) Devera conter impresso: - denominacao de venda e marca; - identificagdo da origem; - contetido
liquido; - nimero do lote; - prazo de validade.

10.6. Aditivos e coadjuvantes de tecnologia/elaboracéo

Serdo aceitos 0s usos dos seguintes estabilizantes:
Sodio (monofosfato), sédio (di)fosfato, sodio (tri)fosfato, separados ou em combinacdo em uma
guantidade n&o superior a 0,19/100ml expresso em P205.

10. 7. Contaminantes
Os contaminantes organicos presentes ndo devem superar os limites estabelecidos pela legislacdo
especifica.

10.8. Higiene

10. 8.1 As praticas de higiene para elaboracdo do produto estardo de acordo com o estabelecido no
Codigo Internacional recomendado de Praticas, Principios Gerais de Higiene dos Alimentos
(CAC/Vol. A 1985).
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10. 8.2 Critérios macroscépicos
Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elementos estranhos.

10.8.3 Critérios microbioldgicos e tolerancia

O leite UAT (UHT) ndo deve ter micro-organismos capazes de proliferar em condi¢fes normais de
armazenamento e distribuicdo, pelo que apds uma incubacdo na embalagem a 25-37°C, durante 7
dias, deve obedecer:

REQUISITO CRITERIO§ DE CATEGORIA ME'I"ODO DE

ACEITACAO (1.C.M.S.F) ANALISE
Aerébicos n=5; ¢c=0; m=100 10 FIL 100B:191
MESOFILOS/mI

10.9. Pesos e medidas
Seré aplicada a legislacao especifica.

10. 10. Rotulagem
10. 10.1 Seré aplicada a legislacao especifica.

10.10.2 O produto seré rotulado como “leite UAT (UHT) integral”, “leite UAT (UHT) parcialmente
desnatado ou semidesnatado” e “leite UAT (UHT) desnatado”, segundo tipo correspondente.

Podera ser usada a expressao “longa vida” e/ou “homogeneizado”.

Devera ser indicado no rétulo do “leite UAT (UHT) parcialmente desnatado” ou Leite UAT (UHT)
semidesnatado” a percentagem da matéria gorda correspondente.

10. 11. Métodos de analise

Os métodos de anélises recomendados sdo os indicados no item 4.2.2 e 7.3 da Portaria n°® 146, de 07
de marco de 1996.

10. 12. Amostragem
Serdo seguidos os procedimentos recomendados na norma FIL 508:1985.

10. 13. Observac6es
a) O produto devera ser entregue, no maximo, 30 (trinta) dias apés a fabricacéo.

b) O produto devera ter validade minima de 04 (quatro) meses.

c) O produto podera conter a incluséo de Citrato de Sodio no Regulamento Técnico para Fixacao
de Identidade e Qualidade de UAT (UHT), conforme portaria especifica.

10. 14. Legislacao
- Regulacdo técnico de identidade e qualidade do leite, conforme Portaria n° 146, de 07 de margo
de 1996. - Portaria n° 370, de 04 de setembro de 1997.
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