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CAPITULO |
DISPOSICOES PRELIMINARES

1.1 FINALIDADE

O presente Catalogo visa relacionar os géneros de alimentacdo complementares que devem ser
adquiridos diretamente pelas Organizacdes Militares (OM) que possuem rancho organizado, os
quais sao definidos como Quantitativo de Rancho (QR).

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Estabelecer as caracteristicas gerais dos géneros do QR, as quais constituem o conjunto de
atributos que envolvem as caracteristicas gerais do artigo, as condi¢Ges para o recebimento e sua

conservagao.

1.2.2 Orientar as OM, responsaveis pelos processos de aquisicdo do QR, na padronizacdo dos
requisitos de qualidade a serem utilizados nos termos de referéncia.
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CAPITULO Il
CATEGORIAS DE ORIGEM VEGETAL

2.1 HORTALICAS

As hortalicas podem ser classificadas de acordo com sua parte comestivel como:
a) hortaligas tuberosas: cuja parte comestivel se desenvolve dentro do solo, compreendendo os
tubérculos, rizomas, bulbos e raizes;

b) hortalicas herbaceas: cuja parte comestivel se desenvolve acima do solo, compreendendo as
folhas, talos e hastes, flores e inflorescéncias; e

c) hortaligas fruto: cuja parte comestivel é o fruto verde ou maduro, todo ou em parte.

Sao requisitos minimos de qualidade para todos os tipos de hortalicas, observada a especificidade
da espécie:

a) inteiros, limpos e firmes;

b) isentos de pragas visiveis a olho nu;

c) fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando maturidade comercial;
d) isento de odores estranhos;

e) ndo se apresentarem excessivamente maduros ou passados;

f) isentos de danos profundos;

g) isento de podriddes;

h) ndo se apresentarem desidratados ou murchos;

i) ndo se apresentarem congelados; e

j) isentos de disturbios fisiolégicos.

E admitido em cada lote uma tolerancia de até 10% em niimero ou em peso, de produtos que n3o
atendam aos requisitos minimos de qualidade, com excecdo de podriddes, que n3do podem
exceder 3% do total.

O periodo de safra é a melhor época de disponibilidade do produto no mercado consumidor. As
vantagens do consumo é o pre¢o mais baixo e a qualidade superior das hortalicas. De acordo com
a TABELA DE SAFRA DE HORTALICAS (ANEXO A), a estacdo da colheita pode ser dividida da
seguinte forma:

a) periodo de safra: precos baixos e melhor qualidade dos produtos;

b) periodo de inicio ou final de safra: precos intermediarios; e
c) periodo de entressafra: precos elevados e qualidade baixa dos produtos.
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2.1.1 HORTALIGCAS TUBEROSAS
2.1.1.1 Alho

2.1.1.1.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por alho o bulbo da espécie Allium sativum L. O bulbo é chamado de cabeca e os
bulbilhos sdo os dentes. A casca pode ser branca ou roxa e os dentes sdo sempre de cor creme
bem claro.

2.1.1.1.2 Recebimento

Os bulbos devem ser firmes, ou seja, com a casca, a haste, a base e as raizes bem secas. A casca
do alho bem-curado solta-se com facilidade. Evitar bulbos com defeitos que comprometem a
gualidade, tais como alho chocho, murcho, brotado, Umido e com sinais de mofos ou bolores e
ataques de praga. Alguns defeitos, como bulbo aberto, danos mecanicos leves e cicatrizados e
base com rachadura, prejudicam a aparéncia sem inutilizar o alho para consumo.

2.1.1.1.3 Conservagao

a) O alho, em réstia ou com os bulbos soltos, mantém-se proprio para consumo por longo periodo
de tempo em condicdo ambiente, desde que o local seja arejado, seco e escuro. Ndo se
recomenda a conservacao de alho com casca sob refrigeracao.

b) Quando descascado, deve ser mantido sob refrigeracdo em recipiente fechado. Nessas
condicOes, dura cerca de cinco dias. Também pode-se triturd-lo com sal, fazendo desta forma a
pasta de alho, ou desidrata-lo apds corta-lo em fatias finas.

2.1.1.1.4 Recomendacodes de aproveitamento

Usado para temperar grande parte dos alimentos preparados, como: sopas, arroz, feijao, carnes,
molhos e massas.

2.1.1.1.5 Padronizagao

-’2‘( Q .

Fig1 — Variedade de alho.
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2.1.1.2 Batata

2.1.1.2.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por batata o tubérculo da espécie Solanum tuberosum ssp. tuberosum. A batata pode
ser encontrada em uma grande diversidade de cores de casca (amarelado até avermelhado) e de
polpa. Entretanto, no Brasil, a preferéncia é por tubérculos de casca e polpa amarelas,
denominado batata-inglesa.

2.1.1.2.2 Recebimento

Tubérculos com a casca lisa, sem defeitos ou partes escurecidas. Nao receber tubérculos brotados
ou partes esverdeadas, porque pode produzir solanina que é uma substancia tdxica.

2.1.1.2.3 Conservagao

a) A batata conserva-se por até duas semanas, quando mantida em local fresco, arejado e escuro.
Manter os tubérculos ao abrigo da luz, para evitar o esverdeamento.

b) Evitar armazenar a batata sob refrigeracdo, pois quando mantida sob temperatura muito baixa
fica com o sabor adocicado e escurece ao ser frita.

2.1.1.2.4 Recomendagdes de aproveitamento

Acompanha carnes, peixes e aves, podendo ser cozida, assada ou frita. E utilizada na forma de
purés, em massas (nhoque), salgados, tortas e sopas.

2.1.1.2.5 Padronizagao

Fig 2 Variedades de btata-ingle;a.
2.1.1.3 Batata-Doce

2.1.1.3.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por batata-doce o tubérculo de espécie Ipomea batatas L. A batata pode ser

encontrada em uma grande diversidade de cores de casca e de polpa. Entretanto, no Brasil, a
preferéncia é por tubérculos de casca arroxeada e polpa amarela.
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2.1.1.3.2 Recebimento

Ndo receber raizes com inicio de brotagdo, pois duram menos e perdem o valor nutritivo. Danos
superficiais causado por insetos sdo tolerdveis, contudo quando existem danos internos, ocorre
alteracdo nas caracteristicas organolépticas do produto.

2.1.1.3.3 Conservagao

As raizes podem ser conservadas por um longo periodo de tempo em condicdo natural, desde que
o local seja seco, fresco e bem ventilado. Sob temperatura baixa, as raizes ficam escurecidas, com
cheiro e sabor alterados, e permanecem duras apds o cozimento. Por isso, a batata-doce s6 deve
ser mantida sob refrigeracdo por curtos periodos de tempo.

2.1.1.3.4 Recomendacodes de aproveitamento

A batata-doce pode ser consumida cozida, assada ou frita, acompanhando diversos pratos. Até os
brotos e folhas podem ser consumidos, refogados ou em sopas.

2.1.1.3.5 Padronizacao

s 5

\i.’_'x .

3

.‘._

Fig 3 — Variedades de batata-doce.
2.1.1.4 Beterraba
2.1.1.4.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por beterraba a raiz de espécie Beta vulgaris L. Tanto as raizes quanto as folhas sao
comestiveis. As raizes mais comuns no mercado tém cor vermelha intensa, mas existem
variedades de casca de cor laranja e de polpa de cor amarela.

2.1.1.4.2 Recebimento

As raizes devem ser firmes e tenras, sem sinais de murchamento, sem rachaduras, sem sinais de
brota¢do e com o minimo de cortica (tecido escuro) no ombro. As raizes de maior valor comercial
tém entre 200 e 300 g e diametro entre 8 e 10 cm. Preferencialmente as raizes devem conter uma
pequena porgao do talo das folhas.
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2.1.1.4.3 Conservagao

a) Em condicdo natural, a beterraba conserva-se por até uma semana, desde que mantida em local
fresco e sombreado. Sob refrigeracao, pode ser mantida por até 15 dias, embalada em saco de
plastico perfurado.

b) Ao comprar raiz com folhas, destaque as folhas deixando cerca de 3 cm de talo nas raizes e
guarde-as separadamente.

c) Apds processamento, sob refrigeracdo, sua duracao sera reduzida a 3 ou 4 dias.

2.1.1.4.4 Recomendacdes de aproveitamento
A raiz deve ser preferencialmente consumida crua e ralada, na forma de salada ou em sucos.
Também pode ser consumida cozida, em sopas, em sucos e no preparo de bolos e suflés. As folhas

também podem ser consumidas, refogadas como couve ou em omeletes e bolinhos, sopas.

2.1.1.4.5 Padronizagao

Fig 4 — Variedades de beterraba.
2.1.1.5 Cebola
2.1.1.5.1 Caracteristicas gerais

E o bulbo pertencente a espécie Allium cepa L. e apresenta-se sob formatos variados, podendo ser
redonda, achatada ou em forma de pera. Quanto a cor, os bulbos sdo amarelos, brancos ou roxos.

2.1.1.5.2 Recebimento

Os bulbos devem ser firmes, com casca seca e pescogo seco e cicatrizado. Entre bulbos de mesmo
tamanho, escolha os mais pesados. Evitar bulbos brotados, com feridas, areas amolecidas e mofo.

2.1.1.5.3 Conservagao

a) As cebolas de sabor mais suave, ou seja, menos picantes, duram menos tempo, enquanto as
cebolas mais picantes conservam-se por maior periodo. Assim como a variedade de cebola roxa,
gue em geral conservam-se por mais tempo do que as cebolas-brancas e as amarelas.
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b) Em condi¢do natural a cebola conserva-se por trés a cinco semanas, desde que mantida em
local seco, fresco, escuro e bem sombreado. Apds processamento deve ser mantida sob
refrigeracdo em recipiente fechado, por até 1 dia.

2.1.1.5.4 Recomendacgdes de aproveitamento

E usada principalmente para realgar o sabor dos alimentos. Pode ser consumida em saladas, no
preparo de sopas, carnes, patés, pizzas, biscoitos, frita a milanesa ou assada.

2.1.1.5.5 Padronizacao

EBOLATE
B PREA FRITAR:
Vi Sl e

o ok R Shie e

Fig 5 — Variedades de cebolas e seu uso culinario.

2.1.1.6 Cenoura
2.1.1.6.1 Caracteristicas gerais

E uma raiz tuberosa da espécie Daucus carota L. Apresenta formato alongado, cilindrico e
coloracdo alaranjada. Existem variedades de colora¢cdo amarela, vermelha e arroxeada.

2.1.1.6.2 Recebimento

As raizes devem ser firmes com cor intensa, preferencialmente sem pigmentacdo verde ou roxa
na parte superior (ombro) e sem dareas amolecidas ou escuras. Raizes de maior valor comercial
tém comprimento e diametro variando respectivamente entre 15 a 20 cm e 3 a 4 cm. Entretanto,
raizes menores sdao mais macias e saborosas. Ja raizes muito grossas sdo mais fibrosas e menos
saborosas. Pequenas tortuosidades ndo prejudicam a qualidade da raiz.

2.1.1.6.3 Conservagao

Pode ser conservada por até 15 dias sob refrigeracdo. Quando em condi¢do natural, as raizes
devem ser mantidas em local fresco e sombreado.
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2.1.1.6.4 Recomendacgdes de aproveitamento

Pode ser consumida em saladas (crua ou cozida) e na forma de bolo, pdo, puré, suflé, creme, doce
ou suco.

2.1.1.6.5 Padronizagao

Fig 6 — Variedades de cenoura.
2.1.1.7 Inhame ou Cara

2.1.1.7.1 Caracteristicas gerais

E o tubérculo pertencente a espécie Dioscorea alata L. Apresenta tamanhos e formatos
diferentes, atingindo de 500 g a 3 kg. Possui uma polpa esbranquicada, fibrosa e comestivel,
revestida por uma casca de textura rugosa que apresenta uma coloragdo que vai do
esbranquicado ao castanho-escuro.

2.1.1.7.2 Recebimento

Os tubérculos devem ser firmes, sem partes mofadas ou amolecidas. Pequenas lesGes na casca
podem ser retiradas durante o descascamento sem prejudicar a qualidade interna. Apesar de
serem mais resistentes ao manuseio do que a maioria das hortalicas, as areas danificadas
apodrecem mais rapidamente.

2.1.1.7.3 Conservagao

Em condicdo natural o inhame conserva-se por mais de 15 dias, desde que mantido em local seco,
fresco, escuro e arejado. Quando mantido por muito tempo sob refrigeracdo, suas caracteristicas
organolépticas sofrem alteragGes e a brotacdo é acelerada.

2.1.1.7.4 Recomendacgdes de aproveitamento

O inhame é consumido geralmente cozido. Pode ser usado das mesmas formas que a batata —em

sopas, caldos, purés e refogados. Também pode ser ingrediente de pdes, cremes, biscoitos,
pangquecas e tortas. Depois de cozido pode ser assado ou frito.
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2.1.1.7.5 Padronizagao

Fig 7 — Variedade de inhame.
2.1.1.8 Mandioca ou aipim
2.1.1.8.1 Caracteristicas gerais

E uma raiz pertencente a espécie Manihot esculenta, de formato alongado e didmetro grosso.
Apresenta casca fibrosa de coloragdo marrom e polpa da raiz de coloragao creme ou branca.

2.1.1.8.2 Recebimento

A raiz deve apresentar uma casca uniforme, integra e sem manchas. A polpa deve apresentar
coloracdo branca ou creme, sem manchas e com aspecto Umido. A separacdo da casca da polpa
deve ocorrer com facilidade, o que indica facilidade no cozimento.

2.1.1.8.3 Conservagao

a) Em condicdo natural a mandioca conserva-se por mais de 15 dias, desde que mantida em local
seco, fresco, escuro e arejado.

b) Apds cortar, descascar e lavar a mandioca, pode ser colocada em recipiente fechado com dgua
sob refrigeracao.

2.1.1.8.4 Recomendacgdes de aproveitamento
A mandioca deve ser consumida apds cozimento. Pode ser usada das mesmas formas que a
batata — em sopas, caldos, purés e refogados. Também pode ser ingrediente de pdes e tortas.

Depois de cozida pode ser assada ou frita.

2.1.1.8.5 Padronizagao

-t

Fig 8 — Variedade de mandioca.
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2.1.1.9 Mandioquinha ou Batata baroa
2.1.1.9.1 Caracteristicas gerais

E uma raiz tuberosa pertencente a espécie Arracacia xanthorrhiza Banc. Apresenta tamanhos
diversos e formato alongado, cuja coloracdo interna e externa é amarela intensa.

2.1.1.9.2 Recebimento

a) As raizes devem apresentar cor amarela intensa. Descartar raizes cortadas, com ferimentos,
areas amolecidas ou manchas escuras, que podem apodrecer mais rapidamente. Pequenas
cicatrizes na casca, que ndao estejam associadas a areas amolecidas, ndo comprometem a
gualidade.

b) Evitar raizes com tamanho superior a 25 cm, que podem ser fibrosas por terem sido colhidas de
plantas velhas. O formato da raiz também ndo é importante. Raizes com tortuosidades tém o
mesmo sabor de raizes de formato uniforme.

2.1.1.9.3 Conservagao

As raizes deterioram-se muito rapidamente, chegando a apodrecer em 24 horas em temperatura
ambiente. Raizes frescas conservam-se por até cinco dias, quando embaladas em saco de plastico
e mantidas sob refrigeracao.

2.1.1.9.4 Recomendacdes de aproveitamento
A mandioquinha é consumida geralmente cozida. Pode ser usado das mesmas formas que a
batata — em sopas, caldos, purés e refogados. Também pode ser ingrediente de paes e tortas.

Depois de cozida pode ser assada ou frita.

2.1.1.9.5 Padronizagao

Fig 9 — Variedade de mandioquinha.
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2.1.2 HORTALICAS HERBACEAS
2.1.2.1 Acelga
2.1.2.1.1 Caracteristicas gerais

A acelga é uma hortalica folhosa da espécie Beta vulgaris L. var. Cicla. Apresenta talos brancos
brilhantes, com folhas grandes de coloragdo que varia do verde escura ao verde mais claro.

2.1.2.1.2 Recebimento

Os macos devem apresentar folhas compridas e ovais, de aspecto rugoso, sobrepostas umas as
outras formando uma cabeca. Descartar o produto que apresentar folhas com sinais de
amarelecimento que indicam envelhecimento, assim como talos moles com manchas escuras.

2.1.2.1.3 Conservagao
Por se tratar de uma hortalica de folha, a acelga estraga rapidamente quando mantida em
temperatura ambiente. Sob refrigeracdo pode ser conservada por até 5 dias, sendo que deve ser

mantida separada de tomate e frutas maduras para evitar seu amarelecimento.

2.1.2.1.4 Recomendacodes de aproveitamento

Pode ser consumida crua, em saladas, e refogada como a couve. E vendida em macos, e os caules
podem ser consumidos fritos ou cozidos em sopas.

2.1.2.1.5 Padronizacdo

Fig 10 — Variedade de acelga.
2.1.2.2 Agriao
2.1.2.2.1 Caracteristicas gerais

O agrido é uma hortalica folhosa da espécie Nasturtium officinale sp. Apresenta folhas de forma
arredondada de cor verde escura e talos mais claros.
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2.1.2.2.2 Recebimento

Os macos devem apresentar folhas frescas, de cor verde escura, sem areas amareladas ou pontos
escurecidos. Os talos devem estar firmes e quebradicos. A presenca de flores ndo prejudica a
gualidade.

2.1.2.2.3 Conservagao

Apresenta durabilidade curta e deve ter o consumo rdpido. Em temperatura ambiente pode ser
mantida por apenas 1 dia. Sob refrigeracdo pode ser conservada por até 3 dias, sendo que deve
ser mantida em saco plastico ou recipiente fechado.

2.1.2.2.4 Recomendacgdes de aproveitamento

Pode ser usado cru, em saladas, molhos, paes, sopas e cozidos.

2.1.2.2.5 Padronizacao

Fig 11 — Variedade de agrido
2.1.2.3 Alface
2.1.2.3.1 Caracteristicas gerais
A alface é uma hortalica folhosa da espécie Lactuca sativa L. As folhas podem ser lisas ou crespas,
com ou sem formacdo de cabeca. Apresenta também variedade de coloracdo, com folhas roxas ou
verdes e texturas diversas.

2.1.2.3.2 Recebimento

As folhas devem apresentar aspecto de produto fresco, ou seja, coloracao brilhante, textura firme,
isenta de dreas escuras ou com sinais de apodrecimento.

2.1.2.3.3 Conservagao
Por se tratar de uma hortalica de folha, a alface estraga rapidamente quando mantida em

temperatura ambiente. Sob refrigeracdo pode ser conservada por 3 a 4 dias, sendo que deve ser
mantida em saco plastico ou recipiente fechado. Os produtos hidroponicos devem ser
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conservados com as raizes para aumentar sua durabilidade.

2.1.2.3.4 Recomendacgdes de aproveitamento

Todas as folhas podem ser aproveitadas. As alfaces roxa e verde sdo consumidas
predominantemente em saladas frescas. A alface tipo americana é mais crocante e, além de seu

uso em saladas, é indicada para o preparo de sanduiches por ser mais resistente ao calor.

2.1.2.3.5 Padronizacgao

Fig 12 — Variedades de alface
2.1.2.4 Brocolis

2.1.2.4.1 Caracteristicas gerais

O brdcolis € uma inflorescéncia comestivel da espécie Brassica oleracea L. Ha dois tipos de
brécolis: o ramoso, mais tradicional, e o de cabeca Unica. O de cabeca Unica apresenta cor verde-
escuro, inflorescéncias firmes, compactas, com granulacao fina. Algumas variedades apresentam
botdes com coloragao superior arroxeada apresenta talos brancos brilhantes, com folhas grandes
de coloragao que varia do verde escura ao verde mais claro.

2.1.2.4.2 Recebimento

a) O brécolis tipo ramoso é comercializado em macos, que incluem os talos e as folhas, além dos
botdes florais. Os magos devem ter coloracao verde-escura, com os botdes totalmente fechados,
talos firmes e folhas com aspecto de produto fresco. Botdes ja abertos em flor, com coloragdo
amarela ou branca, indicam que o produto estd em processo de deterioracdo e, portanto, terd
duracdo muito curta e baixa qualidade sensorial.

b) O brécolis de cabeca deve apresentar cabecas de cor verde-escuro, firmes, compactas, com
granulacdo fina e sem sinais de murcha. Algumas variedades apresentam botdes com coloracdo
superior arroxeada.
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2.1.2.4.3 Conservagao

O brécolis ¢ uma inflorescéncia pouco durdvel, amarelecendo e murchando rapidamente. Sob
refrigeragdao pode ser mantido por até 4 dias, acondicionado em de saco de plastico.

2.1.2.4.4 Recomendagdes de aproveitamento

Pode ser consumido cru, quando muito novinho, ou cozido em saladas, sopas, suflés, refogado no
arroz ou outros pratos.

2.1.2.4.5 Padronizagao

Fig 13 — Variedades de brdcolis.
2.1.2.5 Cebolinha

2.1.2.5.1 Caracteristicas gerais

A cebolinha é uma hortalica da espécie Allium schoenoprasum ou Allium fistulosum. Apresenta
talos brancos brilhantes, com folhas grandes de coloragdo que varia do verde escura ao verde mais
claro.

2.1.2.5.2 Recebimento

Os macos devem apresentar folhas compridas e ovais, de aspecto rugoso, sobrepostas umas as
outras formando uma cabeca. Descartar o produto que apresentar folhas com sinais de
amarelecimento que indicam envelhecimento, assim como talos moles com manchas escuras.
2.1.2.5.3 Conservagao

Por se tratar de uma hortalica de folha, a cebolinha estraga rapidamente quando mantida em
temperatura ambiente. Sob refrigeracdo pode ser conservada por até 5 dias, sendo que deve ser
mantida separada de tomate e frutas maduras para evitar seu amarelecimento.

2.1.2.5.4 Recomendacdes de aproveitamento

E utilizada para dar aroma e sabor a pratos variados, como sopas, carnes, peixes e assados em
geral.
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2.1.2.5.5 Padronizagao

Fig 14 — Variedade de cebolinha.

2.1.2.6 Coentro

2.1.2.6.1 Caracteristicas gerais

O coentro é uma hortalica da espécie Coriandrum sativum. Apresenta folhas de forma variavel,
largamente lobadas na base da planta, e finas e emplumadas mais altas nos caules floridos. Exala
um odor caracteristico.

2.1.2.6.2 Recebimento

Os macos devem apresentar folhas bem verdes, turgidas, com aspecto de produto fresco sem
pontos amarelados ou sinais de apodrecimento.

2.1.2.6.3 Conservagao

Em condicdo natural, as folhas murcham e amarelecem rapidamente. Manter sob refrigeracao,
apos o descarte das folhas amareladas, com manchas escuras ou murchas para aumentar o tempo
de conservacao.

2.1.2.6.4 Recomendagdes de aproveitamento

Utilizada para dar aroma e sabor a variados pratos. Pode ser ingrediente de sopas, saladas, carnes
e peixes e cozidos em geral. Deve ser colocado ao final do preparo, para nado ficar murcho.

2.1.2.6.5 Padronizac¢ao

Fig 15 — Variedade de coentro.
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2.1.2.7 Couve manteiga

2.1.2.7.1 Caracteristicas gerais

A couve é uma hortalica folhosa da espécie Brassica oleracea L.var. acephala D.C . Apresenta
folhas verde-claras a escuras, tenras, lisas ou pouco onduladas, com peciolo e nervura de cor
verde-claro.

2.1.2.7.2 Recebimento

As folhas devem estar com aspecto de produto fresco, ou seja, sem manchas escuras ou amarelas,
sem sinais de murcha e com os talos firmes.

2.1.2.7.3 Conservagao

A couve é uma hortalica que se conserva por pouco tempo, murchando e amarelecendo
rapidamente. Em condi¢cdo ambiente sua durabilidade é de 1 dia. Sob refrigeracdo, mantida em
saco de plastico fechado ou em recipiente tampado, é possivel conservar por até 1 semana,
guando inteira, ou por 3 dias, quando picada.

2.1.2.7.4 Recomendacdes de aproveitamento

A couve pode ser consumida crua, em sucos e saladas, refogada ou como ingrediente de sopas,
farofas e cozidos.

2.1.2.7.5 Padronizacao

Fig 16 — Variedade de couve manteiga.

2.1.2.8 Couve-flor
2.1.2.8.1 Caracteristicas gerais
A couve-flor é uma inflorescéncia comestivel da espécie Brassica oleracea var. Botritys. Apresenta

cabeca de coloracdo branca ou creme, mas também existem variedades de cor roxa, verde e
laranja.

27/161



EB40-C-30.405

2.1.2.8.2 Recebimento

Deve apresentar cabegas compactas, de cor branca ou creme, sem manchas escuras. Se envolvida
pelas folhas, estas devem estar verdes e sem sinais de murcha. Quando passada do ponto, a
cabeca fica dividida, murcha e com pontos escuros.

2.1.2.8.3 Conservagao

Apresenta rapida deterioracdo, sendo que sob refrigeracao pode ser conservada por 3 dias a 5 dias
sem grande perda de qualidade, embalada em filme de plastico ou recipiente fechado. Antes de
armazenar, remova as partes escuras e folhas, mas ndo lave a cabeca.

2.1.2.8.4 Recomendacodes de aproveitamento

Pode ser consumida cozida em saladas, tortas, sopas e molhos, além de pratos fritos ou assados.
Deve-se cozinha-la antes de fritar ou assar.

2.1.2.8.5 Padronizacgao

Fig 17 — Variedades de couve-flor.
2.1.2.9 Espinafre
2.1.2.9.1 Caracteristicas gerais

O espinafre é uma hortalica folhosa da espécie Spinacea oleracea L. Apresenta folhas carnosas, de
forma triangular e coloragao verde-escuro.

2.1.2.9.2 Recebimento

O macgo de espinafre deve estar limpo, com as folhas de cor verde uniforme, sem sinais de
murchamento, com talos firmes e de cor viva. Descartar o produto que apresente folhas com a cor
verde amarelada, ou se as folhas e talos estiverem com pontos escuros.

2.1.2.9.3 Conservagao

O espinafre deve ser mantido sob refrigeracdo por no maximo 5 dias, pois tem durabilidade muito
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baixa.
2.1.2.9.4 Recomendacgdes de aproveitamento

Pode ser consumido cru em saladas ou refogado, como a couve, em sopas, cremes, molhos,
tortas, omeletes e até em sucos.

2.1.2.9.5 Padronizacao

Fig 18 — Variedade de espinafre.

2.1.2.10 Chicédria (escarola ou endivia)
2.1.2.10.1 Caracteristicas gerais

A chicdria é uma hortalica da espécie Cichorium endivia L. Apresenta dois tipos de cultivares: a lisa
(chamada escarola) e a crespa (chamada endivia). A escarola parece-se com alface lisa, mas possui
folhas mais grossas e nervuras brancas bem visiveis. A endivia apresenta as folhas rugosas e bem
recortadas.

2.1.2.10.2 Recebimento

As folhas devem estar com aspecto de produto fresco, ou seja, brilhantes, firmes, sem areas
escuras e sem folhas murchas. As folhas externas sao de cor verde mais escuro do que as folhas
internas.

2.1.2.10.3 Conservagao

Apresenta rapida deterioracdo, dessa forma deve ser conservada sob refrigeracdo, em saco de
plastico ou recipiente tampado, por 3 a 5 dias.

2.1.2.10.4 Recomendacdes de aproveitamento
Pode ser consumida crua em saladas ou refogada, como a couve. Substitui a couve em sopas,

omeletes e até em sucos. Ndo deve ser cozida em excesso, pois perde suas propriedades
nutricionais devido ao calor.
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2.1.2.10.5 Padronizagao

Fig 19 — Variedades de chicdria: endivia e escarola.

2.1.2.11 Repolho
2.1.2.11.1 Caracteristicas gerais

O repolho é uma hortalica da espécie Brassica oleracea L. var. Capitata. Possui folhas
arredondadas dispostas umas sobre as outras, em forma de cabeca. Apresenta colorag¢dao branca
ou creme, mas também existem variedades de cor roxa, verde e laranja.

2.1.2.11.2 Recebimento

As cabecas devem ser firmes, compactas e sem rachaduras. As folhas devem estar livres de
manchas escuras e de perfuracdes. Entre as cabecas de mesmo tamanho, escolha as mais pesadas.

2.1.2.11.3 Conservagao

Quando mantido em condicdo ambiente, conserva-se por menos de uma semana, murchando
primeiramente as folhas externas. Sob refrigeracdo, pode ser mantido por varias semanas, desde
gue colocado dentro de sacos de plastico.

2.1.2.11.4 Recomendacgdes de aproveitamento

Pode ser consumido cru, em saladas, ou cozido em sopas, refogados, acompanhando carnes e
diversos pratos orientais. Pode também ser fermentado, para preparacao do chucrute, prato
alemao.

2.1.2.11.5 Padronizacao

Fig 20 — Variedades de repolho.
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2.1.2.12 Racula
2.1.2.12.1 Caracteristicas gerais

A rucula é uma hortalica folhosa da espécie Eruca sativa L. Suas folhas sdao alongadas, geralmente
lisas, de coloragdo verde-escuro e de sabor picante.

2.1.2.12.2 Recebimento

O maco deve apresentar folhas frescas, firmes, sem pontos escuros ou tons amarelados.
2.1.2.12.3 Conservagao

Em condigdo ambiente, o produto conserva-se no maximo por 1 dia, desde que colocado em local
bem fresco. Sob refrigeracdo deve ser acondicionado em saco de plastico ou em recipiente
tampado, conservando-se assim por até 4 dias.

2.1.2.12.4 Recomendac¢bes de aproveitamento

Pode ser consumida cozida em saladas, tortas, sopas e molhos.

2.1.2.12.5 Padronizacao

Fig 21 — Variedade de rucula.
2.1.2.13 Salsa
2.1.2.13.1 Caracteristicas gerais
A salsa é uma hortalica folhosa da espécie Petroselinum crispum (Mill.) Nym. Ha cultivares de
folhas lisas (predominante no Brasil), crespas ou muito crespas. Apresenta folhas maiores reunidas

em roseta basal, de coloracdo verde-escura, brilhantes e compostas por foliolos triangulares e
serrilhados. Também possuem aroma forte e agraddvel.
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2.1.2.13.2 Recebimento

Os magos devem apresentar folhas bem verdes, turgidas, com aspecto de produto fresco sem
pontos amarelados ou sinais de apodrecimento.

2.1.2.13.3 Conservagao

Em condicdo natural, as folhas murcham e amarelecem rapidamente. Manter sob refrigeracao,
apos o descarte das folhas amareladas, com manchas escuras ou murchas para aumentar o tempo
de conservagao.

2.1.2.13.4 Recomendacgdes de aproveitamento

E vendida em macos, geralmente em conjunto com a cebolinha, conhecido como cheiro-verde. Da
aroma e sabor a diversos pratos, sendo utilizada inclusive para preparacao de sucos.

2.1.2.13.5 Padronizacao

Fig 22 — Variedade de salsa.

2.1.3 HORTALICAS FRUTO
2.1.3.1 Abodbora

2.1.3.1.1 Caracteristicas gerais

A abdbora é um fruto da espécie Cucurbita moschata Duch. Existem varios formatos, tamanhos e
cores de frutos, todos com a casca bem grossa e dura. As abéboras mais facilmente encontradas
sdo a abdbora seca (frutos grandes de até 15 kg), o tipo baianinha (frutos pequenos, de pescoco e
casca rajada) e a abdébora japonesa kabocha ou cabotia (fruto com gomos).

2.1.3.1.2 Recebimento

Os frutos maduros sdo reconhecidos pela casca sem brilho. Casca com brilho indica que os frutos
foram colhidos muito novos, ndo amadureceram totalmente e sao de inferior qualidade quanto ao
sabor e a textura, quando comparados aos frutos totalmente maduros. Escolher frutos sem
machucados e ferimentos e sem sinais de mofo ou podridao.
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2.1.3.1.3 Conservagao

Ap0s a colheita, os frutos podem ser armazenados por cerca de 3 meses em condicdo ambiente,
em local fresco e seco. Manter os frutos com cabinho, pois assim podem ser conservados por
mais tempo. A abdbora seca comprada picada em pedagos grandes e com casca dura menos que
a abdbora inteira e deve ser conservada em geladeira, envolvida com saco de plastico, por até 1
semana.

2.1.3.1.4 Recomendacdes de aproveitamento

Pode ser consumida em saladas, cozidos, refogados, sopas, purés, paes, bolos, pudins e doces. As
sementes sao ricas em ferro e podem ser torradas e consumidas como aperitivo.

2.1.3.1.5 Padronizac¢ao

Fig 23 — Variedade de abdbora.
2.1.3.2 Abobrinha

2.1.3.2.1 Caracteristicas gerais

A abobrinha é um fruto da espécie Cucurbita pepo L. Dois tipos de abobrinha sdo mais comuns no
mercado brasileiro: a abobrinha tipo menina, que tem o fruto com pescoco, e a tipo italiana, com
o fruto alongado sem pescoco. As cores vao do verde bem claro, quase branco, até o verde médio
com faixas de verde mais escuro. Em alguns mercados, pode-se encontrar fruto de cor amarela
forte e uniforme.

2.1.3.2.2 Recebimento
Os frutos devem ser firmes, com a casca de cor brilhante, sem partes escuras ou amolecidas. As
abobrinhas com no maximo 20 cm de comprimento sdo mais tenras e saborosas. Frutos maiores

podem ser consumidos sem problemas, mas terdo textura e sabor intermediarios entre a
abobrinha e abdbora seca.

2.1.3.2.3 Conservagao

O produto se deteriora rapidamente; ela fica murcha, com a casca sem brilho e apodrece. Os
frutos devem ser mantidos em local fresco e sombreado por até 2 dias. Sob refrigeracao, podem
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ser conservados por cerca de 5 dias.

2.1.3.2.4 Recomendacgdes de aproveitamento

Pode ser consumida refogada no dleo ou azeite, cozida, em saladas frias, como suflé, frita a
milanesa, recheada ou como ingrediente em bolos, pizza e pastelGes. Seu cozimento é rapido e

ndo é necessario acrescentar dgua, pois a agua da abobrinha é suficiente para cozinha-la.

2.1.3.2.5 Padronizac¢ao

Fig 24 — Variedades de abobrinha.
2.1.3.3 Berinjela

2.1.3.3.1 Caracteristicas gerais

A berinjela é um fruto da espécie Solanum melongena L. Os frutos podem ter casca de cor vinho
escuro, quase preta, branca ou rajada. Os frutos das variedades mais comuns s3o alongados, mas
também ha frutos mais compridos e mais finos (berinjela japonesa) e frutos redondos.

2.1.3.3.2 Recebimento

Os frutos devem ter a casca brilhante, com cor uniforme e lisa, sem manchas ou areas amassadas
e com o calice verde brilhante. Frutos muito novos murcham rapidamente, e quando colhidos
apos o ponto ideal ficam sem brilho e com sabor amargo, em razdao do desenvolvimento das
sementes, que se tornam escuras.

2.1.3.3.3 Conservagao

Em condicdo ambiente, a duracdo dos frutos é limitada a 2 dias, quando entdo comecam a
murchar. Sob refrigeracdo podem ser mantidos por até 2 semanas, dentro de saco de plastico e
com o pedunculo.

2.1.3.3.4 Recomendacodes de aproveitamento

Pode ser consumida cozida, em pratos frios ou quentes, e frita a milanesa em fatias finas.

Também pode ser ingrediente no preparo de patés, molhos, recheada, omelete e muitos outros
pratos.
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2.1.3.3.5 Padronizagao

Fig 25 — Variedades de berinjela.
2.1.3.4 Chuchu

2.1.3.4.1 Caracteristicas gerais

O chuchu é um fruto da espécie Sechium edule Sw. Ha uma grande diversidade de frutos quanto a
forma, tamanho e cor. Os frutos podem ser arredondados ou ter a forma de pera. A casca pode
ser lisa ou com espinhos, com a cor variando de branco a verde bem escuro. No mercado, ha
preferéncia pelos frutos de casca verde clara, sem espinhos, com tamanhos de 12 cm a 18 cm de
comprimento (fruto graido) e de 7 cm a 10 cm (fruto miudo).

2.1.3.4.2 Recebimento
Os frutos devem ter a casca brilhante, com cor uniforme e lisa, sem manchas ou areas danificadas.

Frutos em processo de deterioragdao tém a casca sem brilho e amarelada e a ponta mais larga
comecando a abrir-se.

2.1.3.4.3 Conservacao

Pode ser mantido em condi¢gao ambiente por 3 a 5 dias depois de colhidos, a partir de quando
comecam a murchar. Podem ser conservados por mais tempo, 6 a 8 dias, sob refrigeracao,
embalados em saco de plastico.

2.1.3.4.4 Recomendacgdes de aproveitamento

E consumido cozido em sopas e refogados, suflés, tortas e em saladas frias.

2.1.3.4.5 Padronizacao

Fig 26 — Variedades de chuchu.
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2.1.3.5 Ervilha

2.1.3.5.1 Caracteristicas gerais
A ervilha é uma vagem da espécie Pisum sativum L. de cor verde-claro que contém graos.

2.1.3.5.2 Recebimento

As vagens devem apresentar aspecto fresco, cor verde-claro brilhante e estar firmes e turgidas,
sem sinais de murcha. E importante selecionar as vagens mais finas ou achatadas, com graos
pouco salientes. Vagens menores em geral sdo mais tenras e mais adocicadas. A presenca do
cabinho ainda verde e com aspecto fresco indica que as vagens sdo novas. Descartar vagens com a
cor verde amarelada ou com protuberancias em razao de grdaos muito grandes. Pequenas
tortuosidades na vagem nao afetam seu sabor e qualidade nutricional, mas somente a aparéncia.

2.1.3.5.3 Conservagao

Manter sob refrigeragdo para manutengado do sabor, textura e valor nutricional do produto fresco.
Armazenar em saco de plastico ou recipiente tampado, sem lavar, para aumentar o tempo de
conservagao.

2.1.3.5.4 Recomendacodes de aproveitamento
Muito usada no preparo de pratos orientais (arroz colorido) e no recheio de massas, panquecas e
cachorro-quente. E muito apreciada em saladas frias. Tanto as vagens comestiveis quanto os

graos (verdes e secos) sdao consumidos cozidos.

2.1.3.5.5 Padronizac¢ao

Fig 27 — Variedade de ervilha.
2.1.3.6Jil6

2.1.3.6.1 Caracteristicas gerais

0 jilé é um fruto da espécie Solanum gilo Raddi e é consumido ainda imaturo. Os tipos de jilé mais
encontrados no mercado sdo: os de formato comprido e de coloragao verde-claro e os de formato
esférico e de cor verde-escuro. Todos os tipos tém a polpa macia, porosa e com pequenas
sementes tenras e brancas.
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2.1.3.6.2 Recebimento

Os frutos devem apresentar casca verde, com aparéncia lisa e brilhante, sem sinais de ferimentos
e sem pontos escuros. As sépalas (a parte verde perto do cabinho que se assemelha a folha)
devem estar com aspecto fresco, indicando que o jil6 foi colhido recentemente. Durante o
amadurecimento, a casca torna-se amarela ou laranja avermelhada e as sementes endurecem.

2.1.3.6.3 Conservagao

Conserva-se no ambiente por poucos dias, pois perde dgua e murcha rapidamente, além de
amadurecer. Sob refrigeracdo pode ser conservado por até 5 dias, desde que embalado em saco
de plastico.

2.1.3.6.4 Recomendacdes de aproveitamento

Consumido ainda verde e cozido, na forma de refogados, saladas frias, farofas e recheios de
tortas.

2.1.3.6.5 Padronizacao

Fig 28 — Variedade de jil6.
2.1.3.7 Maxixe

2.1.3.7.1 Caracteristicas gerais

O maxixe é um fruto da espécie Cucumis anguria L. com formato ovalado, com casca espinhosa ou
lisa, de cor verde-claro.

2.1.3.7.2 Recebimento

Os frutos devem ser firmes, com cor uniforme, com os espinhos inteiros. Evitar frutos amarelados,
normalmente mais velhos, e que se tornam fibrosos, com sabor ruim e sementes duras.

2.1.3.7.3 Conservagao
Em condi¢cdo ambiente, os frutos murcham e amarelecem rapidamente, podendo ser mantidos

sem perda de qualidade por no maximo 3 dias. Sob refrigeracdo, acondicionados em sacos de
pldstico, podem ser conservados por até 1 semana. Preferencialmente, ndo lavar antes de
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refrigerar.
2.1.3.7.4 Recomendacgdes de aproveitamento

Se colhido ainda verde, ele pode ser consumido cru, como salada. Apds cozimento, é mais comum
ser consumido na forma de sopas ou refogados.

2.1.3.7.5 Padronizagao

Fig 28 — Variedade de maxixe.
2.1.3.8 Milho verde

2.1.3.8.1 Caracteristicas gerais
O milho verde pertence a espécie Zea mays L. As espigas sao verde claras e os grdaos amarelados.

2.1.3.8.2 Recebimento

O milho-verde pode ser comprado na espiga, com ou sem palha. Os graos devem estar bem
desenvolvidos, porém macios e leitosos. A palha deve apresentar-se com aspecto de produto
fresco e cor verde viva. Para consumo em saladas, assado ou cozido, prefira os graos mais novos.
Nesse caso, o “cabelo’ do milho preso na ponta da espiga deve ser tenro, com cor brilhante e
transparente (cristalina). O milho para curau, mingau, angu, pamonha e outros pratos
semelhantes deve ser mais desenvolvido; nesse outro caso, o “cabelo” do milho deve ter cor
amarronzada, sem brilho e seco. No caso da espiga sem palha, atentar para coloracdo dos graos. O
milho mais novo tem os graos de cor amarelo-claro brilhante e cristalina, enquanto os graos mais
desenvolvidos sdao de cor amarelo-fosco.

2.1.3.8.3 Conservagao

Em condi¢cdo ambiente, dura no maximo 1 dia. Mesmo quando nado se deterioram nesse periodo,
os graos ficam com o sabor e a textura prejudicados. Sob refrigeracdo conserva-se no maximo por
3 dias, desde que devidamente embalado.

2.1.3.8.4 Recomendagdes de aproveitamento

Pode ser consumido cozido ou assado, como ingrediente no recheio em pizzas e tortas, pastelGes,
cachorro-quente, saladas, entre outros pratos. Muito utilizado para o preparo de pratos tipicos,
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como: pamonha, curau e cremes de milho.

2.1.3.8.5 Padronizacao

Fig 29 — Variedade de milho verde.
2.1.3.9 Moranga

2.1.3.9.1 Caracteristicas gerais

A moranga é um fruto da espécie Cucurbita maxima Duch. Com formato achatado e redondo, com
gomos bem salientes. Para diferencia-la da abébora, observar o pedunculo ou cabinho do fruto. A
moranga tem pedunculo liso, sem sulcos, corticoso e grosso, enquanto a abdbora tem pedunculo
sulcado, alargado e achatado na inser¢ao do fruto. As cultivares mais populares no Brasil tém
casca com coloracdo verde cinzenta ou alaranjada, dependendo da variedade. Em geral a
moranga sé é consumida madura, quando a polpa tem gosto adocicado.

2.1.3.9.2 Recebimento

Os frutos devem apresentar pedunculo, casca dura, sem machucados e sem brilho. Pequenas
cicatrizes superficiais na casca ndo comprometem a qualidade do fruto. Entre dois frutos de
mesmo tamanho, escolher o mais pesado.

2.1.3.9.3 Conservacao

Podem ser mantidos em condicdo ambiente por cerca de 3 meses, desde que em local fresco,
escuro e seco. Manter os frutos com cabinho para conserva-los por mais tempo. Se cortar ou
descascar a moranga, mantenha os pedacos sob refrigeracdo, acondicionados em saco ou
recipiente de plastico. Nesse caso, a durabilidade é limitada a poucos dias.

2.1.3.9.4 Recomendacdes de aproveitamento

As formas de preparo sdo semelhantes as da abdbora. Doces e purés sdao muito apreciados.

Alguns pratos regionais sdo preparados com a moranga inteira, como camardo na moranga ou
carne seca na moranga.
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2.1.3.9.5 Padronizagao

Fig 30 — Variedade de moranga.

2.1.3.10 Pepino

2.1.3.10.1 Caracteristicas gerais

O pepino é um fruto da espécie Cucumis sativus L. Diversos tipos de pepino sdo encontrados no
mercado brasileiro. Os mais tradicionais sdo: o pepino do tipo Aodai, com frutos verde-escuros e
casca lisa; o pepino do tipo caipira, com frutos verde-claros, estrias brancas e casca lisa; e o
pepino do tipo japonés, com frutos verde-escuros brilhantes, mais finos e alongados que os
anteriores e com reentrancias na casca.

2.1.3.10.2 Recebimento

Os frutos devem ser firmes e com casca brilhante, sem ferimentos ou amassamentos. Frutos muito
pequenos sdo saborosos, mas murcham mais rapidamente.

2.1.3.10.3 Conservagao

O pepino estraga rapidamente se mantido em condicdo ambiente. Sob refrigeracdo, dentro de
sacos de plastico perfurado, pode ser conservado por até 1 semana sem grandes alteracbes na
cor, sabor e aparéncia.

2.1.3.10.4 Recomendacdes de aproveitamento

Sao consumidos crus em saladas ou em conservas, na forma de picles.

2.1.3.10.5 Padronizacdo

Fig 31 — Variedade de pepino.
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2.1.3.11 Pimenta
2.1.3.11.1 Caracteristicas gerais
Os frutos pertencem as espécies Capsicum frutescens L.; Capsicum baccatum L.; Capsicum
chinense Jacq., Capsicum praetermissum L.; Capsicum. Annuum L. Ha pimentas de vdrios formatos
e cores.

2.1.3.11.2 Recebimento

Escolha pimentas de casca brilhante, com cabinho de coloracdo esverdeada, sem areas podres e
sem machucados. Frutos sem cabinho podem ser consumidos, mas duram menos.

2.1.3.11.3 Conservagao

Quando mantidas em condicdo ambiente, as pimentas murcham rapidamente. Manter sob
refrigeragao, devidamente acondicionadas em vasilha tampada ou em saco de plastico.
Preferencialmente, lavar os frutos somente antes de utiliza-los.

2.1.3.11.4 Recomendagdes de aproveitamento

Podem ser consumidas in natura ou processadas na forma de po, flocos, picles, escabeches,
molhos liquidos, conservas de frutos inteiros, geleias etc.

2.1.3.11.5 Padronizac¢do

Fig 32 — Variedades de pimenta.
2.1.3.12 Pimentao

2.1.3.12.1 Caracteristicas gerais

O pimentdo é um fruto da espécie Capsicum annuum L. Ha trés tipos basicos de pimentdo quanto
ao formato: quadrado, retangular e conico. As variedades de pimentdo mais comuns no mercado
brasileiro apresentam casca de cor verde quando imaturos e casca vermelha ou amarela quando
maduros. Frutos de cor verde também podem tornar-se alaranjados quando maduros. Outras
variedades plantadas em menor escala apresentam frutos imaturos de cor roxa ou branco creme,
gue, quando maduros, tornam-se amarelos, alaranjados ou vermelhos.
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2.1.3.12.2 Recebimento
Os frutos devem apresentar-se limpos, firmes e com casca brilhante, o que indica que estdo

frescos. Os frutos colhidos muito novos tém cor verde palida e murcham mais rapidamente. Deve-
se dar preferéncia aos frutos cujos talos foram cortados rentes.

2.1.3.12.3 Conservagao

Os frutos podem ser conservados em condi¢cdo natural, em local fresco, por 2 a 4 dias. Sob
refrigeracdo podem ser mantidos por mais de 1 semana, quando embalados em sacos de plastico
perfurados.

2.1.3.12.4 Recomendacgdes de aproveitamento

Pode ser consumido cru ou como condimento no preparo de varios pratos.

2.1.3.12.5 Padronizagao

.

Fig 33 — Variedades de pimentao.
2.1.3.13 Quiabo
2.1.3.13.1 Caracteristicas gerais
O quiabo é um fruto da espécie Abelmoschus esculentus (L.) Moench,. Possui formato cilindrico ou
cOnico, liso ou com reentrancias na casca, a depender da variedade. A ponta dos frutos pode ser
ligeiramente curva.
2.1.3.13.2 Recebimento
Para verificar a qualidade dos quiabos ndo é preciso quebra-los. Os frutos devem ter cor verde
intensa, ser firmes, sem manchas escuras. Para a maioria das variedades, o comprimento maximo
dos frutos deve ser de 10 cm a 14 cm. Frutos muito grandes e com coloragao verde esbranquicada
(pdlida) tendem a ser fibrosos e duros.

2.1.3.13.3 Conservagao

E um fruto altamente perecivel. Para aumento da sua vida pds-colheita, deve ser armazenado e
transportado sob refrigeragdao. Deve ser consumido rapidamente, pois fica murcho, fibroso e
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escurece em seguida. Sua durabilidade é de cerca de 1 semana.
2.1.3.13.4 Recomendagdes de aproveitamento

Geralmente é consumido cozido, refogado ou frito, como ingrediente principal em pratos tipicos
da Regido Nordeste (caruru) e de Minas Gerais (frango com quiabo).

2.1.3.13.5 Padronizacdo

Fig 34 — Variedade de quiabo.
2.1.3.14 Tomate

2.1.3.14.1 Caracteristicas gerais

O tomate é um fruto da espécie Lycopersicon esculentum Mill. No mercado sdo encontrados
varios tipos de tomate: Santa Cruz, caqui, italiano, cereja, uva, coquetel e saladinha. Apesar de os
frutos de casca vermelha predominarem no mercado, também ha variedades de casca amarela e
de casca roxa. Frutos amarelos sao mais adocicados, comparativamente aos vermelhos.

2.1.3.14.2 Recebimento

A cor, a firmeza e a sanidade sdo as caracteristicas mais importantes na hora da compra. Quando
totalmente vermelhos, servem para consumo imediato ou para molho. Evitar frutos com furos,
com manchas ou ferimentos.

2.1.3.14.3 Conservagao

Os tomates conservam-se relativamente bem fora da geladeira por poucos dias. Tomates
vermelhos estragam-se mais rapidamente; se ndo forem consumidos imediatamente, devem ser
colocados sob refrigeracdo. Tomates “verdes” devem ser mantidos em ambiente natural até o
completo amadurecimento, pois se mantidos em refrigeracdo perdem qualidade quanto ao sabor
e aroma.

2.1.3.14.4 Recomendacdes de aproveitamento

Sdo consumidos na forma de molhos prontos e caseiros, extrato (polpa concentrada), doces,
sucos e cru, na salada.
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2.1.3.14.5 Padronizagao

Fig 35 — Variedades de tomate.
2.1.3.15 Vagem ou feijao vagem

2.1.3.15.1 Caracteristicas gerais

A vagem pertence a espécie Phaseolus vulgaris L. Existem varios tipos de vagem. As vagens tipo
manteiga (achatadas) alcangam 21 cm a 23 cm de comprimento e 1,5 cm a 2,0 cm de largura e sdo
de cor verde-claro. As vagens tipo macarrdo (arredondadas) alcancam 15 cm a 17 cm de
comprimento e diametro médio de 1,0 cm.

2.1.3.15.2 Recebimento

Ndo é preciso quebrar as vagens para escolhé-las. Comprar as vagens inteiras, frescas, tenras e
suculentas, com cor verde uniforme e brilhante, sem sinais de murchamento, ferimentos ou
pontos escuros. As sementes devem estar bem pequenas; quando a vagem mostra protuberancias
decorrentes de sementes bem formadas, o produto esta passado do ponto, muito fibroso e menos
saboroso.

2.1.3.15.3 Conservagao

Sob refrigeracdo, armazenar por no maximo 5 a 7 dias. Ndo lavar antes de armazenar e manter
embalado em saco de pldstico. Em condicdo ambiente, conservam-se por 2 a 3 dias no maximo.
Apds esse periodo ficam murchas e fibrosas e podem apodrecer.

2.1.3.15.4 Recomendacdes de aproveitamento

Podem ser consumidas cozidas, em pouca agua ou no vapor, para nao perderem muitos
nutrientes. Sdo utilizadas em saladas, cozidos, tortas, sopas e farofas.

2.1.3.15.5 Padronizagao

Fig 36 — Variedades de vagem.
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2.2 PRODUTOS DE VEGETAIS

Todos os produtos de vegetais devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condi¢des que ndo produzam, desenvolvam e ou agreguem
substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que coloquem em risco a saude. Deve ser obedecida a
legislacdo de Boas Praticas de Fabricacgdo.

2.2.1 VEGETAIS EM CONSERVA
2.2.1.1 Caracteristicas gerais

E o produto preparado com as partes comestiveis de hortalicas, envasadas praticamente cruas,
reidratadas ou pré cozidas, imersas ou ndo em liquido de cobertura apropriado, submetidas a
adequado processamento tecnolégico antes ou depois de hermeticamente protegidas nos
recipientes utilizados, a fim de evitar sua alteracao.

Os vegetais em conserva podem ser classificados em:

a) simples: quando preparadas com uma Unica espécie vegetal;

b) misto: quando preparadas com duas espécies vegetais; e

c) miscelanea, jardineira, salada ou seleta: quando preparadas com mais de duas espécies
vegetais.

Para fins de aquisicdo devem considerados os seguintes vegetais:

a) conservas simples: azeitona, cebola, cogumelo, ervilha, milho verde, palmito tipo pupunha,
pepino, tomate seco, alcaparra;

b) conservas mista: mix de legumes; e

c) seleta: seleta de legumes variadas, picles.

2.2.1.2 Recebimento

a) Embalagem

As principais embalagens para o acondicionamento de conservas de vegetais sdao do tipo rigida ou
flexivel com as seguintes caracteristicas:

- vidro: deve estar integro sem sinais de rachadura. A tampa deve apresentar cravagem adequada
gue permita hermeticidade para conservacao do produto;

- metdlica com verniz interno: deve estar integra, sem sinais de estufamento, amassamento ou
ferrugem. A tampa deve proporcionar hermeticidade adequada para conservagao do produto; e

- filme laminado multicamada (pouche): ndo devem apresentar perfuracdes ou sinais de
estufamento.
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b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacado de venda;

- lista de ingredientes;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- lote e prazo de validade;

- condi¢des de conservacao;

- informacao nutricional; e

- instrucgdes de preparo, quando for o caso.

2.2.1.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

2.2.2 EXTRATO, MOLHO E POLPA DE TOMATE
2.2.2.1 Caracteristicas gerais

a) Entende-se por extrato de tomate o produto resultante da concentracdo da polpa de frutos
maduros e sdos da espécie Solanum lycoperaicum, por processo tecnoldgico adequado e
adicionado de sal e acucar.

b) Entende-se por molho de tomate o produto a base dos frutos do tomate maduros e sdos,
proveniente da espécie Solanum lycoperaicum, processado e diluido e acrescido de cebola, sal,
alho, salsa ou manjericao e varios outros condimentos.

c) Entende-se por polpa de tomate o produto a base dos frutos do tomate sem pele e sem
semente, proveniente da espécie Solanum lycoperaicum, processado e levemente concentrado,
sem adi¢do de condimentos.

2.2.2.2 Recebimento

a) Embalagem
As principais embalagens para o acondicionamento de extrato, molho ou polpa de tomate sdo do
tipo rigida ou flexivel com as seguintes caracteristicas:

- vidro: deve estar integro sem sinais de rachadura. A tampa deve apresentar cravagem adequada
gue permita hermeticidade para conservacao do produto;

- metdlica com verniz interno: deve estar integra, sem sinais de estufamento, amassamento ou
ferrugem. A tampa deve proporcionar hermeticidade adequada para conservacao do produto;

- filme laminado multicamada (pouche): n3do devem apresentar perfuragbes ou sinais de
estufamento; e
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- cartonada: deve estar integra, sem sinais de estufamento e apresentar resisténcia adequada
para proporcionar protecdo ao produto durante todo periodo de armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacao de venda;

- lista de ingredientes;

- identificacao da origem;

- conteudo liquido;

- lote e prazo de validade;

- informacgao nutricional;

- condicdes de conservacao; e

- instrucdes de preparo, quando for o caso.

2.2.2.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacgdes do fabricante.

2.2.3 OLEOS VEGETAIS

Para fins de aquisicdo podem ser citados os seguintes artigos: azeite de dendé e azeite de oliva.

2.2.3.1 Caracteristicas gerais

a) Entende-se por azeite de dendé ou 6leo de palma o produto obtido extraido do fruto da
palmeira da espécie Elaeis guineensis.

b) Entende-se por azeite de oliva o produto obtido somente do fruto da espécie Olea europaea L.
excluido todo e qualquer dleo obtido pelo uso de solvente, por processo de reesterificacdo ou
pela mistura com outros dleos, independentemente de suas proporc¢oes.

2.2.3.2 Recebimento

a) Embalagem

As principais embalagens para o acondicionamento de dleos vegetais sdo do tipo rigida com as
seguintes caracteristicas:

- vidro: deve estar integro sem sinais de rachadura. A tampa rosquedvel deve apresentar o lacre
integro, que permita a adequada conservacao do produto. O azeite de oliva deve apresentar vidro
ambar; e

- metdlica com verniz interno: deve estar integra, sem sinais de estufamento, amassamento ou
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ferrugem. A tampa deve proporcionar hermeticidade adequada para conservagao do produto.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacgado de venda;

- lista de ingredientes;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢des de conservacao;

- lote e prazo de validade; e

- informagao nutricional.

2.2.3.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

2.2.4 BATATA PROCESSADA
2.2.4.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por batata processada o produto obtido da espécie Ipomea batatas L. submetido a
lavagem, descascamento, corte, fritura e salga.

2.2.4.2 Recebimento

a) Embalagem
A principal embalagem para o acondicionamento de batata processada é do tipo flexivel com as
seguintes caracteristicas:

- filme laminado multicamada: deve apresentar hermeticidade adequada, sem perfuragdes ou
outras avarias e resisténcia que proporcione protecao ao produto durante todo periodo de
armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacgado de venda;

- lista de ingredientes;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;
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- condig¢des de conservagao;
- lote e prazo de validade; e
- informacgao nutricional.

2.2.4.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

2.3 FRUTAS IN NATURA

Sao requisitos minimos de qualidade para todos os tipos de frutas, observada a especificidade de
cada espécie:

a) serem frescas;

b) terem atingido o grau maximo ao tamanho, aroma, cor e sabor préprios da espécie e
variedades;

c) apresentarem grau de maturacdo tal que lhes permita suportar a manipulacdo, o transporte e a
conservacao em condi¢Oes adequadas para o consumo;

d) serem colhidas cuidadosamente e ndo estarem golpeadas ou danificadas por quaisquer lesdes
de origem fisica ou mecanica que afetem a sua aparéncia; a polpa e o pedunculo, quando os
houver, devem se apresentar intactos e firme;

e) ndo conterem substancias terrosa, sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da
casca;

f) estarem isentos de umidade externa anormal, aroma e sabor estranhos; e

g) estarem livres de residuos de fertilizantes.

E admitido em cada lote uma tolerancia de até 10% em nimero ou em peso, de produtos que ndo
atendam aos requisitos minimos de qualidade, com excecdo de podriddes, que ndo podem
exceder 3% do total.

O periodo de safra é a melhor época de disponibilidade do produto no mercado consumidor. As
vantagens do consumo é o preco mais baixo e a qualidade superior das frutas. De acordo com a
TABELA DE SAFRA DE FRUTAS (ANEXO B), a estacdo da colheita pode ser dividida da seguinte
forma:

a) periodo de safra: precos baixos e melhor qualidade dos produtos;

b) periodo de inicio ou final de safra: precos intermediarios; e

c) periodo de entressafra: precos elevados e qualidade baixa dos produtos.
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2.3.1 ABACAXI

2.3.1.1 Caracteristicas gerais

O abacaxi é uma inflorescéncia da espécie Ananas comosus. E revestido por uma casca aspera,
formada pela unido das bracteas e sépalas das flores da planta. Apresenta formato alongando e

polpa rica em amido, geralmente adocicada.

2.3.1.2 Recebimento

Dé preferéncia ao abacaxi que exala aroma agradavel e levemente adocicado. A fruta deve
apresentar-se firme, o que indica que ndo chegou ao ponto maximo do amadurecimento. A casca
deve ser integra de apresentar tons verdes e amarelos. Os frutilhos devem ser grandes e planos.

2.3.1.3 Conservagao

Pode ser armazenada a temperatura ambiente para permitir seu amadurecimento ou sob
refrigeracdo quando estiver completamente amadurecido por um periodo de 3 a 5 dias.

2.3.1.4 Variedades

iy

Fig 37 — Abacaxi pérola. Fig 38 — Abacaxi Cayena.

2.3.2 BANANA

2.3.2.1 Caracteristicas gerais

A banana é uma fruta da espécie Musa, apresenta formato alongando e polpa rica em amido,
geralmente adocicada. Ha varios tipos de banana que variam em tamanho, coloracdo da casca e
textura da polpa. A fruta é varidvel em tamanho, cor e firmeza, mas geralmente é alongada e

curvada.

2.3.2.2 Recebimento
As frutas devem estar em cachos integros, e com poucas manchas pretas as quais indicam

processo de amadurecimento. Optar por bananas mais arredondadas e com a casca mais amarela
e as extremidades mais verdes.
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2.3.2.3 Conservagao

A banana verde deve ser armazenada a temperatura ambiente para permitir seu
amadurecimento. Para o amadurecimento rapido, coloque-as num saco de papel por alguns dias.
O saco reterd o gas etileno produzido pela fruta e acelerard o amadurecimento. Bananas que
desenvolveram manchas castanhas sdao as mais doces, mas logo se tornam maduras demais, entdo
devem ser consumidas rapidamente e refrigeradas para retardar o amadurecimento.

2.3.2.4 Variedades
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Fig 39 — Banana prata. Fig 40 — Banana-maga. Fig 41 — Banana nanica.

2.3.3 CAJU

2.3.3.1 Caracteristicas gerais
O caju é um pseudofruto da espécie Anacardium occidentale, sendo constituido de duas partes: a
castanha que é a fruta propriamente dita e o pedunculo floral que é a parte carnosa cuja casca

tem coloracdo varidvel que pode ser amarela, rosada ou vermelha.

2.3.3.2 Recebimento

Os pedunculos devem apresentar coloracdo do amarelo até o vermelho, cuja polpa deve
apresentar consisténcia firme de coloracao uniforme, livre de rachaduras e machucados.

2.3.3.3 Conservagao

Por se tratar de uma fruta muito perecivel deve ser armazenada sob refrigeracdo por até 3 a 5
dias.

2.3.3.4 Variedades

Fig 42 — Caju CCP 76 e Caju Ando.

51/161



EB40-C-30.405

2.3.4 CAQUI

2.3.4.1 Caracteristicas gerais

O caqui é uma fruta da espécie Diospyros kaki, apresenta formato ovdide, sua casca tem coloragao
gue varia em tons de vermelho a amarelo, e sua polpa tem consisténcia mole e gelatinosa.

2.3.4.2 Recebimento

As frutas devem estar apresentar coloragdo uniforme, consisténcia firme e livre de rachaduras e
machucados.

2.3.4.3 Conservagao

Por se tratar de uma fruta muito perecivel deve ser armazenada sob refrigeracdo por até 3 a 5
dias.

2.3.4.4 Variedades

Fig 43 — Caqui Fuyu. Fig 44 — Caqui Rama forte. Fig 45 — Caqui Taubaté. Fig 46 — Caqui Giombo.

2.3.5 GOIABA

2.3.5.1 Caracteristicas gerais
A goiaba é uma fruta da espécie Psidium guajava, do tipo baga, com formato ovdide, de casca

fina, lisa e verde, que torna-se amarela quando bem amadurecida. Apresenta polpa delicada, doce
e perfumada, e pode ser vermelha ou branca, de acordo com variedade.

2.3.5.2 Recebimento

Por ser fragil, a goiaba é uma fruta de dificil armazenamento e transporte. As frutas devem
apresentar coloracao uniforme, consisténcia firme e livre de rachaduras e machucados.
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2.3.5.3 Conservagao

Por se tratar de uma fruta muito perecivel deve ser armazenada sob refrigeracdo por até 3 a 5
dias.

2.3.5.4 Variedades

Fig 47 — Goiaba branca. Fig 48 — Goiaba vermelha.

R

2.3.6 LARANJA
2.3.6.1 Caracteristicas gerais

A laranja é uma fruta da espécie Citrus sinensis cujo formato e tamanho variam de acordo com a
variedade. Internamente é constituida por gomos, cujo sabor varia do doce ao levemente acido.

2.3.6.2 Recebimento

A fruta deve apresentar casca lisa e brilhante, sem rachaduras ou sinais de murchamento, bolores,
podriddes ou defeitos causados por pragas. Optar por frutas mais pesadas, pois contém mais
sumo.

2.3.6.3 Conservagao

Pode ser armazenada a temperatura ambiente de 5 a 7 dias. Para aumentar sua durabilidade,
conservar sob refrigeracdo dentro de saco plastico, por até 3 a 4 semanas.

2.3.6.4 Variedades

Fig 49 — Laranja Bahia. Fig 50 — Laranja pera. Fig 51 — Laranja seleta.
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2.3.7 LIMAO
2.3.7.1 Caracteristicas gerais

O limdo é uma fruta da espécie Citrus limon cujo formato e tamanho variam de acordo com a
variedade. Internamente é constituida por gomos, com sabor acido.

2.3.7.2 Recebimento

A fruta deve apresentar casca lisa e brilhante, sem rachaduras ou sinais de murchamento, bolores,
podriddes ou defeitos causados por pragas. Optar por frutas mais pesadas, pois contém mais
sumo.

2.3.7.3 Conservagao

Pode ser armazenada a temperatura ambiente de 5 a 7 dias. Para aumentar sua durabilidade,
conservar sob refrigeracdo dentro de saco plastico, por até 3 a 4 semanas.

2.3.7.4 Variedades

Fig 52 — Lim3o galego. Fig 53 — Limdo Tahiti. Fig 54 — Limdocravo. Fig55 — Limdo siciliano.
2.3.8 MACA

2.3.8.1 Caracteristicas gerais

A macd é uma fruta da espécie Malus domestica e possui forma arredondada, de tamanho
variavel, com a casca lisa, de coloracdo vermelha e verde. A polpa é firme de coloracdo branca.

2.3.8.2 Recebimento
A fruta deve apresentar casca de cor viva e brilhante, firme, lisa, sem rachaduras, machucados,

sinais de murchamento, bolores, podriddes ou defeitos causados por pragas. Optar por frutas de
consisténcia firme que indica ndo estar muito madura.
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2.3.8.3 Conservacgao

A maca é uma fruta com uma durabilidade relativamente longa. Geralmente pode ser armazenada
a temperatura ambiente por até 7 dias. Sob refrigeracdo pode ser armazenada por no maximo 2
semanas.

2.3.8.4 Variedades

Fig 56 — Maga Gala. Fig 57 — Maga Fuji. Fig 58 — Maca Red ou Argentina.
2.3.9 MAMAO

2.3.9.1 Caracteristicas gerais
O mamao é uma fruta da espécie Carica papaya L. Possui o formato variavel, alongado até
arredondado. A casca é macia, amarela ou esverdeada. A polpa é doce e macia, sua cor varia do

amarelo palido até o laranja.

2.3.9.2 Recebimento

A fruta deve apresentar casca firme, lisa e brilhante, sem rachaduras ou sinais de murchamento,
bolores, podridées ou defeitos causados por pragas. Optar por frutas de casca de tons verde e
amarelo que indica que a fruta ndo estd completamente madura.

2.3.9.3 Conservagao

O mamao maduro deve ser mantido sob refrigeragcdao por no maximo 3 dias, depois disso ele pode

comecar o processo de apodrecimento. Quando verde deve ser armazenado em local fresco e
arejado para terminar o amadurecimento.
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2.3.9.4 Variedades

Fig 59 — Mamao papaya. Fig 60 — Mamao formosa.
2.3.10 MANGA

2.3.10.1 Caracteristicas gerais
A manga é uma fruta da espécie Mangifera indica L. Possui o formato ovdide oblongo e casca fina
de coloracdo que varia do amarelo, laranja, rosado até o avermelhado. Os frutos sdo perfumados

e possuem polpa fibrosa, suculenta, de coloracdo amarela ou alaranjada.

2.3.10.2 Recebimento

A fruta deve apresentar casca lisa e brilhante, sem rachaduras ou sinais de murchamento, bolores,
podriddes ou defeitos causados por pragas. Optar por frutas de consisténcia firme.

2.3.10.3 Conservagao

Geralmente pode ser armazenada a temperatura ambiente de 2 a 5 dias até seu amadurecimento
completo. As frutas maduras devem ser conservadas sob refrigeracao por até 5 a 7 dias.

2.3.10.4 Variedades

Fig 61 — Manga espada.. Fig 62 — Manga Palmer. Fig 63 — Manga Tommy. Fig 64 — Manga rosa.
2.3.11 MARACUJA

2.3.11.1 Caracteristicas gerais
O maracuja é uma fruta da espécie Passiflora edulis. Possui o formato redondo, casca resistente de

coloracdo que varia do amarelo, réseo ao roxo. O seu interior € composto por numerosas
sementes achatadas envoltas pela polpa gelatinosa e saborosa.
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2.3.11.2 Recebimento

A fruta deve apresentar casca lisa e brilhante, sem rachaduras ou sinais de murchamento, bolores,
podriddes ou defeitos causados por pragas. Optar por frutas mais pesadas que indicam maior
guantidade de polpa. Ao chacoalhar a fruta, a polpa ndo deve estar solta pois indica sinais de
envelhecimento.

2.3.11.3 Conservagao
Geralmente pode ser armazenado a temperatura ambiente de 2 a 5 dias até seu amadurecimento
completo. As frutas maduras devem ser conservadas sob refrigeracdo por 5 a 7 dias. A polpa pode

ser congelada e conservada por até 4 meses.

2.3.11.4 Variedades

Fig 65 — Maracuja amarelo. Fig 66 — Maracuja doce. Fig 67 — Maracuja Agu.  Fig 68 — Maracuja maca.
2.3.12 MELANCIA

2.3.12.1 Caracteristicas gerais

A melancia é uma fruta da espécie Citrullus lanatus. Podem ser redondos ou ovalados, com ou sem
sementes, com a polpa vermelha, amarela ou alaranjada. A casca pode apresentar diferentes
tonalidades de verde. No Brasil, os frutos mais comuns sao os de polpa vermelha.

2.3.12.2 Recebimento

A casca deve ser relativamente lisa, mas pequenas marcas na casca ja cicatrizadas sao comuns e
nao afetam a qualidade. Em um dos lados, a casca deve apresentar uma mancha clara, de cor
amarelo creme, que corresponde ao local que se encostava no solo. Se o fruto ndo tiver essa
marca, pode indicar que a colheita foi prematura, o que afeta negativamente a textura, o sabor e a
suculéncia da polpa. Preferencialmente, escolher a fruta mais pesada se os tamanhos forem
similares.

2.3.12.3 Conservagao

O fruto inteiro pode ser conservado a temperatura ambiente por varios dias sem perda de
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qualidade. Depois de cortada, a melancia deve ser mantida sob refrigeracao para melhor preservar
o frescor e a suculéncia. A superficie cortada deve ser coberta com filme de plastico para evitar
sua desidratacdo e a absorcdo do cheiro de outros alimentos.

2.3.12.4 Variedades

Fig 69 — Melancia vermelha. Fig 70 — Melancia amarela.

2.3.13 MELAO

2.3.13.1 Caracteristicas gerais

O meldo é uma fruta da espécie Cucumis melo L. de formato redondo ou ovalado. As cultivares de
meldo estdo distribuidas em dois grupos: inodorus (de casca firme e polpa usualmente branca), e
aromaticos (de casca mais fragil e com aroma e sabor mais fortes).

2.3.13.2 Recebimento

A casca deve ser relativamente lisa, mas pequenas marcas na casca ja cicatrizadas sdo comuns e
ndo afetam a qualidade. A coloracdo deve ser amarela bem forte, sem areas e faixas verdes (que
indicam que o fruto foi colhido antes da época certa); o fruto deve ser firme e pesado, sem areas
amolecidas e escuras. Para verificar o ponto de amadurecimento pressionar levemente o
“umbigo”, na parte inferior do meldo (oposta a haste) e verificar se cede um pouco, caso contrario
pode estar verde.

2.3.13.3 Conservagao
O fruto inteiro pode ser conservado a temperatura ambiente por varios dias sem perda de
gualidade. Depois de cortado, o meldao deve ser mantida sob refrigeracao para melhor preservar o

frescor e a suculéncia. A superficie cortada deve ser coberta com filme de plastico para evitar sua
desidratacdo e a absorcdo do cheiro de outros alimentos.
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2.3.13.4 Variedades

Fig 71 — Meldo amarelo. Fig 72 — Melao galia. Fig 73 — Meldo pele de sapo
2.3.14 MORANGO

2.3.14.1 Caracteristicas gerais

O morango é um receptaculo floral da espécie Fragaria vesca, de formato de coracdo, coloracao
vermelha com pequenos pontos pretos, textura macia, aroma intenso e sabor levemente acido.

2.3.14.2 Recebimento

Preferencialmente devem apresentar tamanho médio, coloracdo vermelho vivo e com talos bem
verdes. A superficie deve estar integra sem sinais de murchamento, bolores, podridées ou defeitos
causados por pragas.

2.3.14.3 Conservagao

Os morangos sdao muito pereciveis e devem ser estocados sob refrigeracdo por 3 a 5 dias. Somente
devem ser lavados antes do consumo, para permitir um maior tempo de conservagao.

2.2.14.4 Variedades

ig 74 — Morango albion. Fig 75 — Morango bourbon.
2.3.15 TANGERINA

2.3.15.1 Caracteristicas gerais

A tangerina é uma fruta pertencente a espécie Citrus reticulata, de cor alaranjada, cujo formato e
tamanho variam de acordo com a variedade. Internamente é constituida por gomos, cujo sabor
varia do doce ao levemente 4acido.
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2.3.15.2 Recebimento

A fruta deve apresentar casca lisa e brilhante, sem rachaduras ou sinais de murchamento, bolores,
podridées ou defeitos causados por pragas. Optar por frutas mais pesadas, pois contém mais
sumo.

2.3.15.3 Conservagao

Pode ser armazenada a temperatura ambiente de 5 a 7 dias. Para aumentar sua durabilidade,
conservar sob refrigeracdo dentro de saco plastico, por até 3 a 4 semanas.

2.3.15.4 Variedades

TR
2

Fig 76 — Tangerina Ponkan. Fig 77 — Tangerina morgote Fig 78 — Tangerina mexerica.
2.3.16 UVA
2.3.16.1 Caracteristicas gerais
A uva é uma fruta pertencente a espécie Vitis vinifera L. As bagas apresentam forma arredondada,
com polpa doce, gelatinosa a firme, com ou sem sementes. A coloracao da casca é varidvel, entre

o verde, amarelo, rosa, roxo e preto.

2.3.16.2 Recebimento

Os cachos devem apresentar as bagas bem fixadas ao caule. As bagas devem apresentar textura
firme, com a casca de coloragdo brilhante e uniforme, sem rachaduras ou sinais de murchamento,
bolores, podriddes ou defeitos causados por pragas.

2.3.16.3 Conservagao

Conservar sob refrigeracdo dentro de saco plastico, por até 5 dias.

60/161



EB40-C-30.405

2.3.16.4 Variedades
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Fig 80 — Uva rubi. Fig 81 — Uva Thompson. Fig 82 — Uva Niagara. Fig 83 — Uva ltalia.

2.4 PRODUTOS DE FRUTAS

Os produtos processados originarios de frutas podem ser classificadas de acordo com seu
processo de conservagdo:

a) Entende-se por compota ou doce em calda o produto obtido de frutas inteiras ou em pedacos,
com ou sem casca, com ou sem sementes ou carogos, submetidas a cozimento em agua e agucar,
envasadas hermeticamente em latas ou vidros e submetidas a tratamento térmico adequado.

b) Entende-se por geleia o produto preparado com frutas, sucos ou extratos aquosos das mesmas,
podendo apresentar frutas inteiras, partes ou pedacos sob variadas formas, devendo tais
ingredientes ser misturados com agucares, com ou sem adicdo de agua, pectina, acidos e outros
ingredientes permitidos. O processamento atinge uma consisténcia semissdlida adequada e o
acondicionamento de forma a assegurar sua perfeita conservacao.

c) Entende-se por frutas secas ou desidratadas o produto obtido pela perda parcial da dgua da
fruta por processos tecnolégicos adequados.

Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e
conservados em condi¢des que ndo produzam, desenvolvam e ou agreguem substancias fisicas,
guimicas ou biolégicas que coloquem em risco a saude. Deve ser obedecida a legislacdo de Boas
Praticas de Fabricacao.

2.4.1 COMPOTA OU DOCE EM CALDA

2.4.1.1 Caracteristicas gerais

O produto deve ser preparado de frutas sas, limpas, isentas de matéria terrosa, de parasitos e de
detritos animais ou vegetais. O produto ndo deve ser colorido nem aromatizado artificialmente.
Somente para a cereja é permitida a recoloracdo. Pode ser adicionado de glicose ou acucar
invertido. As frutas devem obedecer as classificacdes e graduacbes de tamanho especifico para
cada espécie.

Para fins de aquisicdo enquadram-se os seguintes tipos: abacaxi, ameixa, cereja, figo e péssego.
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2.4.1.2 Recebimento

a) Embalagem

As principais embalagens para o acondicionamento de compota ou doce em calda sdo do tipo
rigida com as seguintes caracteristicas:

- vidro: deve estar integro sem sinais de rachadura. A tampa deve apresentar cravagem adequada
gue permita hermeticidade para conservagao do produto;

- metdlica com verniz interno: deve estar integra, sem sinais de estufamento, amassamento ou
ferrugem. A tampa deve proporcionar hermeticidade adequada para conservagao do produto; e

- plastico (balde): deve estar integro, sem sinais de perfuragbes, rachaduras, trincas ou
vazamentos. A tampa deve apresentar vedacdao completa e que permita a protecdao adequada ao
produto.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacgado de venda;

- lista de ingredientes;

- informacao nutricional;

- identificacao da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢des de conservacgao; e

- lote e prazo de validade.

2.4.1.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

2.4.2 GELEIA

2.4.2.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por geleia o produto que se apresenta sob o aspecto de bases gelatinosa, de
consisténcia tal, que quando extraidas de seus recipientes, sejam capazes de se manterem no
estado semissdlido. A geleia transparente que ndo contiver em sua massa pedacos de frutas deve,
ainda, apresentar elasticidade ao toque, retornando a sua forma primitiva apds ligeira pressao. A
cor e o cheiro devem ser préprios da fruta de origem. O sabor deve ser doce, semiacido, de
acordo com a fruta de origem.

Para fins de aquisicdo enquadram-se os seguintes tipos de geleia: amora, damasco, goiaba,
laranja, morango, péssego.
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2.4.2.2 Recebimento

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento de geleia é do tipo rigida com as seguintes
caracteristicas:

- vidro: deve estar integro sem sinais de rachadura. A tampa deve apresentar cravagem adequada
gue permita hermeticidade para conserva¢ao do produto.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informagao nutricional;

- identificagao da origem;

- conteudo liquido;

- condicdes de conservacao; e

- lote e prazo de validade.

2.4.2.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

2.4.3 FRUTAS SECAS, DESIDRATADAS OU LIOFILIZADAS
2.4.3.1 Caracteristicas gerais

O produto devera ser preparado com frutas maduras, sas e limpas, inteiras ou em pedacos,
isentas de matéria terrosa, de parasitos, de detritos animais e vegetais. Nao deve conter
substancias estranhas a sua composi¢do normal, exceto as previstas. E tolerada a imersdo das
frutas em solucao de cloreto de sddio, hidréxido de sédio, ou carbonato de sédio de acordo com
as exigéncias da técnica de fabricacdo. As frutas secas ou dessecadas ndo podem apresentar
fermentacoes.

Para fins de aquisicdo enquadram-se os seguintes tipos:
a) Simples: abacaxi, ameixa, banana, coco e uva-passa.

b) Mix de frutas.
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2.4.3.2 Recebimento

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento de frutas secas, desidratadas ou liofilizadas é do
tipo flexivel com as seguintes caracteristicas:

- filme laminado multicamada: deve apresentar hermeticidade adequada, sem perfuragdes ou
outras avarias e resisténcia que proporcione protecdao ao produto durante todo periodo de
armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacado de venda;

- lista de ingredientes;

- informagao nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢Bes de conservacao; e

- lote e prazo de validade.

2.4.3.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendagdes do fabricante.

2.4.4 COCO RALADO
2.4.4.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por coco ralado o produto obtido do endosperma do fruto do coqueiro (Cocos
nucifera), por processo tecnoldgico adequado e separado parcialmente da emulsdo d6leo/4dgua
(leite de coco) por processos mecanicos.

2.4.4.2 Recebimento

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento de coco ralado é do tipo flexivel com as
seguintes caracteristicas:

- filme laminado multicamada: deve apresentar resisténcia adequada e integridade para
proporcionar protecdo ao produto durante todo periodo de armazenagem.
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b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informagao nutricional;

- identificacado da origem;

- conteudo liquido;

- condicdes de conservacao;

- lote e prazo de validade; e

- modo de preparo, se for o caso.

2.4.4.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

2.4.5 LEITE DE COCO
2.4.5.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por leite de coco é a emulsdo aquosa extraida do endosperma do fruto do coqueiro
(Cocos nuoifera) por processos mecanicos adequados.

2.4.5.2 Recebimento

a) Embalagem

As principais embalagens para o acondicionamento de leite de coco s3ao do tipo rigida com as
seguintes caracteristicas:

- vidro: deve estar integro sem sinais de rachadura. A tampa deve apresentar cravagem adequada
gue permita hermeticidade para conservacao do produto; e

- cartonada: deve estar integra, sem sinais de estufamento e apresentar resisténcia adequada
para proporcionar protecdo ao produto durante todo periodo de armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacao de venda;

- lista de ingredientes;

- informacao nutricional;

- identificacao da origem;

- conteudo liquido;
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- condi¢des de conservagao; e
- lote e prazo de validade.

2.4.5.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

2.4.6 POLPA DE FRUTA
2.4.6.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por polpa de fruta o produto ndo fermentado, ndo concentrado, obtido de fruta
polposa, por processo tecnolégico adequado, atendido o teor minimo de sélidos em suspensao.

2.4.6.2 Recebimento

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento de polpa de fruta sdo do tipo flexivel com as
seguintes caracteristicas:

- envelope plastico: deve apresentar resisténcia adequada e integridade para proporcionar
protecdo ao produto durante todo periodo de armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informacgado nutricional;

- identificacao da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢des de conservacao;
- lote e prazo de validade; e
- modo de preparo.

2.4.6.3 Conservagao

Armazenagem sob temperatura de congelamento durante todo o periodo de validade.
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2.4.7 DOCE EM PASTA
2.4.7.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por doce em pasta o produto resultante do processamento adequado das partes
comestiveis desintegradas de vegetais com aclcares, com ou sem adicdo de dgua, pectina,
ajustador do pH e outros ingredientes e aditivos permitidos, até uma consisténcia apropriada,
sendo finalmente, acondicionado de forma a assegurar sua perfeita conservacao.

Podem ser classificados quanto sua consisténcia como:

a) cremoso: quando a pasta for homogénea e de consisténcia mole, ndo devendo oferecer
resisténcia e nem possibilidade de corte; e

b) em massa: quando a pasta for homogénea e de consisténcia que possibilite o corte.

Para fins de aquisicdo enquadram-se nessa categoria:
a) goiabada;

b) bananada;

c) doce de batata-doce (marrom glacé); e

d) cocada cremosa.

2.4.7.2 Recebimento

a) Embalagem

As principais embalagens para o acondicionamento de doce em pasta sdo do tipo rigida ou
semirrigida com as seguintes caracteristicas:

- metdlica com verniz interno: deve estar integra, sem sinais de estufamento, amassamento ou
ferrugem. A tampa deve proporcionar hermeticidade adequada para conservacado do produto;

- filme laminado multicamada: deve apresentar hermeticidade adequada, sem perfuracdes ou
outras avarias e resisténcia que proporcione protecao ao produto durante todo periodo de
armazenagem; e

- pote ou balde plastico: deve estar integro, sem sinais de perfuracdes, rachaduras, trincas ou
vazamentos. A tampa deve apresentar vedacdao completa e que permita a protecdao adequada ao
produto.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacao de venda;

- lista de ingredientes;

- informacao nutricional;

- identificacao da origem;

- conteudo liquido;
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- condi¢des de conservagao; e
- lote e prazo de validade.

2.4.7.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

2.5 CEREAIS E DERIVADOS

Entende-se por cereais as sementes ou graos comestiveis das gramineas, tais como: milho, cevada,
centeio, trigo, arroz e aveia. Os cereais podem ser divididos nos seguintes grupos:

a) cereais processados: sdo os produtos obtidos a partir de cereais laminados, cilindrados, rolados,
inflados, flocados, extrudados, pré-cozidos e ou por outros processos tecnolégicos considerados
seguros para producdo de alimentos, podendo conter outros ingredientes desde que ndo
descaracterizem os produtos. Podem apresentar cobertura, formato e textura diversos;

b) farinhas: sdo os produtos obtidos de partes comestiveis de uma ou mais espécies de cereais,
leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por moagem e ou outros processos
tecnoldgicos considerados seguros para producdo de alimentos;

¢) amidos: sdo os produtos amilaceos extraidos de partes comestiveis de cereais, tubérculos,
raizes ou rizomas; e

d) farelos: sdo os produtos resultantes do processamento de grdaos de cereais e ou leguminosas,
constituidos principalmente de casca e ou gérmen, podendo conter partes do endosperma.

Os cereais e seus derivados devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condi¢des que ndao produzam, desenvolvam e ou agreguem
substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saude. Deve ser obedecida a
legislacdo de Boas Praticas de Fabricacgao.

2.5.1 CEREAIS PROCESSADOS

2.5.1.1 Flocos de milho

2.5.1.1.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por flocos de milho o produto obtido a partir de graos provenientes da espécie Zea
Mays, livre de seu tegumento, cozido, seco, laminado e tostado. Usualmente utilizado como
cereal matinal.

2.5.1.1.2 Recebimento

a) Embalagem
As principais embalagens para o acondicionamento de flocos de milho sdo do tipo flexivel com as
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seguintes caracteristicas:

- saco plastico: deve apresentar resisténcia adequada e integridade para proporcionar prote¢ao ao
produto durante todo periodo de armazenagem; e

- cartonada (caixa): internamente o produto deve estar acondicionado em saco plastico. A caixa
deve apresentar resisténcia adequada e integridade para proporcionar protecdo ao produto
durante todo periodo de armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacao de venda;

- lista de ingredientes;

- informacao nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- lote e prazo de validade; e

- condigdes de conservagao.

2.5.1.1.3 Conservacgao

Armazenagem em condi¢cdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de validade.
Apés a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

2.5.1.2 Flocos de aveia
2.5.1.2.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por flocos de aveia o produto obtido de graos fisiologicamente desenvolvidos,
maduros, sdos e secos, provenientes da espécie Avena Sativa L providos de tegumento e
submetidos a processo de prensagem. Pode ser classificado em aveia laminada em flocos finos e
flocos regulares.

2.5.1.2.2 Recebimento

a) Embalagem

As principais embalagens para o acondicionamento de flocos de aveia sdo do tipo flexivel com as
seguintes caracteristicas:

- saco plastico: deve apresentar resisténcia adequada e integridade para proporcionar prote¢do ao
produto durante todo periodo de armazenagem; e

- cartonada (caixa): internamento o produto deve estar acondicionado em saco plastico. A caixa
deve apresentar resisténcia adequada e integridade para proporcionar protecdo ao produto
durante todo periodo de armazenagem.
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b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacado de venda;

- lista de ingredientes;

- informacao nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢Bes de conservacao; e

- lote e prazo de validade.

2.5.1.2.3 Conservagao

Armazenagem em condi¢cdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de validade.
Ap6bs a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

2.5.1.3 Granola
2.5.1.3.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por granola o produto proveniente da mistura alguns de cereais (aveia, farelo de
trigo, gérmen de trigo, floco de arroz e floco de milho), graos integrais (amendoim, linhaca e
gergelim e soja), frutas secas (uva e banana passa, por exemplo), castanhas, nozes, podendo ser
adicionada de mel ou agucar.

2.5.1.3.2 Recebimento

a) Embalagem

As principais embalagens para o acondicionamento de granola sdo do tipo flexivel com as
seguintes caracteristicas:

- saco plastico: deve apresentar resisténcia adequada e integridade para proporcionar protecdo ao
produto durante todo periodo de armazenagem; e

- cartonada (caixa): internamento o produto deve estar acondicionado em saco plastico. A caixa
deve apresentar resisténcia adequada e integridade para proporcionar prote¢ao ao produto
durante todo periodo de armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informacao nutricional;

- identificacdo da origem;
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- conteudo liquido;

- lote e prazo de validade;

- condi¢des de conservacgao; e

- modo de preparo, se for o caso.

2.5.1.3.3 Conservagao

Armazenagem em condi¢cdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de validade.
Apds a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

2.5.1.4 Barra de cereais
2.5.1.4.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por barra de cereais o produto elaborado a partir da extrusdo da massa de cereais
gue pode ser preparada pela mistura de flocos de arroz, milho, aveia e outros cereais, xarope de
glicose e gordura vegetal, com a opg¢ao de agregar frutas desidratadas.

2.5.1.4.2 Recebimento

a) Embalagem
A principal embalagem para o acondicionamento de barra de cereal sao do tipo flexivel com as
seguintes caracteristicas:

- filme laminado multicamada: deve apresentar hermeticidade adequada, sem perfuracdes ou
outras avarias e resisténcia que proporcione protecdo ao produto durante todo periodo de
armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informacado nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢Bes de conservacao; e

- lote e prazo de validade.

2.5.1.4.3 Conservagao

Armazenagem em condicao ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de validade.
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2.5.1.5 Canjica de milho
2.5.1.5.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por canjica de milho, os graos ou pedacos de grdaos de milho provenientes da espécie
Zea mays que apresentam auséncia parcial ou total do gérmen, em funcdo do processo de
escarificagdo mecanica ou manual (desgerminagdo).

2.5.1.5.2 Recebimento

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento de canjica de milho é do tipo flexivel com as
seguintes caracteristicas:

- saco plastico: deve apresentar resisténcia adequada e integridade para proporcionar protecdo ao
produto durante todo periodo de armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominagado de venda;

- lista de ingredientes;

- informacgao nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢bes de conservacao;

- grupo, subgrupo, classe e tipo; e
- lote e prazo de validade.

2.5.1.5.3 Conservagao

Armazenagem em condi¢cdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de validade.
Apés a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

2.5.1.6 Trigo para quibe ou triguilho
2.5.1.6.1 Caracteristicas gerais
Entende-se por trigo para quibe o produto obtido dos graos de trigo da espécie Triticum

gestivum L. ef/ou outras espécies de género Triticum, submetidos a um processo de pré-
cozimento, para depois serem secos e moidos.
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2.5.1.6.2 Recebimento

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento do trigo para quibe é do tipo flexivel com as
seguintes caracteristicas:

- saco plastico: deve apresentar resisténcia adequada e integridade para proporcionar protecdo ao
produto durante todo periodo de armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informacdo nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢Bes de conservacao;

- lote e prazo de validade; e

- modo de preparo, se for o caso.

2.5.1.6.3 Conservagao

Armazenagem em condicao ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de validade.
Apds a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

2.5.1.7 Preparados a base de farinha de trigo
2.5.1.7.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por preparados a base de farinha de trigo os produtos que podem conter
ingredientes, aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia, apropriados para a producao de
paes, bolos, tortas, massas, salgados, pizzas ou outros produtos tipicos de confeitaria, que com
adicdo de dgua ou fermento ou ovos ou gordura ou outros ingredientes, deve produzir o
produto tipico designado na rotulagem, sem a necessidade de adicdo de outros aditivos
alimentares.

Para fins de aquisicdo enquadram-se os seguintes tipos:
a) mistura para bolos; e
b) mistura para paes.

2.5.1.7.2 Recebimento

a) Embalagem
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As principais embalagens para o acondicionamento de preparados a base de farinha de trigo sao
do tipo flexivel com as seguintes caracteristicas:

- filme laminado multicamada: deve apresentar hermeticidade adequada, sem perfuracdes ou
outras avarias e resisténcia que proporcione protecdao ao produto durante todo periodo de
armazenagem; e

- cartonada (caixa): internamente o produto deve estar acondicionado em saco plastico. A caixa
deve apresentar resisténcia adequada e integridade para proporcionar protecdo ao produto
durante todo periodo de armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacado de venda;

- lista de ingredientes;

- informagao nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢bes de conservacao;

- lote e prazo de validade; e

- modo de preparo, se for o caso.

2.5.1.7.3 Conservagao

Armazenagem em condicao ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de validade.
Apbs a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

2.5.1.8 Farinha de rosca
2.5.1.8.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por farinha de rosca o produto obtido, pela moagem do pao, obrigatoriamente,
torrado.

2.5.1.8.2 Recebimento

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento de farinha de rosca é do tipo flexivel com as
seguintes caracteristicas:

- saco plastico: deve apresentar resisténcia adequada e integridade para proporcionar protecdo ao
produto durante todo periodo de armazenagem.
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b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informagao nutricional;

- identificacado da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢Bes de conservacao; e

- lote e prazo de validade.

2.5.1.8.3 Conservagao

Armazenagem em condi¢cdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de validade.
Ap6és a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

2.5.1.9 Quirera de milho
2.5.1.9.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por quirera de milho o subproduto proveniente do milho quebrado, onde o seu
processo industrial de obten¢ao consiste em retirar a parte externa e o gérmen do milho apds sua
germinagao.

2.5.1.9.2 Recebimento

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento de quirera de milho é do tipo flexivel com as
seguintes caracteristicas:

- saco plastico: deve apresentar resisténcia adequada e integridade para proporcionar protecdo ao
produto durante todo periodo de armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacao de venda;

- lista de ingredientes;

- informacgdo nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condicOes de conservacgao; e

- lote e prazo de validade.
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2.5.1.9.3 Conservagao

Armazenagem em condicdao ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de validade.
Apds a abertura seguir as recomendacgdes do fabricante.

2.5.2 FARINHAS
2.5.2.1 Farinha de milho flocada ou biju
2.5.2.1.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por farinha de milho o produto obtido pela moagem de grdos selecionados,
fisiologicamente desenvolvidos, maduros, sdos e secos, da espécie Zea Mays L., desgerminados ou
ndo. A farinha de milho flocada ou biju é obtida por processo de umidificacdo ou prensagem da
massa de milho em rolos. Apés a formacdo de flocos, estes passam por processo de secagem ou
torra.

2.5.2.1.2 Recebimento

a) Embalagem

As principais embalagens para o acondicionamento da farinha de milho sdo do tipo flexivel com as
seguintes caracteristicas:

- saco plastico: deve apresentar resisténcia adequada e integridade para proporcionar protecdo ao
produto durante todo periodo de armazenagem; e

- saco de papel multifoliado: deve apresentar resisténcia adequada e integridade para
proporcionar protecdo ao produto durante todo periodo de armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informagao nutricional;

- identificacao da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢bes de conservacao;
- grupo e tipo; e

- lote e prazo de validade.

2.5.2.1.3 Conservagao

Armazenagem em condi¢cdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de validade.
Apbs a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.
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2.5.2.2 Farinha de trigo
2.5.2.2.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por farinha de trigo o produto elaborado com grdos de trigo da espécie Triticum
agestivum L. ou outras espécies de trigo do género Triticum, ou combinacdes por meio de
trituragdo, moagem ou outras tecnologias.

2.5.2.2.2 Recebimento

a) Embalagem

As principais embalagens para o acondicionamento da farinha de trigo sao do tipo flexivel com as
seguintes caracteristicas:

- saco plastico: deve apresentar resisténcia adequada e integridade para proporcionar prote¢ao ao
produto durante todo periodo de armazenagem; e

- saco de papel multifoliado: deve apresentar resisténcia adequada e integridade para
proporcionar protecdo ao produto durante todo periodo de armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informacdo nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condicBes de conservacao;
- tipo; e

- lote e prazo de validade.

2.5.2.2.3 Conservagao

Armazenagem em condicao ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de validade.
Apds a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

2.5.3 AMIDOS
2.5.3.1 Polvilho
2.5.3.1.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por polvilho o produto amildceo extraido das raizes de mandioca, submetido a
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processamento tecnolégico adequado até se transformar em pé.

O polvilho pode se ser classificado em:
a) polvilho doce: obtido através do processo de amassamento da mandioca até se obter uma

goma que posteriormente é moida e desidratada, até virar po; e

b) polvilho azedo: obtido através de processamento é semelhante ao do polvilho doce, acrescido
de um processo de fermentacdo apds a etapa de amassamento. Essa fermentacdo leva alguns
dias, o que fornece o seu sabor azedo.

2.5.3.1.2 Recebimento

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento do polvilho é do tipo flexivel com as seguintes
caracteristicas:

- saco plastico: deve apresentar resisténcia adequada e integridade para proporcionar protecdo ao
produto durante todo periodo de armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominagado de venda;

- lista de ingredientes;

- informacao nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢bes de conservacao; e

- lote e prazo de validade.

2.5.3.1.3 Conservagao

Armazenagem em condi¢cdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de validade.
Apbs a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

2.5.3.2 Sagu
2.5.3.2.1 Caracteristicas gerais
Entende-se por sagu o produto amildceo extraido das raizes da espécie Manihot esculenta,

submetido a processo tecnolégico adequado até a forma de granulos esféricos irregulares, de
diversos tamanhos.
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2.5.3.2.2 Recebimento

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento do sagu é do tipo flexivel com as seguintes
caracteristicas:

- saco plastico: deve apresentar resisténcia adequada e integridade para proporcionar protecdo ao
produto durante todo periodo de armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informagao nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢bes de conservacao;

- lote e prazo de validade;

- grupo, subgrupo e tipo; e

- modo de preparo, se for o caso.

2.5.3.1.3 Conservagao

Armazenagem em condicao ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de validade.
ApO6s a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

2.5.3.2 Tapioca
2.5.3.2.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por tapioca o produto amildceo extraido das raizes da espécie Manihot esculenta,
submetido a processo tecnoldgico adequado até a forma de granulos irregulares, poliédricos ou
esféricos.

2.5.3.2.2 Recebimento

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento da tapioca é do tipo flexivel com as seguintes
caracteristicas:

- saco plastico: deve apresentar resisténcia adequada e integridade para proporcionar protecao ao
produto durante todo periodo de armazenagem.
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b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacado de venda;

- lista de ingredientes;

- informacao nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢bes de conservacao;

- lote e prazo de validade; e

- modo de preparo, se for o caso.

2.5.3.1.3 Conservagao

Armazenagem em condi¢cdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de validade.
Apés a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

2.6 LEGUMINOSAS

Entende-se por leguminosas os graos contidos em vagem. S3ao alimentos que possuem pouca
gordura e muita fibra, dentre os quais: ervilha, feijao, grao-de-bico, lentilha, amendoim.

As leguminosas devem ser obtidas, processadas, embaladas, armazenadas, transportadas e
conservadas em condi¢des que ndo produzam, desenvolvam e ou agreguem substancias fisicas,
guimicas ou biolégicas que coloquem em risco a saude. Deve ser obedecida a legislacdo de Boas
Praticas de Fabricacao.

2.6.1 AMENDOIM

2.6.1.1 Caracteristicas gerais

O amendoim é uma leguminosa proveniente da espécie Arachis hypogaea L. O amendoim pode
ser comercializado com casca ou sem casca, na forma de grdo inteiro ou grao partido. Deve
apresentar graos integros, sadios, sem sinais de insetos ou mofo.

2.6.1.2 Recebimento

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento do amendoim é do tipo flexivel com as seguintes
caracteristicas:

- filme laminado multicamada: deve apresentar hermeticidade adequada, sem perfuracdes ou
outras avarias e resisténcia que proporcione protecdo ao produto durante todo periodo de
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armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informagao nutricional;

- identificagao da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢bes de conservacao;

- grupo, subgrupo, classe e tipo; e
- lote e prazo de validade.

2.6.1.3 Conservagao

Armazenagem em condi¢cdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de validade.
A manuten¢dao em ambiente seco é importante para evitar absorcdo de agua pelo grao, evitando
a proliferacdo de fungos.

2.6.2 ERVILHA SECA

2.6.2.1 Caracteristicas gerais

A ervilha seca é uma leguminosa proveniente da espécie Pisum sativum. A ervilha seca pode ser
comercializada na forma de grdo inteiro e grdo partido de cores diversas. No Brasil é
comercializada na forma de grao partido de cor verde.

2.6.2.2 Recebimento

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento da ervilha seca é do tipo flexivel com as
seguintes caracteristicas:

- saco plastico: deve apresentar resisténcia adequada e integridade para proporcionar prote¢do ao
produto durante todo periodo de armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacao de venda;

- lista de ingredientes;
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- informacado nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢bes de conservacao;

- lote e prazo de validade;

- grupo e tipo; e

- modo de preparo, se for o caso.

2.6.2.3 Conservagao

Armazenagem em condi¢do ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de validade.
A manutencdo em ambiente seco é importante para evitar absorcdo de agua pelo grao, evitando
a proliferacdo de fungos.

2.6.3 FEIJAO CAUPI (feijdo de corda ou feijdo macassar)

2.6.3.1 Caracteristicas gerais

O feijdo caupi é uma leguminosa proveniente da espécie Vigna unguiculata (L) Walp . No Brasil as
classes de feijao caupi sdo consumidas principalmente na culindria regional nordestina. As classes
de feijdo caupi mais utilizadas sdo a branca e a cores.

Para fins de aquisicdo enquadram-se as seguintes cultivares:
a) feijao fradinho: é uma cultivar com grao branco e um grande halo preto caracteristico; e
b) feijao verde: é uma cultivar que possui o tegumento e/ou cotilédone de coloragdo verde.

2.6.3.2 Recebimento

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento do feijdo caupi é do tipo flexivel com as
seguintes caracteristicas:

- saco plastico: deve apresentar resisténcia adequada e integridade para proporcionar protecdo ao
produto durante todo periodo de armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informacgado nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;
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- grupo, classe e tipo;

- condi¢des de conservacao;

- lote e prazo de validade; e

- modo de preparo, se for o caso.

2.6.3.3 Conservagao
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Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. A manutencdo em ambiente seco é importante para evitar absorcao de dgua pelo grao,

evitando a proliferacdo de fungos.

2.6.4 GRAO-DE-BICO

2.6.4.1 Caracteristicas gerais

O grao-de-bico é uma leguminosa proveniente da espécie Cicer arietinum. No Brasil o grao do tipo
Cabul é o mais consumido, possui graos graudos, mais arredondados e de cor creme ou
esbranquicada. A qualidade culindria dos graos é medida principalmente pelo tempo necessario

para hidratar e para cozinhar os graos.

2.6.4.2 Recebimento

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento do grao-de-bico é do tipo flexivel com as

seguintes caracteristicas:

- saco plastico: deve apresentar resisténcia adequada e integridade para proporcionar prote¢do ao

produto durante todo periodo de armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,

dentre os quais:

- denominacao de venda;

- lista de ingredientes;

- informacao nutricional;

- identificacdao da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢des de conservagao;

- lote e prazo de validade; e

- modo de preparo, se for o caso.
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2.6.4.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. A manutencdo em ambiente seco é importante para evitar absorcdo de dgua pelo grao,
evitando a proliferacdo de fungos.

2.6.5 LENTILHA

2.6.5.1 Caracteristicas gerais

A lentilha é uma leguminosa proveniente da espécie Lens culinaris. No Brasil se consome a lentilha
de grdo graudo, de casca verde acinzentado e interior amarelo, comercializada na forma de grdo
inteiro. Os grdaos devem apresentar cor viva, de tamanho uniforme, com casca lisa e sem
enrugamento. A qualidade culinaria da lentilha é medida principalmente pelo tempo necessario
para hidratar e para cozinhar os graos.

2.6.5.2 Recebimento

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento da lentilha é do tipo flexivel com as seguintes
caracteristicas:

- saco plastico: deve apresentar resisténcia adequada e integridade para proporcionar protecdo ao
produto durante todo periodo de armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominagado de venda;

- lista de ingredientes;

- informacgao nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢des de conservagao;

- lote e prazo de validade;

- classe e tipo; e

- modo de preparo, se for o caso.

2.6.5.3 Conservagao
Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de

validade. A manutencdo em ambiente seco é importante para evitar absorcao de dgua pelo grao,
evitando a proliferacdo de fungos.
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CAPITULO 1lI
CATEGORIAS DE ORIGEM ANIMAL

3.1 CARNES E DERIVADOS

As carnes e seus derivados devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condi¢des que ndo produzam, desenvolvam e ou agreguem
substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saude. Deve ser obedecida a
legislacao de Boas Praticas de Fabricagao.

Todos os produtos de origem animal recebidos pelo sistema de subsisténcia devem ser
produzidos, obrigatoriamente, em estabelecimentos sob servico de inspec¢do. A verificacdo deste
requisito deve ser realizada através da verificacido do selo de inspecdo que deve,
obrigatoriamente, constar na rotulagem do produto (ANEXO C).

3.1.1 AVES TEMPERADAS
3.1.1.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por ave temperada o produto carneo industrializado, cru, temperado, obtido de aves
domeésticas selecionadas; acompanhado ou ndo dos miudos(figado, moela e coragdo).

Para fins de aquisicdo enquadram-se as seguintes espécies:
a) frango temperado (Gallus gallus domesticus); e
b) peru temperado (Meleagris gallopavo).

3.1.1.2 Recebimento

A ave deve apresentar aspecto firme, compacto, de coloracdo uniforme, auséncia de superficie
limosa, sem acumulo de liquido. Odor suave, agraddvel e caracteristico. Pode ou ndo conter os
miudos.

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento de aves temperadas é do tipo flexivel com as
seguintes caracteristicas:

- filme laminado multicamada: deve apresentar hermeticidade adequada, sem perfuracdes ou
outras avarias e resisténcia que proporcione protecdo ao produto durante todo periodo de
armazenagem.
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b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacado de venda;

- lista de ingredientes;

- informacado nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- lote e prazo de validade;

- registro do produto no Orgao fiscalizador;
- condi¢bes de conservacao; e

- modo de preparo, se for o caso.

3.1.1.3 Conservagao

Armazenagem sob refrigeracdo ou congelamento (conforme rotulagem) durante todo o periodo
de validade.

3.1.2 BACON
3.1.2.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por bacon e por barriga defumada o corte da parede toracico abdominal do porco que
vai do externo ao pubis, com ou sem costelas, com seus musculos, tecido adiposo e pele,
convenientemente curado e defumado.

3.1.2.2 Recebimento

Verificar a proporcdo de carne e gordura. Preferencialmente escolher pedacos que sejam dois
tercos de carne para um tergo de gordura. A peca deve apresentar coloragao résea uniforme,
consisténcia firme e compacta, sem amolecimento e odor suave e agradavel.

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento do bacon é do tipo flexivel com as seguintes
caracteristicas:

- filme laminado multicamada: deve apresentar hermeticidade adequada, sem perfuracdes ou
outras avarias e resisténcia que proporcione protecdao ao produto durante todo periodo de
armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:
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- denominacgdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informacgao nutricional;

- identificagao da origem;

- conteudo liquido;

- lote e prazo de validade;

- registro do produto no Org3o fiscalizador; e
- condigdes de conservagao.

3.1.2.3 Conservagao

Armazenagem sob refrigeracdo ou em temperatura ambiente conforme recomendacdo do
fabricante. Apds a abertura seguir as recomendacgdes do fabricante.

3.1.3 CARNES SALGADAS
3.1.3.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por carnes salgadas os produtos preparados com carnes ou 6rgdos comestiveis,
tratados pelo sal (cloreto de sddio) ou misturas de sal, agucar, nitratos, nitritos e condimentos,
como agentes de conservacao.

Enguadram-se nessa categoria os ingredientes para feijoada, dentre os quais: costela, rabo, pé,
orelha ou mix de ingredientes embalados conjuntamente.

3.1.3.2 Recebimento

A peca deve apresentar consisténcia firme e compacta, sem amolecimento e odor suave e
agradavel.

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento de carnes salgadas é do tipo flexivel com as
seguintes caracteristicas:

- filme laminado multicamada: deve apresentar hermeticidade adequada, sem perfuracdes ou
outras avarias e resisténcia que proporcione protecdao ao produto durante todo periodo de
armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacgdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informacgao nutricional;
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- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- lote e prazo de validade;

- registro do produto no Orgéo fiscalizador;
- condi¢des de conservacgao; e

- modo de preparo, se for o caso.

3.1.3.3 Conservagao

Armazenagem sob refrigeracdo ou em temperatura ambiente conforme recomendacdo do
fabricante. Apds a abertura seguir as recomendacgdes do fabricante.

3.1.4 CALDOS
3.1.4.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por caldo de carne o produto liquido que resulta do cozimento de carnes, isento de
gordura, tenddes, cartilagens e ossos, filtrados, envasados e esterilizado. O caldo de carne,
concentrado até consisténcia pastosa, serd designado extrato de carne, que posteriormente pode
ser desidratado para obtenc¢do do pd. Enquadram-se nessa categoria: caldo de carne e caldo de
galinha ou frango.

3.1.4.2 Recebimento

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento de caldos de carne é do tipo flexivel com as
seguintes caracteristicas:

- filme laminado multicamada ou em embalagem cartonada: deve estar integra sem perfuragdes
ou avarias e apresentar resisténcia adequada que propicie boa protecao.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacado de venda;

- lista de ingredientes;

- informagao nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- lote e prazo de validade;

- condicdes de conservacao;

- registro do produto no Org3o fiscalizador; e
- modo de preparo, se for o caso.
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3.1.4.3 Conservagao

Armazenagem em condicdao ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de validade.
3.1.5 EMBUTIDOS

Entende-se por embutido todo produto elaborado com carne ou 6rgaos comestiveis curado ou
ndo, condimentado, cozido ou n3do, defumado e dessecado ou ndo, tendo como envoltério tripa,
bexiga ou outra membrana animal ou peliculas artificiais.

3.1.5.1 Presunto
3.1.5.1.1 Caracteristicas gerais

a) Entende-se por apresuntado o produto carneo industrializado, obtido a partir de recortes e/ou
cortes e recortes de massas musculares dos membros anteriores e/ou posteriores de suinos,
adicionado ou nao de condimentos.

b) Entende-se por presunto cru o produto carneo industrializado obtido do pernil ou corte do
pernil de suinos, adicionado ou ndo de condimentos, curado ou ndo, defumado ou ndo e
dessecado.

3.1.5.1.2 Recebimento

A peca deve apresentar superficie lisa e uniforme, coloracdo résea e superficie sem aspecto
pegajoso ou limoso. Odor suave e caracteristico.

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento de pecas de apresuntado ou presunto é do tipo
flexivel com as seguintes caracteristicas:

- filme laminado multicamada: deve apresentar hermeticidade adequada, sem perfuracdes ou
outras avarias e resisténcia que proporcione protecdo ao produto durante todo periodo de
armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informacdo nutricional;

- identificacao da origem;

- conteudo liquido;
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- lote e prazo de validade;
- condi¢des de conservacao; e
- registro do produto no Orgdo fiscalizador.

3.1.5.1.3 Conservagao

Armazenagem sob refrigeracdo durante todo o periodo de validade. Apds a abertura seguir as
recomendacdes do fabricante.

3.1.5.2 Peito de peru

3.1.5.2.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por peito de peru, o produto carneo industrializado obtido do peito da ave Meleagris
gallopavo , adicionado ou ndo de condimentos, curado ou ndo, defumado ou ndo e dessecado.

3.1.5.2.2 Recebimento

A peca deve apresentar superficie lisa e uniforme, coloracao résea palida e superficie sem aspecto
pegajoso ou limoso. Odor suave e caracteristico.

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento de pecas de peito de peru é do tipo flexivel com
as seguintes caracteristicas:

- filme laminado multicamada: deve apresentar hermeticidade adequada, sem perfuracdes ou
outras avarias e resisténcia que proporcione protecdao ao produto durante todo periodo de
armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominagado de venda;

- lista de ingredientes;

- informacgao nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- lote e prazo de validade;

- condi¢des de conservacao; e

- registro do produto no Orgdo fiscalizador.
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3.1.5.2.3 Conservagao

Armazenagem sob refrigeracdo durante todo o periodo de validade. Apds a abertura seguir as
recomendagdes do fabricante.

3.1.5.3 Linguiga
3.1.5.3.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por linguiga o produto carneo industrializado, obtido de carnes de animais de agougue,
adicionados ou ndo de tecidos adiposos, ingredientes, embutido em envoltério natural ou
artificial, e submetido ao processo tecnolégico adequado.

Para fins de aquisicdo enquadram-se os seguintes tipos:

a) calabresa: é o produto obtido exclusivamente de carnes suina, curado, adicionado de
ingredientes, devendo ter o sabor picante caracteristico da pimenta calabresa submetidas ou nao
ao processo de estufagem ou similar para desidratacdo e ou cozimento, sendo o processo de
defumacdo opcional;

b) portuguesa: é o produto obtido exclusivamente de carnes suina, curado, adicionado de

ingredientes, submetido a acdo do calor com defumacdo. A forma de apresentacdo consagrada do
produto é a de uma ferradura, e com sabor acentuado de alho;

c) Toscana: é o produto cru e curado obtido exclusivamente de carnes suina, adicionada de
gordura suina e ingredientes; e

d) paio: é o produto obtido de carnes suina e bovina (maximo de 20%) embutida em tripas natural
ou artificial comestivel, curado e adicionado de ingredientes, submetida a a¢cdo do calor com
defumacao.

3.1.5.3.2 Recebimento

A peca deve apresentar aspecto uniforme, coloragdo varidvel de acordo com o tipo e superficie
sem aspecto pegajoso ou limoso. Odor suave e caracteristico.

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento de linguica é do tipo flexivel com as seguintes
caracteristicas:

- filme laminado multicamada: deve apresentar hermeticidade adequada, sem perfuracdes ou
outras avarias e resisténcia que proporcione protecdo ao produto durante todo periodo de
armazenagem.

91/161



EB40-C-30.405

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacado de venda;

- lista de ingredientes;

- informagao nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- lote e prazo de validade;

- condi¢bes de conservacao; e

- registro do produto no Orgdo fiscalizador.

3.1.5.3.3 Conservagao

Armazenagem sob refrigeracdo durante todo o periodo de validade. Apds a abertura seguir as
recomendacdes do fabricante.

3.1.5.4 Mortadela
3.1.5.4.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por mortadela, o produto cdrneo industrializado, obtido de uma emulsdo das carnes
de animais de acougue, acrescido ou ndo de toucinho, adicionado de ingredientes, embutido em
envoltério natural ou artificial, em diferentes formas, e submetido ao tratamento térmico
adequado

3.1.5.4.2 Recebimento

A peca deve apresentar superficie lisa e uniforme, coloracdo que varia do réseo ao vermelho,
entremeada com gordura. A superficie ndo deve apresentar aspecto pegajoso ou limoso. Odor
suave e caracteristico.

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento de pecas de mortadela é do tipo flexivel com as
seguintes caracteristicas:

- filme laminado multicamada: deve apresentar hermeticidade adequada, sem perfuracdes ou
outras avarias e resisténcia que proporcione protecdao ao produto durante todo periodo de
armazenagem.
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b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informagao nutricional;

- identificacado da origem;

- conteudo liquido;

- lote e prazo de validade;

- condicBes de conservacao; e

- registro do produto no Org3o fiscalizador.

3.1.5.4.3 Conservagao

Armazenagem sob refrigeracdo durante todo o periodo de validade. Apds a abertura seguir as
recomendacdes do fabricante.

3.1.5.5 Salsicha

Entende-se por salsicha o produto carneo industrializado, obtido da emulsdo de carne de uma ou
mais espécies de animais de acougue, adicionados de ingredientes, embutido em envoltdrio
natural, ou artificial ou por processo de extrusdo, e submetido a um processo térmico adequado.

Para fins de aquisicdo enquadram-se os seguintes tipos:

a) salsicha: carnes de diferentes espécies de animais de agougue, carnes mecanicamente
separadas até o limite maximo de 60%, miudos comestiveis de diferentes espécies de animais de
acougue (estdmago, coracao, lingua, rins, miolos, figado), tenddes, pele e gorduras;

b) salsicha Frankfurt: por¢cGes musculares de carnes bovina e/ ou suina e gorduras;

c) salsicha Viena: por¢Ges musculares de carnes bovina e/ ou suina e gordura.; e

d) salsicha de carne de ave: carne de ave e carne mecanicamente separada de ave, no maximo de
40%, miudos comestiveis de ave e gorduras.

3.1.5.5.1 Caracteristicas gerais

A peca deve apresentar superficie lisa e uniforme, coloracdo que varia do réseo ao vermelho. A
superficie ndo deve apresentar aspecto pegajoso ou limoso. Odor suave e caracteristico.

3.1.5.5.2 Recebimento

a) Embalagem
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A principal embalagem para o acondicionamento de salsicha é do tipo flexivel com as seguintes
caracteristicas:

- filme laminado multicamada (termoformado): deve apresentar hermeticidade adequada, sem
perfuragdes ou outras avarias e resisténcia que proporcione prote¢ao ao produto durante todo
periodo de armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informacado nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- lote e prazo de validade;

- condicdes de conservacgao; e

- registro do produto no Org3o fiscalizador.

3.1.5.5.3 Conservagao

Armazenagem sob refrigeracdo durante todo o periodo de validade. Apds a abertura seguir as
recomendacdes do fabricante.

3.1.5.6 Salame
3.1.5.6.1 Caracteristicas gerais
Entende-se por salame, o produto carneo industrializado obtido de carne suina ou suina e bovina

adicionado de toucinho, ingredientes, embutido em envoltérios naturais e/ou artificiais, curtido
fermentado, maturado, defumado ou ndo e dessecado.

Para fins de aquisicdo enquadram-se os seguintes tipos:

a) salame tipo Italiano;
b) salame tipo Milano; e
c) salame tipo Hamburgués.

3.1.5.6.2 Recebimento

A peca deve apresentar superficie lisa e uniforme, coloracdo vermelho amarronzada, entremeada
de gordura e superficie sem aspecto pegajoso ou limoso. Odor suave e caracteristico.
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a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento de salame é do tipo flexivel com as seguintes
caracteristicas:

- filme laminado multicamada (termoformado): deve apresentar hermeticidade adequada, sem
perfuracdes ou outras avarias e resisténcia que proporcione prote¢do ao produto durante todo
periodo de armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacao de venda;

- lista de ingredientes;

- informacao nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- lote e prazo de validade;

- condicdes de conservacao; e

- registro do produto no Orgio fiscalizador.

3.1.5.6.3 Conservacao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de validade.
Apds a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

3.1.6 HAMBURGUER
3.1.6.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por hamburguer o produto carneo industrializado obtido da carne moida dos
animais de agougue, adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes, moldado e submetido
a processo tecnolégico adequado.

3.1.6.2 Recebimento

A principal embalagem para o acondicionamento de hamburguer é do tipo flexivel com as
seguintes caracteristicas:

- cartucho plastico individual: deve apresentar resisténcia adequada e integridade para
proporcionar protecdo ao produto durante todo periodo de armazenagem. O conjunto é
acondicionado em caixa de papeldo.
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b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacado de venda;

- lista de ingredientes;

- informagao nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- lote e prazo de validade;

- condi¢bes de conservacao; e

- registro do produto no Orgdo fiscalizador.

3.1.6.3 Conservagao
Armazenagem sob temperatura de congelamento durante todo o periodo de validade.

3.1.7 MIUDOS

3.1.7.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por miudos os érgaos e visceras (miolo, lingua, coracao, figado, rim, rumem e reticulo)
dos animais de acougue usados na alimentacdao humana, além dos mocotds e ossos.

Para fins de aquisicdo serao considerados os seguintes miudos:
a) coragao de frango;

b) moela; e

c) figado de boi.

3.1.7.2 Recebimento

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento de miudos comestiveis é do tipo flexivel com as
seguintes caracteristicas:

- filme laminado multicamada: deve apresentar hermeticidade adequada, sem perfuracdes ou
outras avarias e resisténcia que proporcione protecdao ao produto durante todo periodo de
armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacgado de venda;
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- lista de ingredientes;

- informacao nutricional;

- identificacao da origem;

- conteudo liquido;

- lote e prazo de validade;

- condic¢des de conservacao; e

- registro do produto no Org3o fiscalizador.

3.1.7.3 Conservagao
Armazenagem sob temperatura de congelamento durante todo o periodo de validade.

3.1.8 COSTELA BOVINA

3.1.8.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por costela o corte constituido das oito Ultimas costelas e massas musculares
correspondentes, anteriores ao vazio e resultante da divisdo da ponta-de-agulha.

3.1.8.2 Recebimento

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento da costela bovina é do tipo flexivel com as
seguintes caracteristicas:

- filme laminado multicamada: deve apresentar hermeticidade adequada, sem perfuracdes ou
outras avarias e resisténcia que proporcione protecdao ao produto durante todo periodo de
armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacao de venda;

- lista de ingredientes;

- informacgao nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- lote e prazo de validade;

- condi¢des de conservacgao; e

- registro do produto no Org3o fiscalizador.
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3.1.8.3 Conservagao

Armazenagem sob temperatura de congelamento durante todo o periodo de validade.

3.2 PESCADOS E DERIVADOS

Os pescados e seus derivados devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condi¢des que ndao produzam, desenvolvam e ou agreguem
substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saude. Deve ser obedecida a
legislacdo de Boas Praticas de Fabricacdo.

Todos os produtos de origem animal recebidos pelo sistema de subsisténcia devem ser
produzidos, obrigatoriamente, em estabelecimentos sob servigo de inspegdo. A verificagdo deste
requisito deve ser realizada através da verificacdo do selo de inspecdao que deve,
obrigatoriamente, constar na rotulagem do produto (ANEXO C).

Entendem-se por derivados do pescado os produtos e subprodutos, comestiveis ou ndo, com ele
elaborados no todo ou em parte. E obrigatério a limpeza e eviscera¢do do pescado utilizado na
elaboracdo de produtos em conserva destinados a alimentacdo humana, qualquer que seja a
forma de seu processamento.

3.2.1 PESCADOS EM CONSERVA
3.2.1.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por pescado em conserva o produto elaborado com pescado integro, envasado em
recipientes herméticos e esterilizados, compreendendo os seguintes tipos: ao natural, em azeite
ou em 6leos comestiveis, em escabeche, em vinho branco ou em molho.

Para fins de aquisicdo enquadram-se as seguintes espécies: atum e sardinha.

3.2.1.2 Recebimento

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento de conservas é do tipo rigida com as seguintes
caracteristicas:

- metdlica com verniz interno: deve estar integra, sem sinais de estufamento, amassamento ou
ferrugem. A tampa deve proporcionar hermeticidade adequada para conservacdo do produto.
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b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacao de venda;

- lista de ingredientes;

- informacao nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- lote e prazo de validade;

- condicBes de conservacao; e

- registro do produto no Org3o fiscalizador.

3.2.1.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

3.2.2 CALDOS
3.2.2.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por caldo de pescado o produto liquido que resulta do cozimento de pescados
devidamente eviscerados, concentrado até consisténcia pastosa, que posteriormente pode ser
desidratado para obtencdo do pd. Enquadram-se nessa categoria: caldo de peixe e caldo de
camarao.

3.2.2.2 Recebimento

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento de caldos de pescado é do tipo flexivel com as
seguintes caracteristicas:

- filme laminado multicamada ou em embalagem cartonada: deve estar integra sem perfuracoes
ou avarias e apresentar resisténcia adequada que propicie boa protecao.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacgdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informacgao nutricional;

- identificagao da origem;
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- conteudo liquido;

- lote e prazo de validade;

- condi¢des de conservagao;

- registro do produto no Orgdo fiscalizador; e
- modo de preparo, se for o caso.

3.3 OVOS E DERIVADOS

Os ovos e seus derivados devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condicdes que ndo produzam, desenvolvam e ou agreguem
substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saude. Deve ser obedecida a
legislacdo de Boas Praticas de Fabricacao.

Todos os produtos de origem animal recebidos pelo sistema de subsisténcia devem ser
produzidos, obrigatoriamente, em estabelecimentos sob servico de inspecdo. A verificacdo deste
requisito deve ser realizada através da verificacdo do selo de inspecdo que deve,
obrigatoriamente, constar na rotulagem do produto (ANEXO C).

3.3.1 OVO EM NATUREZA
3.3.1.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por ovo em natureza o produto fresco em casca e que nao foi conservado por
qualquer processo. Para fins de aquisicdo enquadram-se os ovos das seguintes espécies:

a) galinha; e

b) codorna.

3.3.1.2 Recebimento

a) Embalagem
As unidades devem apresentar a casca integra, sem rachaduras ou residuo de fezes.

A principal embalagem para o acondicionamento de ovos é do tipo rigida ou semirrigida com as
seguintes caracteristicas:

- bandeja com alvéolos de material plastico, isopor ou cartonada, armazenadas conjuntamente
em caixa de papeldo, que deve proporcionar resisténcia adequada para manter a integridade do
produto.

b) Rotulagem
Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:
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- denominacgdo de venda;

- informacao nutricional;

- identificacao da origem;

- conteudo liquido;

- lote e prazo de validade;

- condic¢des de conservacao; e

- registro do produto no Org3o fiscalizador.

3.3.1.3 Conservagao
Armazenar sob temperatura de refrigeracdo durante todo o periodo de validade.
3.4 LEITE E DERIVADOS

O leite e seus derivados devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados
e conservados em condi¢Ges que ndao produzam, desenvolvam e ou agreguem substancias fisicas,
guimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saude. Deve ser obedecida a legislacdo de Boas
Praticas de Fabricacao.

Todos os produtos de origem animal recebidos pelo sistema de subsisténcia devem ser
produzidos, obrigatoriamente, em estabelecimentos sob servico de inspecdo. A verificacdao deste
requisito deve ser realizada através da verificacgdo do selo de inspecdo que deve,
obrigatoriamente, constar na rotulagem do produto (ANEXO C).

3.4.1 BEBIDA LACTEA
3.4.1.1 Caracteristicas gerais

Entende-se como bebida lactea o produto lacteo ou produto lacteo composto obtido a partir de
leite ou de leite reconstituido ou de derivados de leite ou da combinagao destes, com adi¢do ou
ndo de ingredientes ndo lacteos.

3.4.1.2 Recebimento

a) Embalagem

As principais embalagens para o acondicionamento de bebida lactea sdo do tipo rigida ou
semirrigida com as seguintes caracteristicas:

- garrafa plastica: deve estar integra, sem sinais de perfuracbes, rachaduras, trincas ou
vazamentos. A tampa rosquedvel deve apresentar o lacre integro;

- pote plastico: deve estar integro, sem sinais de perfuragGes, rachaduras, trincas ou vazamentos.
A tampa deve apresentar vedacdo completa e que permita a prote¢cdo adequada ao produto; e
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- cartonada (caixa): deve estar integra, sem sinais de estufamento e apresentar resisténcia
adequada para proporcionar prote¢do ao produto durante todo periodo de armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informagao nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢bes de conservacao;

- lote e prazo de validade; e

- registro do produto no Org3o fiscalizador.

3.4.1.3 Conservagao

De acordo com o processo de fabricacdo e tipo de embalagem pode ser armazenada em
temperatura ambiente ou sob refrigeracdo. Devem ser seguidas as orientagdes da rotulagem.

3.4.2 CREME DE LEITE
3.4.2.1 Caracteristicas gerais

Entende-se como creme de leite produto lacteo rico em gordura retirada do leite por meio de
processo tecnologico especifico, que se apresenta na forma de emulsdo de gordura em agua.

Para fins de aquisicdo enquadram-se os seguintes tipos:
a) creme de leite pasteurizado (creme de leite fresco);
b) creme de leite UHT (embalagem cartonada); e

c) creme de leite esterilizado (embalagem metalica).

3.4.2.2 Recebimento

a) Embalagem
As principais embalagens para o acondicionamento de creme de leite sdo do tipo rigida ou
semirrigida com as seguintes caracteristicas:

- garrafa plastica: deve estar integra, sem sinais de perfuracdes, rachaduras, trincas ou
vazamentos. A tampa rosquedvel deve apresentar o lacre integro;

- metdlica com verniz interno: deve estar integra, sem sinais de estufamento, amassamento ou
ferrugem. A tampa deve proporcionar hermeticidade adequada para conservacado do produto; e
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- cartonada (caixa): deve estar integra, sem sinais de estufamento e apresentar resisténcia
adequada para proporcionar prote¢do ao produto durante todo periodo de armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda e classificacao;

- lista de ingredientes;

- informagao nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢des de conservacao;

- lote e prazo de validade; e

- registro do produto no Org3o fiscalizador.

3.4.2.3 Conservagao

De acordo com o processo de fabricacdo e tipo de embalagem pode ser armazenado em
temperatura ambiente ou sob refrigeragdo. Devem ser seguidas as orientacdes da rotulagem.

3.4.3 DOCE DE LEITE
3.4.3.1 Caracteristicas gerais

Entende-se como doce de leite o produto obtido por meio da concentra¢ao do leite ou do leite
reconstituido sob acdo do calor a pressdo normal ou reduzida, com adicdo de sacarose -
parcialmente substituida ou ndo por monossacarideos, dissacarideos ou ambos - com ou sem
adicdo de sdlidos de origem lactea, de creme e de outras substancias alimenticias.

Podem ser classificados quanto sua consisténcia como:
a) cremoso: quando a pasta for homogénea e de consisténcia mole, ndo devendo oferecer
resisténcia e nem possibilidade de corte; e

b) em massa: quando a pasta for homogénea e de consisténcia que possibilite o corte.
3.4.3.2 Recebimento

a) Embalagem
As principais embalagens para o acondicionamento de doce de leite sdo do tipo rigida ou
semirrigida com as seguintes caracteristicas:

- metdlica com verniz interno: deve estar integra, sem sinais de estufamento, amassamento ou
ferrugem. A tampa deve proporcionar hermeticidade adequada para conservagao do produto;
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- cartonada (caixa): deve estar integra, sem sinais de estufamento e apresentar resisténcia
adequada para proporcionar prote¢do ao produto durante todo periodo de armazenagem;

- vidro: deve estar integro sem sinais de rachadura. A tampa deve apresentar cravagem adequada
gue permita hermeticidade para conservagao do produto; e

- pote ou balde plastico: deve estar integro, sem sinais de perfuracdes, rachaduras, trincas ou
vazamentos. A tampa deve apresentar vedacdao completa e que permita a protecdo adequada ao
produto.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda e classificagdo

- lista de ingredientes;

- informacgado nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢des de conservacao;

- lote e prazo de validade; e

- registro do produto no Orgdo fiscalizador.

3.4.3.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

3.4.4 IOGURTE
3.4.4.1 Caracteristicas gerais

Entende-se como iogurte o produto lacteo ou produto lacteo composto obtido por meio da
coagulacdo e da diminuicdo do pH do leite ou do leite reconstituido por meio da fermentacao
l[actea, mediante a¢do de cultivos de microrganismos especificos, com adicdo ou ndo de outros
produtos lacteos ou de substancias alimenticias.

3.4.4.2 Recebimento

a) Embalagem
As principais embalagens para o acondicionamento de iogurte sdo do tipo rigida ou semirrigida
com as seguintes caracteristicas:

- garrafa plastica: deve estar integra, sem sinais de perfuracdes, rachaduras, trincas, vazamentos
ou estufamento. A tampa rosquedvel deve apresentar o lacre integro; e
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- pote plastico: deve estar integro, sem sinais de perfuragdes, rachaduras, trincas, vazamentos ou
estufamento. A tampa deve ser termosoldada, sem sinais de violagdao, apresentar vedacao
completa e que permita a protecao adequada ao produto.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda e classificacao;

- lista de ingredientes;

- informacao nutricional;

- identificacao da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢des de conservacao;

- lote e prazo de validade; e

- registro do produto no Org3o fiscalizador.

3.4.4.3 Conservagao

Armazenagem sob temperatura de refrigeracdo durante todo o periodo de validade. Apds
abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

3.4.5 LEITE AROMATIZADO
3.4.5.1 Caracteristicas gerais

Entende-se como leite aromatizado o produto lacteo resultante da mistura preparada, de forma
isolada ou combinada, com leite e cacau, chocolate, suco de frutas e aromatizantes,
opcionalmente com adicdo de acucar e aditivos funcionalmente necessdrios para a sua
elaboracdo.

3.4.5.2 Recebimento

a) Embalagem
As principais embalagens para o acondicionamento de leite aromatizado sdo do tipo rigida ou
semirrigida com as seguintes caracteristicas:

- garrafa plastica: deve estar integra, sem sinais de perfuracbes, rachaduras, trincas ou
vazamentos. A tampa rosquedvel deve apresentar o lacre integro; e

- cartonada (caixa): deve estar integra, sem sinais de estufamento e apresentar resisténcia
adequada para proporcionar prote¢ao ao produto durante todo periodo de armazenagem.
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b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda e classificacao;

- lista de ingredientes;

- informagao nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

= condicdes de conservagao;

- lote e prazo de validade; e

- registro do produto no Orgdo fiscalizador.

3.4.5.3 Conservagao

De acordo com o processo de fabricacdo e tipo de embalagem pode ser armazenado em
temperatura ambiente ou sob refrigeracdo. Devem ser seguidas as orientacées da rotulagem.

3.4.6 LEITE CONDENSADO
3.4.6.1 Caracteristicas gerais

Entende-se como leite condensado o produto lacteo resultante da desidratacdo parcial do leite,
leite concentrado ou leite reconstituido, com adicdo de agucar, podendo ter seus teores de
gordura e proteina ajustados unicamente para o atendimento das caracteristicas do produto.

3.4.6.2 Recebimento

a) Embalagem
As principais embalagens para o acondicionamento de leite condensado sdao do tipo rigida ou
semirrigida com as seguintes caracteristicas:

- cartonada (caixa): deve estar integra, sem sinais de estufamento e apresentar resisténcia
adequada para proporcionar prote¢ao ao produto durante todo periodo de armazenagem; e

- metdlica com verniz interno: deve estar integra, sem sinais de estufamento, amassamento ou
ferrugem. A tampa deve proporcionar hermeticidade adequada para conservacdo do produto.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominac¢do de venda e classificacao;

- lista de ingredientes;

- informacgao nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;
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- condig¢des de conservagao;
- lote e prazo de validade; e
- registro do produto no Org3o fiscalizador.

3.4.6.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendac¢des do fabricante.

3.4.7 LEITE UHT
3.4.7.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por leite UHT (Ultra Alta Temperatura) o leite homogeneizado que foi submetido,
durante 2 a 4 segundos, a uma temperatura entre 130°C e 150°C, mediante um processo térmico
de fluxo continuo, imediatamente resfriado a uma temperatura inferior a 32°C e envasado sob
condicOes assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas.

Para fins de aquisicdo enquadram-se os seguintes tipos:
a) leite UHT integral;

b) leite UHT semidesnatado; e

c) leite UHT desnatado.

3.4.7.2 Recebimento

a) Embalagem
A principal embalagem para o acondicionamento de leite UHT é do tipo semirrigida com as
seguintes caracteristicas:

- cartonada (caixa): deve estar integra, sem sinais de estufamento e apresentar resisténcia
adequada para proporcionar protecao ao produto durante todo periodo de armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacao de venda e classificagao

- lista de ingredientes;

- informacao nutricional;

- identificacdo da origem;- conteudo liquido;

- condicdes de conservacao;

- lote e prazo de validade; e

- registro do produto no Org3o fiscalizador.
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3.4.7.3 Conservagao

Armazenagem sob temperatura de ambiente durante todo o periodo de validade. Apds abertura
seguir as recomendacgdes do fabricante.

3.4.8 MANTEIGA
3.4.8.1 Manteiga Extra
3.4.8.1.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por manteiga o produto gorduroso obtido exclusivamente pela batecdo e malaxagem,
com ou sem modificacdo bioldgica do creme pasteurizado, derivado exclusivamente do leite de
vaca, por processos tecnologicamente adequados. A matéria gorda da manteiga deverd estar
composta exclusivamente de gordura |lactea. Possui teor de gordura acima de 83%, acidez inferior
a 3%, além de ndo possuir adicdo de corantes.

3.4.8.1.2 Recebimento

a) Embalagem
As principais embalagens para o acondicionamento de manteiga extra sdo do tipo rigida com as
seguintes caracteristicas:

- metalica com verniz interno: deve estar integra, sem sinais de estufamento, amassamento ou
ferrugem. A tampa deve proporcionar hermeticidade adequada para conservagdo do produto; e

- pote plastico: deve estar integro, sem sinais de perfuracdes, rachaduras, trincas, vazamentos ou
estufamento. A tampa sem sinais de violagdao, apresentar vedacdo completa e que permita a
protecao adequada ao produto.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda e classificacao;

- especificacdo no rétulo: manteiga extra "com sal" ou "sem sal";
- lista de ingredientes;

- informacao nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢des de conservacao;

- lote e prazo de validade; e

- registro do produto no Org3o fiscalizador.
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3.4.8.1.3 Conservagao

Armazenagem sob temperatura de refrigeracdo durante todo o periodo de validade. Apds
abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

3.4.8.2 Manteiga da terra ou manteiga de garrafa
3.4.8.2.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por manteiga da terra ou manteiga de garrafa o produto gorduroso nos estados
liquido e pastoso, obtido a partir do creme de leite, pela eliminacdo quase total da dgua, mediante
processo tecnologicamente adequado. Pode ser adicionada de cloreto de sddio.

3.4.8.2.2 Recebimento

a) Embalagem
As principais embalagens para o acondicionamento de manteiga da terra sdo do tipo rigida com as
seguintes caracteristicas:

- garrafa de vidro: deve estar integro sem sinais de rachadura. A tampa deve apresentar cravagem
adequada que permita hermeticidade para conservacao do produto; e

- garrafa de plastico: deve estar integra, sem sinais de perfura¢des, rachaduras, trincas ou
vazamentos. A tampa deve apresentar o lacre integro;

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda e classificacao;

- especificacdo no rétulo se adicionada de cloreto de sddio: "com sal" ou "salgada";
- lista de ingredientes;

- informacgao nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condig¢des de conservagao;

- lote e prazo de validade; e

- registro do produto no Org3o fiscalizador.

3.4.8.2.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacgdes do fabricante.
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3.4.9 QUEIOS
3.4.9.1 Carateristicas gerais

Entende-se por queijo o produto lacteo fresco ou maturado que se obtém por meio da separacgao
parcial do soro em relagdo ao leite ou ao leite reconstituido - integral, parcial ou totalmente
desnatado - ou de soros lacteos, coagulados pela acdo do coalho, de enzimas especificas,
produzidas por microrganismos especificos, de acidos organicos, isolados ou combinados, todos
de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem adicdo de substancias alimenticias, de
especiarias, de condimentos ou de aditivos.

Para fins de aquisicdo enquadram-se os seguintes tipos:

a) mussarela: é um queijo de média, alta ou muito alta umidade e extragordo, gordo a semigordo.
Obtido por filagem de uma massa acidificada, (produto intermediario obtido por coagulagdo de
leite por meio de coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas), complementada ou nio
pela acdo de bactérias lacticas especificas;

b) prato: é um queijo gordo, de média umidade. Queijo maturado que se obtém por coagulacdo
do leite por meio do coalho e/ou outras enzimas coagulante apropriadas, complementada ou ndo
pela acdo de bactérias lacticas especificas;

c) coalho: é um queijo de média a alta umidade, de massa semicozida ou cozida. Obtido por
coagulacdo do leite por meio do coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacteas selecionadas e comercializado
normalmente com até 10 (dez) dias de fabricacao;

d) ricota fresca: € um queijo de muito alta umidade e desnatado, magro ou semigordo. Obtido
pela precipitagdo a quente de proteinas do soro de leite, com ou sem adi¢ao de acido, com adi¢ao
de leite em até 20% (vinte por cento) do seu volume; e

e) Minas frescal: é um queijo semigordo, de alta umidade, consumido fresco. Obtido por
coagulagdo enzimatica do leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou ndo com ac¢ao de bactérias lacticas especificas.

3.4.9.2 Recebimento

a) Embalagem
A principal embalagem para o acondicionamento de queijos é do tipo flexivel com as seguintes
caracteristicas:

- filme laminado multicamada (termoformado): deve apresentar hermeticidade adequada, sem
perfuracdes ou outras avarias e resisténcia que proporcione protecdo ao produto durante todo
periodo de armazenagem. Nao deve apresentar estufamento.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;
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- lista de ingredientes;

- informacao nutricional;

- identificacao da origem;

- conteudo liquido;

- condig¢des de conservacao;

- lote e prazo de validade; e

- registro do produto no Org3o fiscalizador.

3.4.9.3 Conservagao

Armazenagem sob temperatura de refrigeracdo durante todo o periodo de validade. Apds
abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

3.4.10 QUEIJO RALADO
3.4.10.1 Carateristicas gerais

Entende-se por queijo ralado o produto obtido por esfarelamento ou ralagem da massa de uma ou
até quatro variedades de queijos de baixa umidade aptos para o consumo humano. O produto
podera ser parcialmente desidratado ou nao.

3.4.10.2 Recebimento

a) Embalagem
A principal embalagem para o acondicionamento de queijo ralado é do tipo flexivel com as
seguintes caracteristicas:

- filme laminado multicamada: deve apresentar hermeticidade adequada, sem perfuracdes ou
outras avarias e resisténcia que proporcione protecdo ao produto durante todo periodo de
armazenagem. Ndo deve apresentar estufamento.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informagao nutricional;

- identificacao da origem;- conteldo liquido;

- condicdes de conservacao;

- lote e prazo de validade; e

- registro do produto no Org3o fiscalizador.
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3.4.10.3 Conservagao

Armazenagem sob temperatura de refrigeracdao durante todo o periodo de validade. Apds
abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

3.4.11 REQUEIJAO CREMOSO
3.4.11.1 Caracteristicas gerais

Entende-se como requeijdo o produto lacteo ou produto lacteo composto obtido pela fusdo de
massa coalhada, cozida ou ndo, dessorada e lavada, obtida por meio da coagulacdo acida ou
enzimatica, ou ambas, do leite, opcionalmente com adicdo de creme de leite, de manteiga, de
gordura anidra de leite ou butter oil, separados ou em combinacdo, com adicdo ou ndo de
condimentos, de especiarias e de outras substancias alimenticias. Estd denominacdo esta
reservada ao produto no qual a base lactea ndo contenha gordura ou proteina de origem ndo
lactea

3.4.11.2 Recebimento

a) Embalagem

As principais embalagens para o acondicionamento de requeijdo cremoso sdo do tipo rigida,
semirrigida ou flexivel com as seguintes caracteristicas:

- vidro: deve estar integro sem sinais de rachadura. A tampa deve apresentar cravagem adequada
que permita hermeticidade para conservagao do produto;

- pote plastico: deve estar integro, sem sinais de perfuragdes, rachaduras, trincas, vazamentos ou
estufamento. A tampa sem sinais de violagdo, apresentar vedag¢do completa e que permita a
protecdo adequada ao produto; e

- bisnaga plastica: deve estar integra, sem sinais de perfuragdes, vazamentos ou estufamento. Se
apresentar tampa rosquedvel, esta deve apresentar o lacre integro.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominagado de venda e classificagao

- lista de ingredientes;

- informacado nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢des de conservagao;

- lote e prazo de validade; e

- registro do produto no Orgdo fiscalizador.
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3.4.11.3 Conservagao

Armazenagem sob temperatura de refrigeracdo durante todo o periodo de validade. Apds
abertura seguir as recomendacdes do fabricante.
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CAPITULO IV
OUTRAS CATEGORIAS

4.1 BEBIDAS NAO-ALCOOLICAS

As bebidas ndo alcodlicas devem ser obtidas, processadas, embaladas, armazenadas,
transportadas e conservadas em condi¢cbes que ndo produzam, desenvolvam e ou agreguem
substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saude. Deve ser obedecida a
legislacdo de Boas Praticas de Fabricacgao.

4.1.1 AGUA MINERAL NATURAL
4.1.1.1 Carateristicas gerais

Entende-se por agua mineral natural a agua obtida diretamente de fontes naturais ou por
extracdo de aguas subterraneas. E caracterizada pelo conteudo definido e constante de
determinados sais minerais, oligoelementos e outros constituintes considerando as flutuacdes
naturais. Pode ser adicionada de didéxido de carbono dissolvido, que é injetado artificialmente sob
pressao, sendo denominada agua mineral natural com gas.

Para fins de aquisicdo enquadram-se os seguintes tipos de agua mineral natural:
a) sem gas; e
b) com gas.

4.1.1.2 Recebimento

a) Embalagem

As principais embalagens para o acondicionamento de 4gua envasada sdo do tipo rigida e
semirrigida com as seguintes caracteristicas:

- garrafa ou galao plastico: deve estar integro, sem sinais de perfuragdes, rachaduras, trincas ou
vazamentos. A tampa deve apresentar o lacre integro; e

- vidro: deve estar integro sem sinais de rachadura. A tampa deve apresentar o lacre integro.

b) Rotulagem
Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:
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- denominagado de venda;

- lista de ingredientes;

- informacgao nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- nome da fonte;

- classificacdo do produto;

- composi¢ao quimica;

- uso da expressao: “com gas” ou “sem gas”;
- nUmero e data da concessdo da lavra, e nimero do processo e DNPM;
- condi¢des de conservacao; e

- data do envase, lote e prazo de validade.

4.1.1.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacgdes do fabricante.

4.1.2 CHA PRONTO PARA O CONSUMO
4.1.2.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por cha pronto para o consumo a bebida obtida pela maceracdo, infusdo ou
percolacdo de folhas e brotos de varias espécies de chd do género Thea ou de folhas, hastes,
peciolos e pedunculos de erva-mate da espécie lléx paraquariensis, ou de outros vegetais,
podendo ser adicionados de outras substancias de origem vegetal e de agucares.

4.1.2.2 Recebimento

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento de cha pronto para consumo é do tipo rigida
com as seguintes caracteristicas:

- garrafa PET: deve estar integra, sem sinais de perfuragdes, rachaduras, trincas ou vazamentos. A
tampa deve apresentar o lacre integro.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominagado de venda;

- lista de ingredientes;

- informacao nutricional;
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- identificacdo da origem;

- condicdes de conservacao;
- conteudo liquido; e

- lote e prazo de validade.
4.1.2.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

4.1.3 REFRIGERANTE
4.1.3.1 Caracteristicas gerais

Entende-se como refrigerante a bebida gaseificada, obtida pela dissolucdo em agua potavel, de
suco ou extrato vegetal de sua origem, adicionada de agucares e saturado de didxido de carbono
industrialmente puro.

Para fins de aquisicdo enquadram-se os seguintes tipos de refrigerante:

a) refrigerante de cola: o que contiver por base a noz de cola ou extrato de noz de colg;

b) refrigerante de guarana: o que contiver por base semente de guarand ou seu equivalente em
extrato de guarang;

c) refrigerante de limdo ou soda limonada: o que contiver por base suco de limao; e

d) refrigerante de fruta sabor laranja ou uva: o que contiver por base suco ou polpa da fruta.

4.1.3.2 Recebimento

a) Embalagem

As principais embalagens para o acondicionamento de refrigerante sdo do tipo rigida com as
seguintes caracteristicas:

- garrafa PET: deve estar integra, sem sinais de perfuracdes, rachaduras, trincas ou vazamentos. A
tampa deve apresentar o lacre integro;

- metdlica com verniz interno: deve estar integra, sem sinais de estufamento, amassamento ou
ferrugem. A tampa deve proporcionar hermeticidade adequada para conservagdo do produto.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informacao nutricional;
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- identificacdo da origem;

- condi¢des de conservacao;
- conteudo liquido; e

- lote e prazo de validade.

4.1.3.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacgdes do fabricante.

4.2 ESPECIARIAS, TEMPEROS E MOLHOS

As especiarias, temperos e molhos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condigdes que ndao produzam, desenvolvam e ou agreguem
substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saude. Deve ser obedecida a
legislacdo de Boas Praticas de Fabricacao.

4.2.1 ESPECIARIAS
4.2.1.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por especiarias os produtos constituidos de partes (raizes, rizomas, bulbos, cascas,
folhas, flores, frutos, sementes, talos) de uma ou mais espécies vegetais, tradicionalmente
utilizadas para agregar sabor ou aroma aos alimentos e bebidas.

Para fins de aquisicdo enquadram-se as seguintes especiarias:
a) acafrao (Crocus sativus L. );

b) alcaparra (Capparis spinosa L. );

c) alecrim (Rosmarinus officinalis L.);

d) alho (Allium sativum L.);

e) baunilha (Vanilla planifolia Jacks.);

f) canela-da-china (Cinnamomum cassia Ness ex Blume );

g) cebola (Allium cepa L.);

h) coentro (Coriandrum sativum L.);

i) cominho (Cuminun cyminum L.);

j) cravo-da-india (Caryophyllus aromaticus L. ou Eugenia caryphyllata Thumb);
k) curry (Murraya koenigii (L.) Spreng);

1) erva-doce ou anis ou anis doce (Pimpinella anisum L.);

m) gergelim (Sesamum indicum L.);

n) hortelad ou horteld-pimenta (Mentha piperita L.);

o) louro (Laurus nobilis L.);
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p) manjericao ou alfavaca ou basilico (Ocimum basilicum L.);

g) manjerona (Majorana hortensis Moench. ou Origanum majorana L.);

r) noz-moscada ou macis (Myristica fragrans Houtt);

s) orégano chileno (Origanum vulgare L.);

t) paprica (Capsicum annuum L.);

u) pimentas diversas;

v) salsa (Petroselinum sativum Hoffm. ou Petroselinum crispum (Mill.) Nyman.); e
x) tomilho (Thymus vulgaris L.);

z) urucum ou colorau (Bixa orellana).

4.2.1.2 Recebimento

a) Embalagem
As principais embalagens para o acondicionamento de especiarias sao do tipo rigida ou flexivel
com as seguintes caracteristicas:

- vidro: deve estar integro sem sinais de rachadura. A tampa deve apresentar o lacre integro;

- filme laminado multicamada: deve apresentar hermeticidade adequada, sem perfuracdes ou
outras avarias e resisténcia que proporcione protecdo ao produto durante todo periodo de
armazenagem; e

- pote plastico: deve estar integro, sem sinais de perfuragées, rachaduras ou trincas. A tampa sem
sinais de violacdo, apresentar vedacdao completa e que permita a protecado adequada ao produto.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informacdo nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condicBes de conservacao; e

- lote e prazo de validade.

4.2.1.3 Conservagao

Armazenar em potes bem vedados, em condi¢cdao ambiente, em local fresco e seco, durante todo o
periodo de validade.
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4.2.2 TEMPEROS
4.2.2.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por temperos os produtos obtidos da mistura de especiarias e de outro(s)
ingrediente(s), fermentados ou ndo, empregados para agregar sabor ou aroma aos alimentos e
bebidas.

4.2.2.2 Recebimento

a) Embalagem
As principais embalagens para o acondicionamento de temperos sao do tipo rigida ou flexivel com
as seguintes caracteristicas:

- vidro: deve estar integro sem sinais de rachadura. A tampa deve apresentar o lacre integro;

- filme laminado multicamada: deve apresentar hermeticidade adequada, sem perfuracdes ou
outras avarias e resisténcia que proporcione protecdo ao produto durante todo periodo de
armazenagem; e

- pote plastico: deve estar integro, sem sinais de perfuracées, rachaduras ou trincas. A tampa sem
sinais de violacdo, apresentar vedacdao completa e que permita a protecdo adequada ao produto.

4.2.2.3 Conservagao

Armazenar em potes bem vedados, em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o
periodo de validade. Apds abertura seguir as recomendagdes do fabricante.

4.2.3 MOLHOS
Entende-se por molhos os produtos em forma liquida, pastosa, emulsdo ou suspensdo a base de
especiaria(s) e ou tempero(s) e ou outro(s) ingrediente(s), fermentados ou ndo, utilizados para

preparar e ou agregar sabor ou aroma aos alimentos e bebidas.

4.2.3.1 Maionese
4.2.3.1.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por maionese o produto cremoso em forma de emulsdo estavel, 6leo em agua,
preparado a partir de d6leo vegetal, dgua e ovos podendo ser adicionado de outros ingredientes
desde que ndo descaracterizem o produto. O produto deve ser acidificado.

120/161



EB40-C-30.405

4.2.3.1.2 Recebimento

a) Embalagem

As principais embalagens para o acondicionamento de maionese sao do tipo rigida com as
seguintes caracteristicas:

- vidro: deve estar integro sem sinais de rachadura. A tampa deve apresentar o lacre integro; e

- pote ou balde plastico: deve estar integro, sem sinais de perfuragées, rachaduras ou trincas. A
tampa sem sinais de violacdo, apresentar vedacdo completa e que permita a protecdo adequada
ao produto.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informacdo nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢des de conservacgao; e

- lote e prazo de validade.

4.2.3.1.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

4.2.3.2 Catchup
4.2.3.2.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por catchup o produto elaborado a partir da polpa de frutos maduros do tomateiro
(Lycopersicum esculentum L.), podendo ser adicionado de outros ingredientes desde que ndo
descaracterizem o produto.

4.2.3.1.2 Recebimento

a) Embalagem
As principais embalagens para o acondicionamento de catchup sdo do tipo rigida com as seguintes
caracteristicas:

- bisnaga plastica: deve estar integro, sem sinais de perfuracdes, rachaduras ou trincas, com
tampa que permita hermeticidade adequada e lacre termosoldado;
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- galao plastico: deve estar integro, sem sinais de perfuracdes, rachaduras, trincas ou vazamentos.
A tampa deve apresentar o lacre integro.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informacdo nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢Bes de conservacao; e

- lote e prazo de validade.

4.2.3.1.1 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

4.2.3.3 Mostarda
4.2.3.3.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por mostarda o produto constituido pelas sementes ou mistura de sementes
pulverizadas de mostarda negra (Brassica nigra ou Sinapis nigra) e/ou parda (Brassica hirta ou
Brassica juncea) e/ou branca ou amarela (Sinapis alba).

4.2.3.3.2 Recebimento

a) Embalagem
As principais embalagens para o acondicionamento de mostarda sao do tipo rigida com as
seguintes caracteristicas:

- bisnaga plastica: deve estar integro, sem sinais de perfuragdes, rachaduras ou trincas, com
tampa que permita hermeticidade adequada e lacre termosoldado; e

- galao plastico: deve estar integro, sem sinais de perfuragdes, rachaduras, trincas ou vazamentos.
A tampa deve apresentar o lacre integro.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;
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- informacgao nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condicdes de conservacao; e
- lote e prazo de validade.

4.2.3.3.1 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

4.2.3.4 Molhos a base de soja

4.2.3.4.1 Caracteristicas gerais

Encontram-se nessa categoria os seguintes tipos de molho:

a) molho Inglés: é o produto elaborado a base de extrato de carne, molho de soja, agucar
mascavo, vinagre e outros condimentos; e

b) molho shoyu ou molho japonés: é o produto obtido pela fermentagdo de um cozimento de soja
e de outros cereais como arroz e milho, podendo ser adicionado de outras substancias
alimenticias.

4.2.3.4.2 Recebimento

a) Embalagem
A principal embalagem para o acondicionamento de molhos a base de soja é do tipo rigida ou
semirrigida com as seguintes caracteristicas:

- garrafa ou galao plastico: deve estar integro, sem sinais de perfuragdes, rachaduras ou trincas,
com tampa que permita hermeticidade adequada e lacre termosoldado.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informacdo nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condicBes de conservacao; e

- lote e prazo de validade.
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4.2.3.4.1 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacgdes do fabricante.

4.2.3.5 Molho picante

4.2.3.5.1 Caracteristicas gerais
Entende-se por molho picante o produto a base de diversos tipos de pimenta.

4.2.3.5.2 Recebimento

a) Embalagem
As principais embalagens para o acondicionamento de molho picante sdo do tipo rigida ou
semirrigida com as seguintes caracteristicas:

- garrafa ou galdo plastico: deve estar integro, sem sinais de perfuragdes, rachaduras ou trincas,
com tampa que permita hermeticidade adequada e lacre termosoldado; e

- vidro: deve estar integro sem sinais de rachadura. A tampa deve apresentar o lacre integro.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacado de venda;

- lista de ingredientes;

- informagao nutricional;

- identificacdo da origem;

- conteudo liquido;

- condi¢des de conservacao; e

- lote e prazo de validade.

4.2.3.5.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacgdes do fabricante.

4.2.4 SAL IODADO
4.2.4.1 Caracteristicas gerais

Entende-se como sal para consumo humano o cloreto de sddio cristalizado extraido de fontes
naturais, adicionado obrigatoriamente de iodo.
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Para fins de aquisicdo enquadram-se os seguintes tipos:
a) sal refinado; e
b) sal grosso.

4.2.4.2 Recebimento

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento de sal é do tipo flexivel com as seguintes
caracteristicas:

- saco plastico: deve estar completamente integro e hermético, isento de perfuragdes ou avarias.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacao de venda;

- lista de ingredientes;

- informacgao nutricional;

- identificacdo da origem;

- condig¢des de conservagao;

- conteudo liquido; e

- lote e prazo de validade.

4.2.4.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade.

4.2.5 VINAGRE DE VINHO

4.2.5.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por vinagre de vinho o produto obtido da fermentagao acética do vinho.
Para fins de aquisicdo enquadram-se os seguintes tipos:

a) vinagre de vinho tinto; e

b) vinagre de vinho branco.

4.2.5.2 Recebimento

a) Embalagem
A principal embalagem para o acondicionamento de vinagre é do tipo semirrigida com as
seguintes caracteristicas:
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- garrafa plastica: deve estar integra, sem sinais de perfuragdes, rachaduras, trincas ou
vazamento. A tampa deve apresentar lacre integro.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informagao nutricional;

- identificacdo da origem;

- condicbes de conservacao;

- conteudo liquido;

- lote e prazo de validade; e

- registro no Orgéo fiscalizador.

4.2.5.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacgdes do fabricante.

4.3 PRODUTOS DE PANIFICAGAO

Os produtos de panificacdo devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condigdes que nao produzam, desenvolvam e ou agreguem
substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que cologuem em risco a saude. Deve ser obedecida a
legislacdo de Boas Praticas de Fabricacao.

4.3.1 BISCOITOS E BOLACHAS
4.3.1.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por biscoito ou bolacha o produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente
de massa preparada com farinhas, amidos, féculas fermentadas ou ndo, e outras substancias
alimenticias.

Os biscoitos ou bolachas sdo classificados de acordo com o ingrediente que o caracteriza ou forma
de apresentacao:
a) biscoitos ou bolachas salgadas: produtos que contém cloreto de sédio em quantidade que

acentue o sabor salgado, além das substancias normais desses produtos;

b) biscoitos ou bolachas doces: produtos que contém acucar, além das substancias normais nesse
tipo de produtos;

c¢) recheados: quando possuirem um recheio apropriado;
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d) revestidos: quando possuirem um revestimento apropriado;

e) grissini: produto preparado com farinha de trigo, manteiga ou gordura, agua e sal e
apresentados sob a forma de cilindros finos e curtos; e

f) palitos para aperitivos ou pretsel: produto preparado com farinha, dgua, sal, manteiga ou
gordura e fermento-bioldgico; a massa é moldada em forma de varetas, que podem ser dobradas
em forma de oito, e sdao submetidas a prévio cozimento rapido em banho alcalino, antes de
assadas.

4.3.1.2 Recebimento

a) Embalagem

As principais embalagens para o acondicionamento de biscoitos e bolachas sdo do tipo flexivel
com as seguintes caracteristicas:

- filme laminado multicamada: deve apresentar hermeticidade adequada, sem perfuracdes ou
outras avarias e resisténcia que proporcione protecdo ao produto durante todo periodo de
armazenagem; e

- saco plastico: deve estar completamente integro e hermético, isento de perfuracdes ou avarias.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacao de venda;

- lista de ingredientes;

- informacao nutricional;

- identificacdo da origem;

- condi¢bes de conservacao;

- conteudo liquido; e

- lote e prazo de validade.

4.3.1.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacdes do fabricante.

4.3.2 FERMENTOS
4.3.2.1 Caracteristicas gerais
Os fermentos sao conhecidos como agentes de crescimento e porosidade, sdo responsaveis pela

incorporacdo e producdao de compostos gasosos, crescimento e textura leve e aerada. Classificam-
se como fermentos quimicos ou fermentos bioldgicos:
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a) fermento bioldgico: produto obtido de culturas puras de leveduras (Saccharomyces cerevisaes)
por procedimento tecnoldgico adequado e empregado para dar sabor préprio e aumentar o
volume e a porosidade dos produtos forneados; e

b) fermento quimico em pé: é composto pela mistura de bicarbonato de sédio e outros sais
acidos, como o monoidrato de fosfato monocalcico, diidrato de fosfato dicalcico, sulfato de
aluminio e sdédio.

4.3.2.2 Recebimento

a) Embalagem

As principais embalagens para o acondicionamento de fermentos sdo do tipo rigida ou flexivel com
as seguintes caracteristicas:

- filme laminado multicamada (com ou sem vacuo): deve apresentar hermeticidade adequada,
sem perfuragdes ou outras avarias e resisténcia que proporcione prote¢ao ao produto durante
todo periodo de armazenagem; e

- pote plastico: deve estar completamente integro e hermético, isento de perfuragdes ou avarias.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacado de venda;

- lista de ingredientes;

- informagao nutricional;

- identificacdo da origem;

- condi¢bes de conservacao;

- conteudo liquido; e

- lote e prazo de validade.

4.3.2.3 Conservagao

Para os fermentos bioldgico seco(pd) e fermento quimico a armazenagem deve ser em condigdo
ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de validade. Apds a abertura seguir as
recomendacdes do fabricante. O fermento bioldgico fresco deve ser armazenado sob refrigeracdo.

4.3.3 PAES

Entende-se por pdo o produto obtido pela coc¢do, em condicdes tecnologicamente adequadas, de
uma massa fermentada ou ndo, preparada com farinha de trigo e ou outras farinhas que
contenham naturalmente proteinas formadoras de gliten e adicionadas das mesmas e agua,
podendo conter outros ingredientes.
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Enguadram-se nessa categoria para fins de aquisi¢do:

a) pao francés ou pao de sal: produto fermentado, preparado, obrigatoriamente, com farinha de
trigo, sal (cloreto de sédio) e agua, que se caracteriza por apresentar casca crocante de cor
uniforme castanho-dourada e miolo de cor branco-creme de textura e granulagdao fina nao
uniforme;

b) pao de forma: produto obtido pela coc¢do da massa em formas, apresentando miolo elastico e
homogéneo, com poros finos e casca fina e macia;

¢) pao de hambdurguer ou cachorro quente: produto fermentado preparado com farinha de trigo,
fermento bioldgico, sal (cloreto de sddio), agucar, agua (ou leite) e um elemento gorduroso, como
a manteiga ou dleo. Caracteriza-se por apresentar uma casca lisa, macia e castanho-dourada, com
miolo uniforme e textura macia;

d) pao de queijo: produto obtido a partir do polvilho, adicionado de 6leo, ovos, queijo e dgua ou
leite. Apresenta formato redondo, casca crocante e fina com textura interna elastica e macia;

e) pao careca: produto obtido da farinha de trigo, gordura vegetal, sal, agucar e ovo. Caracteriza-
se pela textura macia e sabor adocicado; e

f) torrada: produto obtido a partir do pdo, obrigatoriamente, torrado e com formatos
caracteristicos.

4.3.3.1 Caracteristicas gerais

Os paes podem ser comercializados inteiro, fatiado, a granel ou pré-embalado. O produto pode ser
semipronto, resfriado, congelado, semiassado ou de outras formas, que apds cocg¢do, atenda aos
requisitos de qualidade.

4.3.3.2 Recebimento

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento de pdes é do tipo flexivel com as seguintes
caracteristicas:

- saco plastico: deve estar completamente integro e hermético, isento de perfuracdes ou avarias.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacao de venda;

- lista de ingredientes;

- informacgdo nutricional;

- identificacao da origem;

- condi¢des de conservagao;

- conteudo liquido; e

- lote e prazo de validade.
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4.3.3.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacgdes do fabricante.

Para os pdes semiprontos a armazenagem deve ser sob temperatura de congelamento durante
todo o periodo de validade.

4.4 MASSAS ALIMENTICIAS

As massas alimenticias devem ser obtidas, processadas, embaladas, armazenadas, transportadas e
conservadas em condi¢des que ndo produzam, desenvolvam e ou agreguem substancias fisicas,
guimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saude. Deve ser obedecida a legislacdo de Boas
Praticas de Fabricacdo.

4.4.1 CARACTERISTICAS GERAIS

Entende-se por massa alimenticia o produto ndo fermentado, apresentado sob varias formas,
recheado ou nao, obtido pelo empasto, amassamento mecanico de farinha de trigo comum e ou
sémola/semolina de trigo e ou farinha de trigo integral ou derivados de cereais, leguminosas,
raizes ou tubérculos, adicionado ou ndo de outros ingredientes e acompanhado ou ndo de
temperos e ou complementos, isoladamente ou adicionados diretamente a massa.

Para fins de aquisicdo enquadram-se as seguintes massas:
a) massa para pastel;

b) massa para lasanha e canelone (seca e fresca); e

c) massa folhada.

4.4.2 RECEBIMENTO

a) Embalagem

As principais embalagens para o acondicionamento de massas alimenticias sdo do tipo flexivel ou
semirrigida com as seguintes caracteristicas:

- filme laminado multicamada (com ou sem vacuo): deve apresentar hermeticidade adequada,
sem perfuracdes ou outras avarias e resisténcia que proporcione protecdao ao produto durante
todo periodo de armazenagem; e

- cartonada: deve estar completamente integro e hermético, isento de perfuragdes ou avarias.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;
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- lista de ingredientes;

- informacao nutricional;

- identificacao da origem;

- condi¢Bes de conservacao;
- conteudo liquido; e

- lote e prazo de validade.

4.4.3 CONSERVAGCAO

As massas frescas devem ser armazenadas sob refrigeracao durante todo o periodo de validade.
Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade para o caso de massas do tipo seca.

4.5 SOBREMESAS E PRODUTOS PARA ADOCAR

As sobremesas e produtos para adogar devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condi¢des que ndo produzam, desenvolvam e ou agreguem
substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saude. Deve ser obedecida a
legislacdo de Boas Praticas de Fabricagao.

4.5.1 ADOCANTES DE MESA

4.5.1.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por adocante de mesa o produto formulado para conferir sabor doce aos alimentos e
bebidas, constituido de edulcorantes e veiculos previstos na legislacao, sob forma de pd, capsulas
ou liquido. Ndo sao indicados para diabéticos.

Para fins de aquisicdo enquadram-se os seguintes adogantes de mesa naturais:
a) xilitol: proveniente de frutos e vegetais;

b) frutose: é extraido de frutas, cereais e mel;

c) sorbitol: originado de frutas e algas marinhas; e

d) estévia: produzido a partir de folhas da Stevia rebaudiana.

Os adocantes de mesa artificiais como aspartame, sucralose ou ciclamato devem ser evitados.

4.5.1.2 Recebimento

a) Embalagem:

As principais embalagens para o acondicionamento de adogantes sao do tipo rigida ou flexivel com
as seguintes caracteristicas:

- envelope individual: deve estar completamente integro, isento de perfura¢des ou avarias; e
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- frasco ou pote plastico: deve estar integro, sem sinais de perfuracdes, rachaduras ou trincas,
com tampa que permita hermeticidade adequada e lacre termosoldado.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informagao nutricional;

- identificacdo da origem;

- condi¢bes de conservacao;
- tipo do aculcar;

- conteudo liquido; e

- lote e prazo de validade.

4.5.1.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacgdes do fabricante.

4.5.2 DERIVADOS DO CACAU

4.5.2.1 Chocolate

4.5.2.1.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por chocolate o produto obtido a partir da mistura de derivados de cacau

(Theobroma cacao L.), massa ou pasta de cacau, cacau em pd e ou manteiga de cacau, com
outros ingredientes.

Para fins de aquisicdo enquadram-se as seguintes apresentacdes de chocolate:
a) granulado

b) gotas; e

c) barra.

4.5.2.1.2 Recebimento
a) Embalagem

As principais embalagens para o acondicionamento de chocolate sdo do tipo flexivel com as
seguintes caracteristicas:
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- papel filme laminado multicamada: deve apresentar hermeticidade adequada, sem perfuragdes
ou outras avarias e resisténcia que proporcione protecdo ao produto durante todo periodo de
armazenagem; e

- saco plastico: deve estar completamente integro e hermético, isento de perfuragdes ou avarias.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacgdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informacgao nutricional;

- identificacdo da origem;

- condi¢des de conservagao;

- conteudo liquido; e

- lote e prazo de validade.

4.5.2.1.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade.

4.5.3 GELADOS COMESTIVEIS

4.5.3.1 Sorvete

4.5.3.1.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por sorvete o produto elaborado basicamente com leite e ou derivados lacteos e ou
outras matérias primas alimentares e nos quais os teores de gordura e ou proteina sdo total ou

parcialmente de origem ndo lactea, podendo ser adicionado de outros ingredientes alimentares.

Para fins de aquisicdo enquadra-se a apresentacdo de sorvete de massa ou cremoso,
caracterizado por misturas homogéneas ou ndo de ingredientes alimentares, batidas e
resfriadas até o congelamento, resultando em massa aerada.

4.5.3.1.2 Recebimento
a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento de sorvete é do tipo rigida com as seguintes
caracteristicas:
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- caixa cartonada ou plastica: deve apresentar hermeticidade adequada, sem perfuragdes ou
outras avarias e resisténcia que proporcione prote¢do ao produto durante todo periodo de
armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informacdo nutricional;

- identificacao da origem;

- condi¢des de conservagao;

- conteudo liquido; e

- lote e prazo de validade.

4.5.3.1.3 Conservagao
Armazenagem sob temperatura de congelamento durante todo o periodo de validade.

4.5.4 GLICOSE OU GLUCOSE DE MILHO

4.5.4.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por glicose ou glucose de milho o acucar obtido através de um processo quimico a
partir do amido de milho.

4.5.4.2 Recebimento

a) Embalagem:
A principal embalagem para o acondicionamento de glicose de milho é do tipo rigida com as
seguintes caracteristicas:

- frasco plastico: deve estar integro, sem sinais de perfuracdes, rachaduras ou trincas, com tampa
gue permita hermeticidade adequada e lacre termosoldado.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominagado de venda;

- lista de ingredientes;

- informacgao nutricional;

- identificagdo da origem;

- condi¢bes de conservacao;
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- conteudo liquido; e
- lote e prazo de validade.

4.5.4.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacgdes do fabricante.

4.5.5 PO PARA O PREPARO DE SOBREMESAS
4.5.5.1 Caracteristicas gerais

Entende-se por pd para o preparo de sobremesas os produtos constituidos por misturas em pd de
varios ingredientes destinados a preparar alimentos diversos pela complementagdo com agua,
leite ou outro produto alimenticio, submetidos ou ndo a posterior cozimento.

Para fins de aquisicdo enquadram-se as seguintes categorias:

a) mistura ou po para flan, pudim ou mingau: produto constituido de amidos féculas, acucar,
amidos ou féculas pré-gelatinizadas, espessantes e outras substancias aprovadas. Os pés de
preparo instantaneo podem ser adicionados de sais de calcio e fosfatos tamponantes;

b) pds para sobremesa de gelatina: produto constituido de gelatina em pé, aglcar, aromatizantes,
podendo ser adicionado de corantes aprovados; e

¢) mistura ou p6 para chantilly: produto constituido de agucar, 6leo vegetal hidrogenado, xarope
de glicose, proteinas do leite e emulsificantes.

4.5.4.2 Recebimento

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento de p6 para o preparo de sobremesas sao do tipo
flexivel com as seguintes caracteristicas:

- papel filme multicamada: deve apresentar hermeticidade adequada, sem perfuracdes ou outras
avarias e resisténcia que proporcione protecdo ao produto durante todo periodo de
armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informagao nutricional;

- identificagao da origem;

- condi¢Bes de conservacao;
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- conteudo liquido; e
- lote e prazo de validade.

4.5.4.3 Conservagao

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacgdes do fabricante.

4.6 CAFE SOLUVEL

O café soluvel deve ser obtido, processado, embalado, armazenado, transportado e conservado
em condi¢des que ndao produzam, desenvolvam e ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou
bioldgicas que coloquem em risco a salde. Deve ser obedecida a legislacdo de Boas Praticas de
Fabricagao.

4.6.1 CARACTERISTICAS GERAIS

Entende-se por café soluvel ou instantaneo o produto fabricado a partir da desidratacdo do
extrato aquoso de espécies do género Coffea, e obtido por métodos fisicos, utilizando dgua como
agente extrator.

4.6.2 RECEBIMENTO

a) Embalagem

As principais embalagens para o acondicionamento de café soluvel sdao do tipo rigida ou flexivel
com as seguintes caracteristicas:

- vidro: deve estar integro sem sinais de rachadura. A tampa deve apresentar o lacre integro;

- pote plastico: deve estar integro sem sinais de rachadura, de perfuragdes, rachaduras ou trincas.
A tampa deve apresentar o lacre integro; e

- laminado multicamada: deve apresentar hermeticidade adequada, sem perfuracdes ou outras
avarias e resisténcia que proporcione protecdo ao produto durante todo periodo de
armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacdo de venda;

- lista de ingredientes;

- informagao nutricional;

- identificacdo da origem;

- condi¢bes de conservacao;
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- conteudo liquido; e
- lote e prazo de validade.

4.6.3 CONSERVACAO

Armazenagem em condicdo ambiente, em local fresco e seco, durante todo o periodo de
validade. Apds a abertura seguir as recomendacgdes do fabricante.

4.7 GELO

O gelo deve ser obtido, processados, embalados, armazenados, transportados e conservados em
condicdes que ndo produzam, desenvolvam e ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou
bioldgicas que coloquem em risco a saude. Deve ser obedecida a legislacdo de Boas Praticas de
Fabricacao.

4.7.1 CARACTERISTICAS GERAIS

Entende-se por gelo o produto em estado sdlido obtido a partir de dgua cujos pardametros
microbioldgicos, quimicos e radioativos atendam a Norma de qualidade da agua para consumo
humano.

4.7.2 RECEBIMENTO

a) Embalagem

A principal embalagem para o acondicionamento de gelo é do tipo flexivel com as seguintes
caracteristicas:

- saco plastico: deve estar integro e sem sinais de perfuracdes e apresentar resisténcia adequada
gue proporcione protecdo ao produto durante todo periodo de armazenagem.

b) Rotulagem

Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento,
dentre os quais:

- denominacao de venda;

- identificacdo da origem;

- condi¢des de conservacao;

- conteudo liquido; e

- lote e prazo de validade.

4.7.3 CONSERVACAO

Armazenagem sob temperatura de congelamento até o momento do uso.
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CAPITULO V
PRESCRICOES DIVERSAS

5.1 O presente Catdlogo apresenta uma variedade de alimentos que devem ser selecionados de
acordo com os preceitos de proporcionalidade e moderacdo, para garantir um aporte nutricional
adequado.

5.2 Os itens relacionados sdo aplicaveis a confeccdo de carddpios, de uma dieta normal, para
alimentagdo de militares em atividade.

5.3 Para fins de aquisicio devem ser considerados os itens relacionados no CATALOGO DE
MATERIAIS DOS ITENS DE SUBSISTENCIA (ANEXO D) que apresenta a codificacdo utilizada pelo
Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e Gestdo (MPDG).

5.4 Todas as OM do Exército Brasileiro, obrigatoriamente, devem adquirir somente os artigos
constantes do presente Catalogo.

5.5 As quantidades a serem adquiridas pelas OM devem ser compativeis com os cardapios e a
série histérica de consumo.

5.6 As OM que tenham necessidade de aquisicdo de algum género alimenticio de QR, que nao

esteja incluido neste Catalogo, deverao solicitar autorizacdo para o Comandante da Regidao Militar,
de sua area de jurisdi¢do, para efetuarem a compra.
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ANEXO A
TABELA DE SAFRA DE HORTALICAS

PRODUTOS

JAN

FEV

MAR

ABR

MAI

JUN

JUL

AGO

SET

NOV

DEZ

ABOBORA

ABOBRINHA

ACELGA

AGRIAO

ALFACE

ALHO

BATATA

BATATA-DOCE

BERINJELA

BETERRABA

BROCOLIS

CEBOLA

CEBOLINHA

CENOURA

CHUCHU

COENTRO

COUVE

COUVE-FLOR

ERVILHA

ESCAROLA

ESPINAFRE

INHAME ou CARA

JILO

MANDIOCA

MANDIOQUINHA

MAXIXE

MILHO VERDE

MORANGA

PEPINO

PIMENTA

PIMENTAO

QUIABO

REPOLHO

RUCULA

SALSA

TOMATE

VAGEM

Legenda :

Inicio da safra: Safra:
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ANEXO B
TABELA DE SAFRA DE FRUTAS

PRODUTOS JAN FEV MAR | ABR | MAI JUN JUL | AGO SET OUT | NOV DEZ
ABACAXI PEROLA o
BANANA NANICA o
BANANA MACA °
BANANA PRATA °
CAIU ° o
CAQUI o
GOIABA °
LARANJA ° °
LIMAO o o
MACA o o
MAMAO o | o )
MANGA °
MARACUJA o | o
MELANCIA o | o
MELAO e e
MORANGO Py
TANGERINA MORGOTE o
TANGERINA PONKAN °
UVA ITALIA o | o
UVA NIAGARA o | o

Legenda :

Inicio da safra: Safra: Fim dasafra: @
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ANEXO C
MODELOS DE SELOS DE INSPEGAO DE ALIMENTOS

(e
IRSPECIONADG
ooo
3 eh
Servigo de Inspegao Servigo de Inspegao Servigo de Inspegao
Municipal Estadual *

Federal

a) SELO SIM: selo associado a Secretaria Municipal de Agricultura. O produto que recebe o selo
SIM (Servico de Inspecdo Municipal) pode ser comercializado dentro dos limites do municipio em

que foi produzido.

b) SELO SIE: selo associado ao Servico de Inspec¢do Estadual. O produto que recebe o selo SIE pode

ser comercializado dentro da esfera estadual.

c) SELO SIF: selo fornecido pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) é

exigido para comercializar produtos em todo o territério nacional, bem como para produtos

destinados a exportacdo.

d) SELO SISBI: qualquer estabelecimento em nivel municipal ou estadual que comprovam a
gualidade de seus produtos com a mesma eficiéncia e equivaléncia sé Servico de Inspecdo
Federal(SIF). Dessa forma podem comercializar seus produtos no ambito nacional e ndo apenas no

municipio ou estado.
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ANEXO D
CATALOGO DE MATERIAIS DOS ITENS DE SUBSISTENCIA

CATEGORIA ITEM TIPO CATMAT
HORTALICAS | ALHO 463938
TUBEROSAS ' gATATA 463754
BATATA-DOCE 463753

BETERRABA 463767

CEBOLA AMARELA 463782

BRANCA 463781

ROXA 463780

MINI 463783

CENOURA 463770

INHAME 463789

MANDIOCA 463795
MANDIOQUINHA 463760
HORTALICAS  |ACELGA 463818
HERBACEAS | cpiA0 463819
ALFACE LISA 463833

CRESPA 463832

AMERICANA 463830

ROXA 463836

BROCOLIS RAMOSO 463837
CABECA(JAPONES) 463838

CEBOLINHA 463878

COENTRO 463876

COUVE MANTEIGA 463822

COUVE-FLOR 463831

ESPINAFRE 463824

ESCAROLA 463823

CHICORIA 463821
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CATEGORIA ITEM TIPO CATMAT
HORTALICAS REPOLHO VERDE/BRANCO 463839
HERBACEAS ROXO 463829
RUCULA 463826

SALSA 463930

HORTALICAS  |ABOBORA PAULISTA 463747
FRUTO CABOTIA 463748
ABOBRINHA ITALIANA 463749

MENINA 463751

BERINJELA 463764

CHUCHU 463778

ERVILHA 463794

JILo 463790

MAXIXE 463791

MILHO VERDE 463797

MORANGA 463746

PEPINO 463796

PIMENTA MALAGUETA 463922

DE CHEIRO 463923

DEDO DE MOCA 463924

PIMENTAO VERDE 463809

VERMELHO 463808

AMARELO 463802

QUIABO 463792

TOMATE CAQUI 463804

CEREJA 463803

ITALIANO 463805

VAGEM MACARRAO 463807
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CATEGORIA ITEM TIPO CATMAT
PRODUTOS DE | VEGETAIS EM CONSERVA
VEGETAIS AZEITONA VERDE GRANDE COM CAROCO | 459636
GRANDE SEM CAROCO | 459639
MEDIA COM CAROCO 459635
MEDIA SEM CAROCO 459638
AZEITONA PRETA GRANDE COM CAROCO | 459643
GRANDE SEM CAROCO | 459645
MEDIA COM CAROCO 459642
MEDIA SEM CAROCO 459644
ALCAPARRA 466788
COGUMELO 462830
ERVILHA 462823
MILHO VERDE 462824
PALMITO 464086
PEPINO 468533
TOMATE SECO 462101
PICLES 468477
SELETA DE LEGUMES 462825
EXTRATO, MOLHO E POLPA DE TOMATE
EXTRATO DE TOMATE 469670
MOLHO DE TOMATE 469675
POLPA DE TOMATE 469678
OLEOS VEGETAIS
AZEITE DE DENDE 463695
DE OLIVA 463698
BATATA PROCESSADA 463707
FRUTASIN  |ABACATE 464371
NATURA ABACAXI PEROLA 464374
CAYENA 464375
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CATEGORIA ITEM TIPO CATMAT
FRUTAS IN BANANA NANICA 464380
NATURA MACA 464376
PRATA 464381

CAJU 464383

cAQUI RAMA FORTE 464385

FUYU 464386

GIOMBO (CHOCOLATE) | 464384

GOIABA BRANCA 464391

VERMELHA 464392

LARANJA SELETA 464396

BAHIA 464395

PERA 464393

LIMAO CRAVO 464399

GALEGO 464397

SICILIANO 463867

TAHITI 464398

MACA FUJI 464401

GALA 464400

RED 464402

MAMAO FORMOSA 464405

PAPAYA 464404

MANGA ESPADA 464408

PALMER 464407

TOMMY 464406

ROSA 464410

MARACUJA AMARELO 464415

DOCE 464414
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CATEGORIA ITEM TIPO CATMAT
FRUTAS IN MELANCIA VERMELHA 464418
NATURA AMARELA 464419
MELAO AMARELO 464422

GALIA 464423

PELE DE SAPO (ESPANHOL) 471959

MORANGO 464328

TANGERINA MORGOTE 464437

MEXERICA 464435

PONKAN 464436

UVA RUBI 464441

NIAGARA 464439

ITALIA 464438

THOMPSON 464365

PRODUTOS DE  |COMPOTA OU DOCE EM ABACAXI 462657
FRUTA CALDA AMEIXA 462662
CEREJA 462670

FIGO 462675

PESSEGO 462684

GELEIA AMORA 475568

DAMASCO 475567

GOIABA 475670

LARANJA 462694

MORANGO 462695

PESSEGO 462697

FRUTAS SECAS, ABACAXI 464443

BESF'IDLFZ/ZTS?SAS oU AMEIXA 474374

BANANA 464445
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CATEGORIA ITEM TIPO CATMAT
PRODUTOS DE | FRUTAS SECAS, COCOo 464446
FRUTA DESIDRATADAS OU UVA PASSA 464883
LIOFILIZADAS

COCO RALADO 237916

LEITE DE COCO 464011

POLPA DE FRUTA ABACAXI 464468

ACAI 464493

ACEROLA 464484

BACABA 464504

CACAU 464487

CAJA OU TABEREBA 464485

CARAMBOLA 464480

CUPUAGU 464488

GRAVIOLA 464491

JAMBO 464506

JATOBA 464479

MACA 464464

MARACUJA 464474

MANGA 464475

MANGABA 464494

MELANCIA 464477

MELAO 464463

MORANGO 464461

PESSEGO 464471

PINHA 464516

PITANGA 464497

SIRIGUELA 464518

TAMARINDO 464489

TUCUMA 464505
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CATEGORIA ITEM TIPO CATMAT
BANANADA 462666
PROI?RL:JTTOAS DE  |DOCE EM PASTA ARROM GLACE 162618
COCADA BRANCA 462671
COCADA MORENA 462672
GOIABADA 462679
CEREAIS E CEREAIS PROCESSADOS
DERIVADOS FLOCOS DE MILHO SEM ACUCAR 463971
FLOCOS DE AVEIA FINO 460501
GROSSO 460502
GRANOLA 444323
BARRA DE CEREAIS CEREIS, FRUTAS E MEL | 467358
CANJICA DE MILHO 279262
TRIGO PARA QUIBE 280703
MISTURA PARA BOLO 279242
FARINHA DE ROSCA 241285
QUIRERA DE MILHO CANJIQUINHA(XEREM) | 459072
FARINHAS FARINHA DE MILHO FLOCADA OU BIJU 459015
FARINHA DE TRIGO TIPO | 460263
AMIDOS POLVILHO AZEDO 459080
DOCE 459079
SAGU 459084
TAPIOCA 459085
LEGUMINOSAS AMENDOIM COM CASCA 464535
SEM CASCA 464534
ERVILHA SECA PARTIDA TIPO | 464570
FEIJAO CAUPI FRADINHO TIPO | 464561
VERDE TIPO | 464556
GRAO-DE-BICO 464569
LENTILHA MISTURADA TIPO | 464571

149/161



EB40-C-30.405

CATEGORIA ITEM TIPO CATMAT
AVES TEMPERADAS FRANGO COM MIUDOS | 447874
D‘é‘r‘:\';':;;s PERU COM MIUDOS 447873
BACON EM MANTA 447666
CARNES SALGADAS COSTELINHA SUINA 447742
PE SUINO 447745
ORELHA SUINA 447737
MIX INGREDIENTES 467201
CALDOS CARNE 241572
GALINHA 241571
EMBUTIDOS
APRESUNTADO 447765
PRESUNTO 447770
PEITO DE PERU 447790
LINGUICA CALABRESA 447702
PORTUGUESA 447703
TOSCANA 447705
PAIO 449182
MORTADELA BOLOGNA 447789
SALSICHA HOT DOG 447020
FRANKFURT 447722
VIENA 447724
DE FRANGO 442584
SALAME ITALIANO (PECA) 447877
MILANO (FATIADO) 447798
HAMBURGUES (FATIADO) | 447797
HAMBURGUER BOVINO 447747
DE FRANGO 447748
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CATEGORIA ITEM TIPO CATMAT
MIUDOS CORACAO DE FRANGO | 447640
D‘;ﬁ?\';':;gs I\/,IOELA DE FRANGO 447589
FIGADO BOVINO 447484
PESCADOSE | PESCADOS EM CONSERVA | ATUM RALADO EM OLEO | 448999
DERIVADOS ATUM SOLIDO EM OLEO | 448996
SARDINHA EM OLEO 449006

CALDOS PEIXE 7854
CAMARAO 343489

OVOS E OVOS EM NATUREZA

DERIVADOS | GalINHA BRANCO MEDIO 446619
BRANCO GRANDE 446618
BRANCO EXTRA 446617
VERMELHO MEDIO 446623
VERMELHO GRANDE 446622
VERMELHO EXTRA 446621
CODORNA 446625
LEITE E BEBIDA LACTEA FERMENTADA 469775
DERIVADOS o pp—
CREME DE LEITE PASTEURIZADO (FRESCO) | 446536
UHT/ESTERILIZADO 446532
DOCE DE LEITE 462601
IOGURTE INTEGRAL 446706
DESNATADO 446714
LEITE AROMATIZADO 463551
LEITE CONDENSADO 464014
LEITE UHT INTEGRAL 445995
SEMI DESNATADO 445996
DESNATADO 445997
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CATEGORIA ITEM TIPO CATMAT
MANTEIGAS EXTRA COM SAL 446397
LEITE E EXTRA SEM SAL 446398
DERIVADOS GARRAFA COM SAL 453599
GARRAFA SEM SAL 447019
QUEIO MUSSARELA 446633
PRATO 446639
COALHO 447072
RICOTA FRESCA 446654
MINAS FRESCAL 446660
QUEIIO RALADO PARMESAO 446648
REQUEIJAO CREMOSO 446671
BEBIDAS NAO  |AGUA ENVASADA AGUA MINERAL SEM GAS | 445484
ALCOOLICAS AGUA MINERAL COM GAS| 445479
CHA PRONTO P/ CONSUMO 233886
REFRIGERANTE DE COLA 217784
GUARANA 217785
LIMAO/SODA LIMONADA | 217782
LARANJA 217781
UVA 217783
ESPECIARIAS  |ESPECIARIAS
TEMPEROSE | \cAFRAO PO 463857
MOLHOS
ALECRIM DESIDRATADO 463856
NATURAL 463854
ALHO PO 463859
GRANULADO 463860
BAUNILHA ESSENCIA 461222
CANELA DA CHINA CASCA 463873
PO 463872
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CATEGORIA ITEM TIPO CATMAT
COENTRO DESIDRATADO 463877

ESPECIARIAS COMINHO , PO 463891
TEMPEROS E CRAVO-DA-INDIA 463892
MOLHOS CURRY PO 463894
ERVA-DOCE DESIDRATADA 463896

GERGELIM 463902

HORTELA NATURAL 463898

DESIDRATADA 463903

LOURO FOLHA DESIDRATADA 463904

PO 463905

MANJERICAO NATURAL 463906

PO 463907

DESIDRATADO 463908

MANJERONA NATURAL 463909

PO 463910

DESIDRATADO 463911

NOZ-MOSCADA GRAO 463913

PO 463912

OREGANO DESIDRATADO 463916

PO 463915

PAPRICA 463917

PIMENTA DO REINO GRAO 463921

MOIDA 463920

SALSA DESIDRATADA 463931

TOMILHO NATURAL 463934

PO 463935

DESIDRATADO 463936
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CATEGORIA ITEM TIPO CATMAT
TEMPEROS 150988
ESPECIARIAS MOLHOS MAIONESE 459658
TEMPEROS E CATCHUP 459663
MOLHOS MOSTARDA 459667
MOLHO INGLES 459655
MOLHO SHOYU 459653
MOLHO PICANTE 241553
SAL IODADO REFINADO 454017
GROSSO 454018
VINAGRE DE VINHO BRANCO 249818
TINTO 249817
PRODUTOS DE  |BISCOITOS E BOLACHAS
PANIFICACAO e AMANTEIGADO 316835
MAIZENA 217132
MARIA 232144
CHAMPAGNE 255869
WAFFER 304977
SEM RECHEIO 323480
COM RECHEIO 323479
SALGADOS AGUAE SAL 217129
CREAM CRACKER 235092
PALITO 227482
SEM RECHEIO 353195
GRISSINI 456935
FERMENTOS BIOLOGICO FRESCO 459591
BIOLOGICO PO 459596
QuimMico PO 459586
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CATEGORIA ITEM TIPO CATMAT
PRODUTOS DE | PAES

PANIFICACAO | pancEs ASSADO 460380

FRANCES CONGELADO 465549

DE FORMA FATIADO 460401

DE HAMBURGUER 460387

DE HOT-DOG 460386

CARECA DOCE 460385

DE QUELIO ASSADO 460496

CONGELADO 460494

TORRADA DOCE 467289

SALGADA 467288

MASSAS MASSA PASTEL 462245

ALIMENTICIAS LASANHA/CANELONE 465350

FOLHADA 462124

SOBREMESASE | ADOCANTE DE MESA ESTEVIA LiQUIDO 236197

PROigL‘; :ARA ESTEVIA P’O 368135

XILITOL PO 467273

DERIVADOS DO CACAU CHOCOLATE GRANULADO | 471259

CHOCOLATE BARRA 463544

CHOCOLATE GOTAS 467317

GELADOS COMESTIVEIS SORVETE - MASSA 462772

GLICOSE/GLUCOSE DE MILHO 223049

PGS PARA PREPARO DE|PO FLAN 396583

SOBREMESAS PO PUDIM 462751

GELATINA 462729

PO CHANTILLY 402707

CAFE SOLUVEL CAFE SOLUVEL 463568

GELO GELO 217777
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	a) hortaliças tuberosas: cuja parte comestível se desenvolve dentro do solo, compreendendo os tubérculos, rizomas, bulbos e raízes;
	b) hortaliças herbáceas: cuja parte comestível se desenvolve acima do solo, compreendendo as folhas, talos e hastes, flores e inflorescências; e
	c) hortaliças fruto: cuja parte comestível é o fruto verde ou maduro, todo ou em parte.
	São requisitos mínimos de qualidade para todos os tipos de hortaliças, observada a especificidade da espécie:
	a) inteiros, limpos e firmes;
	b) isentos de pragas visíveis a olho nu;
	c) fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando maturidade comercial;
	d) isento de odores estranhos;
	e) não se apresentarem excessivamente maduros ou passados;
	f) isentos de danos profundos;
	g) isento de podridões;
	h) não se apresentarem desidratados ou murchos;
	i) não se apresentarem congelados; e
	j) isentos de distúrbios fisiológicos.
	É admitido em cada lote uma tolerância de até 10% em número ou em peso, de produtos que não atendam aos requisitos mínimos de qualidade, com exceção de podridões, que não podem exceder 3% do total.
	b) Quando descascado, deve ser mantido sob refrigeração em recipiente fechado. Nessas condições, dura cerca de cinco dias. Também pode-se triturá-lo com sal, fazendo desta forma a pasta de alho, ou desidratá-lo após cortá-lo em fatias finas.
	b) Evitar armazenar a batata sob refrigeração, pois quando mantida sob temperatura muito baixa fica com o sabor adocicado e escurece ao ser frita.
	c) Após processamento, sob refrigeração, sua duração será reduzida a 3 ou 4 dias.
	b) Em condição natural a cebola conserva-se por três a cinco semanas, desde que mantida em local seco, fresco, escuro e bem sombreado. Após processamento deve ser mantida sob refrigeração em recipiente fechado, por até 1 dia.
	b) Após cortar, descascar e lavar a mandioca, pode ser colocada em recipiente fechado com água sob refrigeração.
	São requisitos mínimos de qualidade para todos os tipos de frutas, observada a especificidade de cada espécie:
	a) serem frescas;
	É admitido em cada lote uma tolerância de até 10% em número ou em peso, de produtos que não atendam aos requisitos mínimos de qualidade, com exceção de podridões, que não podem exceder 3% do total.
	a) Entende-se por compota ou doce em calda o produto obtido de frutas inteiras ou em pedaços, com ou sem casca, com ou sem sementes ou caroços, submetidas a cozimento em água e açúcar, envasadas hermeticamente em latas ou vidros e submetidas a tratamento térmico adequado.
	b) Entende-se por geleia o produto preparado com frutas, sucos ou extratos aquosos das mesmas, podendo apresentar frutas inteiras, partes ou pedaços sob variadas formas, devendo tais ingredientes ser misturados com açúcares, com ou sem adição de água, pectina, ácidos e outros ingredientes permitidos. O processamento atinge uma consistência semissólida adequada e o acondicionamento de forma a assegurar sua perfeita conservação.
	c) Entende-se por frutas secas ou desidratadas o produto obtido pela perda parcial da água da fruta por processos tecnológicos adequados.
	Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e conservados em condições que não produzam, desenvolvam e ou agreguem substâncias físicas, químicas ou biológicas que coloquem em risco a saúde. Deve ser obedecida a legislação de Boas Práticas de Fabricação.
	2.4.1 COMPOTA OU DOCE EM CALDA
	Os cereais e seus derivados devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e conservados em condições que não produzam, desenvolvam e ou agreguem substâncias físicas, químicas ou biológicas que coloquem em risco a saúde. Deve ser obedecida a legislação de Boas Práticas de Fabricação.
	As leguminosas devem ser obtidas, processadas, embaladas, armazenadas, transportadas e conservadas em condições que não produzam, desenvolvam e ou agreguem substâncias físicas, químicas ou biológicas que coloquem em risco a saúde. Deve ser obedecida a legislação de Boas Práticas de Fabricação.
	2.6.1 AMENDOIM
	Os requisitos de rotulagem dos alimentos embalados devem ser verificados no recebimento, dentre os quais:

